Menus du 24 au 28 fevrier 2025

Commune de Saint Gravé

Nos menus intégrent 50%
qualité supérieure (
Bleu Blanc Coeur
fermier, etc.) dont 30%d

SU7% de bio

de produits de
Bio, Label rouge, AOP, HVE
, Péche durable, produit ,
e bio minimum.

lundi24

Betteraves au mais

Macaronis

Sauce Cheddar
®

Petit suisse aux fruits

Fruit de saison

mereredi 26

Potage crécy au cumin

Cassoulet

< Saucisson a ['ail
et chipolata

Fromage blanc au miel

jeudi2?

Salade de perles au surimi

Poulet de Janzé roti

Petits pois au jus de poulet

Emmental

Fruit de saison

Salade aux dés de mimolette
et crotons

Colombo de poisson frais
carottes et poireaux

Riz pilaf

Créme anglaise

Gateau
d'anniversaire

&

Menusdu 3 an 7 ars 2025

Duo de rapés®
Hachis

Parmentier

Edam

Yaourt fermier aromatisé

Feuilleté au fromage

Fajitas fagon chili sin carne

Salade verte

Brie

Fruit de saison

Céleri rémoulade

Dahl de lentilles corail aux
carottes

Riz doré

Tomme grise

Liégeois au chocolat

Velouté de pois cassés au
fromage frais

Emincé de dinde sauce
tandoori

Haricots verts persillés

Fruit de saison

°Carottes, radis blanc, vinaigrette.

Lectune de U'équilibne uutritionnel et frécisions concennant les menus

@ Fruits et légumes
@ Céréales, légumes secs
® Produit sucré

® Viande, poisson, oeuf
® Produit laitier
® Matiére grasse cachée

] Cuisine maison : viandes entiéres de porc, de boeuf, de veau et de volaille : origine France, décret n°2022-65. Les repas sont
préparés maison et sur place chaque jour par un{e) cuisinier(e) a partir d'une majorité de produits frais. Les menus sont établis sous

réserve d'approvisionnement.

M Allergies et intolérances : nos recettes sont susceptibles de contenir des ingrédients pouvant entrainer des allergies ou des
intolérances alimentaires. Merci de vous rapprocher du chef de cuisine pour tout renseignement complémentaire.
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qual:littjé men[u? integrent 50% de produits de
Superieure (Bio, Labe| rouge, AOP, R
2 2 , HVE,
Bleu Blanc Coeur r[DAQAQNUS

v » Péche durable, produit
fermier, etc.) dont 30%

de bio minimum.

Menus du 10 €U 14 Marg 2025

vendrediid

. Soupe de tomates, Taboulé de .
' Radis beurre N ] p. R o 0 Betteraves ciboulette
vermicelle boulgour
Gratin de pommes de terre ® Echine de porc sauce Poulet mafé ® Retour de péche sauce
aux 3 fromages® moutarde a I'ancienne @ aux carottes créme citronnée
Salade de mache, vinaigrette Riz aux
s ’ Petits pois aux oignons L. Blé tendre
® a I'échalote ® P & ® épices ®
@  Ppetit suisse sucré @ Mimolette
. . Creme patissiere au lait . . . .
' Fruit de saison [ = e pd . @ Melktert au lait fermier 0 Fruit de saison
fermier, éclats de m&m's

°Mozzarella, emmental, Cantal. °Bouillon de légumes, concassé de tomates, oignon, ail, T % T
) o e ermiceIIes. ¢ i ' ¢ & zd &ewuveree &e@
eapilaiest

Menusg du 17 au 21 fodgrs 2025
lundit? vendredi2i

. Paté de campagne R , ,
i Salade de chou chinois | ich ! @ salade sombrero ' Velouté de légumes
cornichon
R . . Quiche aux blancs de L
) Pates tortis @ Boeufau paprika N ) @ Semoule aux pois chiches
poireau et curry
Sauce tomate aux capres et Gratin de chou fleur aux Salade verte, vinaigrette , . .
i » '. . '. Légumes printanniers
thon pommes de terre balsamique
@ Emmental @ cantal @ Munster
. . . L, Compote de pommes aux ) .
. Fruit de saison @  Yaourt fermier aromatisé '. . Fruit de saison
amandes
° Chou chinois, lardons, vinaigrette au balsamique. °Carottes rapées, haricots rouges, vinaigrette a la tomate. ° Carottes, blettes, oignon, ail, bouillon au raz-el-hanout,
concentré de tomate.
17 of o 00f ¢ [
Lectune de U'équilibne uutritionnel et frécisions concennant les menus
© Fruits et léeumes oV . £ Ileuisine maison : viandes entiéres de porc, de boeuf, de veau et de volaille : origine France, décret n°2022-65. Les repas sont
8 Viande, poisson, oeu préparés maison et sur place chaque jour par un{e) cuisinier(e) a partir d'une majorité de produits frais. Les menus sont établis sous
® Céréales, légumes secs ® Produit laitier réserve d'approvisionnement.
® Produit sucré °® N , El Allergies et intolérances : nos recettes sont susceptibles de contenir des ingrédients pouvant entrainer des allergies ou des
Matiere grasse cachée intolérances alimentaires. Merci de vous rapprocher du chef de cuisine pour tout renseignement complémentaire.
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N.o? menus intégrent 50% de produits de
qualité supérieure (

Bio, Label rouge, AOP, HV/
v ) ) E, K
Bleu Blanc Coeur, péche durable, produit r[:‘;]nuown[!ngs

fermi .
ermier, etc.) dont 30% de bio minimum,

jeudi2?

Menusg du 24 au 28 fadgrs 2025

lundi2d

Taboulé de chou fleur e, . ) . T
. q Paté de foie, cornichon @ salade multicolore® 0 Carottes rapées vinaigrette
vinaigrette
) Tarte fine au beeuf et patate Ragout de porc sauce Filet de poisson frais sauce
@9 Tortillas de patatas o . @ i @
douce coriandre Aurore
N Salade verte, vinaigrette au . s Fondue de poireaux et
@ 3lamozarella ] . ! ' Haricots verts persillés B ]
miel boulgour
@ Petit suisse @ Tomme des Pyrénées @ Gouda @ Mimolette
. ) Creme a la vanille au lait Gateau ) .
' Fruit de saison [ ] . g . . ' Fruit de saison
fermier d'anniversaire
° Pate feuilletée, creme fraiche, boeuf , patate douce °Tortis aux légumes, mais, ciboulette, vinaigrette.

rapée, oignons, fromage rapé.

Menug du 31 odars €6 ¢ aVril 2025

lundi 31 mererediz vendredis

Concombres, créme a . B . .
[ ] Faneth ’ {  Crudités sauce huitres @8 Toast derillettes de sardines ' Betteraves aux pommes
ane
3 . . . Parmentier aux lentilles
@ Massalé de haricots blancs @ Poulpe mariné a l'encre @ Currydevolaille : o .
corail et petits Iégumes
. . Pommes de terres mi . . Salade verte, vinaigrette au
@ Rizbasmati 'S ) {0 Petits pois carottes [ ] . ’
cuites Xéres
@ Tomme blanche @ casuMarzu ®  Brie
(' Fruit de saison 0 Groseille 7 Ananas au sirop @  vaourt fermier sucré

°Carottes, céleri branche, oignons.

Lectune de U'équilibne uutritionnel et frécisions concennant les menus

) Cuisine maison : viandes entiéres de porc, de boeuf, de veau et de volaille : origine France, décret n°2022-65. Les repas sont

@ Fruits et légumes ® viande, poisson, oeuf préparés maison et sur place chaque jour par un(e) cuisinier(e) a partir d'une majorité de produits frais. Les menus sont établis sous
® Céréales, légumes secs ® Produit laitier réserve d'approvisionnement.

® Produit . °® N , M Allergies et intolérances : nos recettes sont susceptibles de contenir des ingrédients pouvant entrainer des allergies ou des
roduit sucre Matiere grasse cachée intolérances alimentaires. Merci de vous rapprocher du chef de cuisine pour tout renseignement complémentaire.




