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Solaize - Menu Maternelle

Du 04 mars au 10 mars Du 18 mars au 24 mars Du 25 mars au 31 mars

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU

Du 11 mars au 17 mars |

o LOCAL

@ DU CHEF

— NS lad Salade de pommes de terre o Parppltler(rjloussle‘:'los\el se label
Q Nj!gsgets vzge’;staaf © Oeufs durs béchamel Eett‘ell'.av.es:IO’ en sa:jlad;lo o Ir—::;lgnece € volallle a fa creme fabe o Un moyen de lutter contre le
Sauté de boeuf BIO au paprika avioli ricotta épinards sauce o aspillage alimentaire !
Z Haricots verts persillés (1) Ca?ottes Bl Ou ersilléelsJ papri o g tomate /Nuggets végétal gaspfilag
=R Verchicors BIO [0} . oP Verchicors BIO o Pommes de terre rissolées 10M de tonnes daliments
— Saint nectaire (0] 5 i ) L
Fruit de saison . . Flan chocolat Carré du Triéves BIO (0] sont jetés par an. Pour limiter
Fruit BIO de saison Fruit de saison ce gaspillage, voici une idée
de recette & faire chez vous :
Carottes BIO rapées vinaigrette
_ Sauté de Volaille LABEL ROUGE aujus © @ Salade iceberg Céleri rapé frais BIO sauce cocktail (1) .
@l /Tadjine de poisson (v Calamar a la romaine Filet de colin sauce oseille o Mais en salade ) o
a2 Pommes vapeur O | Lentilles au jus Sauté de porc aux olives Sm‘eleftebnature‘f:'alche |
< Camembert BIO Fromage blanc BIO /Quenelles aux olives aricots beurre a la provencale
> Compote de pommes BIO du chef ) Pomme au four © | Purée de panais Frqmage b!anc nature
Camembert BIO Fruit de saison
Banane
@]
L
(a4
U 2 g0
a4 Ingrédients :
(A1) +  Epluchures de légumes
> Huile d'olive
Epices de votre choix :
paprika, cumin, herbes,
. - Oeuf dur mayonnaise ail..
_ Sjalade vert.e fraiche ' () Sal.alde de pat.es BIO o Salade verte BIO ) Sauté de veau sauce tomate ) oo
) Filet de poisson sauce corail (1) Chipolata au jus Poulet Label Rouge sauce paélla () JFilet de poisson satice tomate basilic o
- Brunoise de légumes frais (carottes, O | /Quenelles sauce blanche /Filet de poisson (0 Flageolets au jus
w navets, céleri) Petits pois au jus Riz paélla (fruits de mer)
=S Petit suisse BIO aromatisé Carré du Triéves BIO © @ | Cantal AOP O © | Yaourt de la ferme du Chambon 1%
A < R . Gateau de Paques du chef (0}
Gateau a I'ananas du chef © | Flan vanille Créme dessert (ferme du Chambon) .
Oeufs de Paques en chocolat
5 Soupe a l'orientale (1)
(T} Emincé de volaille 4 la mexicaine @ | Velouté de légumes du chef © | Duo de choux BIO Chou blanc BIO mayonnaise
(a4 /Chili sin carne O | Pois chiches et légumes couscous O | Filet de colin sauce citron o Bolognaise végétale BIO o PLUS QU’3 VOUS REGALER !
) Ga_Iette to.rtilla de blé Semoule BIO (0] Carottes BIO persillées (1] Coquillettes BIO (1)
pd Sal‘nt paulin BIO Bleu d/Auvergne (o) Créme anglaise Cantal AOP (0]
; Creme dessert (ferme du Chambon) © | Fruit de saison Brownies du chef Cocktail de fruits

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS *
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MENUS '4 SAISONS DU 01 AVRIL 2024 AU 14 AVRIL 2024

Du 08 avr. au 14 avr.

Solaize - Menu Maternelle

Betteraves BIO en salade (1)
Rigolo au fromage

Petits pois au jus

Tomme grise d'’Auvergne

Créme dessert (ferme du Chambon)

00

Salade verte BIO

Steack haché au jus
/Filet de poisson meuniére
Riz BIO

Verchicors BIO

Cocktail de fruits

©0

Salade de perles Alpina Savoie 00
Filet de lieu sauce citron (1)
Navets frais et Pommes de terre (1)
Béchamel

Yaourt nature BIO

Ananas frais

VENDREDI JEUDI MERCREDI MARDI LUNDI

|

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU

Taboulé BIO du chef
Quenelles BIO sauce blanche
Epinards hachés BIO
Emmental BIO

Fruit BIO de saison

Salade iceberg

Filet de poisson en aioli

et ses légumes en aioli
Petit suisse BIO aromatisé
Fruit de saison

Céleri frais BIO rapé vinaigrette

Blanquette de volaille Label Rouge a
I'ancienne

/Blanquette de poisson

Haricots verts persillés

Yaourt nature BIO

Gateau du chef framboise et speculoos

Velouté de Iégumes du chef
Penne a la carbonara

/ Tortellini ricotta épinards sauce tomate
Carré du Trieves BIO

Compote pomme banane du chef
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@ DU CHEF

Un moyen de lutter contre le
gaspillage alimentaire !

10M de tonnes daliments
sont jetés par an. Pour limiter
ce gaspillage, voici une idée
de recette & faire chez vous :

Ingrédients:
Epluchures de légumes
Huile d'olive
Epices de votre choix :
paprika, cumin, herbes,
ail...
Sel

PLUS QU'3 VOUS REGALER!

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS *
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