
MENUS ' 4  SA I S O N S '  |  DU 3  N OV E M B R E  2 0 2 5  AU 9  N OV E M B R E  2 0 2 5  |

Salade de choux fleurs BIO   

Salade de haricots verts  

Lasagnes au saumon

Lasagnes bolognaise

Emmental BIO  

Compote de poire  

Fruit de saison

Betteraves BIO en salade   

Terrine de légumes

Aiguillettes de poulet au thym  

Hachis de lentilles HVE et patate douce   

Lentilles vertes HVE au jus   

Yaourt aromatisé noix de coco (ferme Désiris)   

Fruit de saison

Fruits BIO de saison  

Maïs BIO en salade  

Salade de pommes de terre  

Oeufs BIO à la béchamel  

Rôti de porc à la moutarde  

Haricots verts BIO persillés   

Carré frais BIO  

Fruit de saison

Fruits BIO de saison  

Duo de choux frais   

Salade verte BIO  

Filet de colin sauce citron   

Rougail de saucisse de volaille

Riz BIO   

Petit suisse BIO aromatisé  

Fruit de saison

Gâteau du chef framboise et speculoos  

 

SOUS RÉSERVE DE MODIFICATIONS

PRATIQUE JE ME REPÈRE DANS LE MENU LOCAL DU CHEF LABELS (EGALIM)

Solaize SELF - Déjeuner 

Du 03 novembre au 09 novembre
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MENUS ' 4  SA I S O N S '  |  DU 1 0  N OV E M B R E  2 0 2 5  AU 1 6  N OV E M B R E  2 0 2 5  |

Salade de perles   

Taboulé BIO   

Blanquette de poisson   

Blanquette de volaille française à l'ancienne

Poêlée de légumes BIO   

Camembert BIO  

Fruit de saison

Salade coleslaw  

Salade d'endives sauce tartare  

Filet de poisson sauce paprika   

Sauté de bœuf façon bourguignon  

Semoule BIO   

Pont L'Eveque AOP  

Crème dessert BIO  

Fruit de saison

Coeurs de palmier vinaigrette  

Macédoine Mayonnaise

Cannelonis à la tomate

Ravioli aux légumes

Yaourt nature BIO Local (vrac)   

Beignet au chocolat

Fruit de saison

 

SOUS RÉSERVE DE MODIFICATIONS

PRATIQUE JE ME REPÈRE DANS LE MENU LOCAL DU CHEF LABELS (EGALIM)

Solaize SELF - Déjeuner 

Du 10 novembre au 16 novembre
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MENUS ' 4  SA I S O N S '  |  DU 1 7  N OV E M B R E  2 0 2 5  AU 2 3  N OV E M B R E  2 0 2 5  |

Salade de blé au pistou  

Salade de boulghour BIO   

Calamars à la romaine

Escalope viennoise

Carottes BIO à la crème BIO   

Brie BIO  

Flan vanille nappé caramel BIO  

Fruit de saison

Chou blanc BIO mayonnaise   

Salade iceberg

Chakalaka (h.blancs, pois chiches, légumes)  

Emincé de volaille basquaise (français)

Semoule BIO   

Saint nectaire AOP   

Fruit de saison

Fruits BIO de saison  

Salade de brocolis vinaigrette  

Velouté de légumes du chef  

Croziflette *   

Cubes de poisson sauce estragon   

Gratin de crozets au fromage à tartiflette   

Fromage blanc nature BIO Local (vrac)   

Fruit de saison

Fruits BIO de saison  

Carottes râpées et coriande   

Pamplemousse rose

Curry de légumes doux (lait de coco, patate douce, carotte,

pois chiches)

 

Steack Haché VBF sauce Forestière

Riz BIO du plat complet   

Yaourt nature BIO  

Fruit de saison

Gâteau noix de coco du chef  

 

SOUS RÉSERVE DE MODIFICATIONS

PRATIQUE JE ME REPÈRE DANS LE MENU LOCAL DU CHEF LABELS (EGALIM)

Solaize SELF - Déjeuner 

Du 17 novembre au 23 novembre
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MENUS ' 4  SA I S O N S '  |  DU 2 4  N OV E M B R E  2 0 2 5  AU 3 0  N OV E M B R E  2 0 2 5  |

Céleri râpé frais BIO rémoulade   

Fenouil sauce tartare  

Filet de poisson sauce moutarde   

Sauté de volaille à la dijonnaise (local)  

Haricots blanc à la tomate   

Fromage blanc nature BIO Local (vrac)   

Fruit de saison

Fruits BIO de saison  

Salade espagnole (ratatouille, poivrons, olives)  

Salade iceberg

Rôti de porc au jus  

Tarte au fromage fraîche 

Brocolis BIO persillés   

Camembert BIO  

Crème caramel (Ferme du Chambon)   

Fruit de saison

Carottes râpées BIO   

Salade d'endives et Noix  

Nuggets végétal

Tajine de boeuf  

Purée de courges  

Yaourt nature BIO  

Fruit de saison

Tarte au chocolat

Oeuf dur mayonnaise

Terrine de campagne *

Blanquette de poisson   

Sauté de volaille au jus  

Pâtes BIO   

Livarot AOP  

Fruit de saison

Fruits BIO de saison  

 

SOUS RÉSERVE DE MODIFICATIONS

PRATIQUE JE ME REPÈRE DANS LE MENU LOCAL DU CHEF LABELS (EGALIM)

Solaize SELF - Déjeuner 

Du 24 novembre au 30 novembre
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MENUS ' 4  SA I S O N S '  |  DU 1  D ÉC E M B R E  2 0 2 5  AU 7  D ÉC E M B R E  2 0 2 5  |

Radis en rémoulade  

Salade verte BIO  

Poisson pané  

Rôti de porc aux herbes  

Semoule BIO   

Fromage blanc nature BIO Local (vrac)   

Compote de pommes BIO du chef   

Fruit de saison

Salade de pépinettes   

Salade de pomme de terre BIO   

Boulettes de blé façon thaï

Sauté de boeuf au paprika  

Epinards hachés BIO   

Chanteneige BIO  

Fruit de saison

Fruits BIO de saison  

Pamplemousse rose

Salade coleslaw BIO   

Filet de colin sauce crème   

Steak haché au jus

Gratin de pommes de terre BIO   

Cantal AOP   

Crème au caramel

Fruit de saison

Betteraves en salade  

Salade de choux fleur vinaigrette  

Boulettes d'agneau sauce tomate

Mafé aux haricots rouges BIO   

Riz BIO   

Yaourt de la ferme du Chambon   

Cake au Daim du chef  

Fruit de saison

 

SOUS RÉSERVE DE MODIFICATIONS

PRATIQUE JE ME REPÈRE DANS LE MENU LOCAL DU CHEF LABELS (EGALIM)

Solaize SELF - Déjeuner 

Du 01 décembre au 07 décembre
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MENUS ' 4  SA I S O N S '  |  DU 8  D ÉC E M B R E  2 0 2 5  AU 1 4  D ÉC E M B R E  2 0 2 5  |

Coeurs de palmier vinaigrette  

Salade de haricots verts BIO   

Pavé fromager

Sauté de porc BIO au jus  

Purée de pommes de terre BIO   

Saint nectaire AOP   

Fruit de saison

Fruits BIO de saison  

Salade de riz BIO   

Taboulé  

Filet de colin sauce citron   

Paupiette de veau à la crème

Carottes fraîches BIO persillées   

Carré du Trièves BIO   

Crème onctueuse au chocolat

Fruit de saison

Oeuf dur mayonnaise

Saucisson à l'ail et cornichons

Emincé de poulet au jus

Filet de poisson sauce estragon   

Purée aux 3 légumes  

Tomme blanche

Fruit de saison

Gâteau du chef aux myrtilles  

Salade d'haricots beurre  

Velouté de courges  

Carry de porc *  

Macaroni BIO à la bolognaise végétale BIO   

Pâtes BIO   

Petit suisse BIO aromatisé  

Fruit de saison

Fruits BIO de saison  

 

SOUS RÉSERVE DE MODIFICATIONS

PRATIQUE JE ME REPÈRE DANS LE MENU LOCAL DU CHEF LABELS (EGALIM)

Solaize SELF - Déjeuner 

Du 08 décembre au 14 décembre
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MENUS ' 4  SA I S O N S '  |  DU 1 5  D ÉC E M B R E  2 0 2 5  AU 2 1  D ÉC E M B R E  2 0 2 5  |

Macédoine Mayonnaise

Salade de choux fleurs BIO   

Brandade de poisson du chef   

Rôti de dinde à l'italienne

Purée de pommes de terre  

Tomme du Trièves BIO   

Fruit de saison

Fruits BIO de saison  

Salade de boulghour BIO   

Salade de pommes de terre  

Oeufs BIO à la béchamel  

Sauté de veau au jus  

Epinards hachés BIO   

Camembert BIO  

Compote de pommes BIO du chef   

Fruit de saison

.

Carottes râpées BIO   

Fenouil sauce tartare  

Pois chiches et légumes couscous  

Sauté de bœuf au jus  

Coquillettes BIO   

Cantal AOP   

Fruit de saison

Fruits BIO de saison  

 

SOUS RÉSERVE DE MODIFICATIONS

PRATIQUE JE ME REPÈRE DANS LE MENU LOCAL DU CHEF LABELS (EGALIM)

Solaize SELF - Déjeuner 

Du 15 décembre au 21 décembre
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