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PRATIQUE JE ME REPÈRE DANS LE MENU LOCAL DU CHEF LABELS (EGALIM) SOUS RÉSERVE DE MODIFICATIONS

Solaize - Menu Maternelle 

Du 31 août au 06 sept. Du 07 sept. au 13 sept. Du 14 sept. au 20 sept. Du 21 sept. au 27 sept.
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Salade iceberg

Poisson pané  

Frites

Camembert BIO  

Purée de Pommes BIO  

Ketchup (dosette)

Pastèque

Saucisse de Toulouse*

Carbonara végétale BIO   

Riz BIO   

Yaourt de la ferme du Chambon   

Gâteau basque

Maïs BIO en salade  

Croq veggie à la tomate

Courgettes persillées   

Emmental BIO  

Fruit

Carottes râpées BIO   

Steak haché au jus

Rougail de poisson  

Pommes de terre BIO vapeur   

Chanteneige BIO  

Purée de pommes abricots BIO  

Salade de pois chiches BIO à la marocaine   

Boulette végétale BIO à l'italienne  

Ratatouille du chef  

Yaourt de la ferme du Chambon   

Fruit BIO de saison  

Betteraves BIO en salade   

Macaronis BIO à la carbonara   

Lasagnes ricotta épinards

Saint nectaire AOP   

Fruit

Tomates fraîches BIO rondelle   

Calamars à la romaine

Petits pois au jus   

Yaourt BIO à la vanille  

Gâteau noix de coco du chef  

Taboulé BIO   

Cordon bleu

Nuggets végétal

Brocolis à la béchamel  

Pont L'Evêque AOP  

Crème dessert BIO  

Salade de pâtes BIO   

Poisson façon Fish'n (chips)  

Poisson façon Fish'n (chips)  

Epinards hachés à la crème  

Emmental BIO  

Fruit BIO de saison  

Duo de céleri BIO et carottes BIO
rémoulade

  

Lasagnes de légumes

Saint paulin BIO  

Raisin (sous réserve)

Perle de blé, carottes et sésame  

Boulette de boeuf sauce tomate cumin coriande

Filet de poisson sauce tomate cumin
coriandre

  

Tajine de légumes frais (courgettes et
patate douce)

 

Yaourt à la figue (Ferme Désiris)   

Salade d'oranges  

Betteraves BIO en salade   

Filet de lieu sauce ciboulette   

Pâtes BIO   

Fromage blanc (ferme du Chambon)   

Fruit

Maïs BIO en salade  

Quenelles BIO sauce blanche  

Courgettes persillées   

Cantal   

Purée de pommes poires BIO  

Tomates fraîches BIO rondelle   

Rôti de porc aux herbes  

Poisson pané  

Pommes campagnardes 

Brie BIO  

Fruit BIO de saison  

Salade verte BIO  

Sauté de bœuf sauce paprika  

Curry de légumes et Pois chiches  

Semoule BIO   

Yaourt aromatisé

Gâteau du chef aux pépites de chocolat  

  



MENUS ' 4  SA I S O N S '  |  DU 2 8  S E P T E M B R E  2 0 2 6  AU 1 8  O C TO B R E  2 0 2 6  |

 

PRATIQUE JE ME REPÈRE DANS LE MENU LOCAL DU CHEF LABELS (EGALIM) SOUS RÉSERVE DE MODIFICATIONS

Solaize - Menu Maternelle 

Du 28 sept. au 04 oct. Du 05 oct. au 11 oct. Du 12 oct. au 18 oct.
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Salade iceberg

Paupiette de veau à la moutarde

Pavé fromager

Lentilles au jus  

Emmental BIO  

Crème noisette HVE (Ferme du Chambon)   

Taboulé BIO   

Sauté de volaille sauce curry    

Filet de colin sauce curry   

Carottes BIO persillées   

Camembert BIO  

Fruit

Gaspacho  

Macaronis à la carbonara végétale BIO   

Yaourt BIO à la vanille  

Fruit BIO de saison  

Chou blanc BIO mayonnaise   

Filet de poisson sauce basquaise   

Riz BIO   

Saint nectaire AOP   

Compote de pommes BIO du chef   

Salade de perles   

Filet de lieu sauce citron   

Gratin de courgettes BIO   

Yaourt nature BIO  

Fruit

Salade verte

Quenelles BIO à la sauce tomate  

Riz à la piperade  

Cantal   

Compote pomme abricot  

Tomates en salade  

Sauté de volaille au basilic    

Filet de colin à l'estragon   

Petits pois au jus   

Fromage blanc (ferme du Chambon)   

Tarte au flan

Velouté de légumes du chef  

Lasagnes bolognaise

Lasagnes de légumes

Brie BIO  

Fruit BIO de saison  

Salade de légumes d’automne sauce aux
agrumes (carottes, poivrons, vinaigrette
pamplemousse) 

 

Sauté de volaille sauce crème poivrons
rouges

   

Poisson sauce crème poivrons rouges  

Purée de patate douce  

Fromage blanc (ferme du Chambon)   

Fruit

Coulis de mangues

Taboulé BIO aux graines de lin   

Boulettes d'agneau sauce beurre cacahuète

Haricots rouges sauce beurre cacahuète  

Carottes BIO persillées   

Tartare cernoix

Compote pomme coing

Salade concombre, tomates et pois chiches  

Risotto de petit épeautre, crémeux de
courgettes aux fromages frais

   

Yaourt aromatisé

Gâteau choco noisette du chef  

Salade de lentilles aux échalotes  

Emincé de bœuf sauce échalotes  

Boulettes de blé façon thaï

Poêlée de pommes de terre et épinards
persillés 

 

Mimolette

Crème caramel (Ferme du Chambon)   
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