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MENUS '4 SAISONS DU 10 MARS 2025AU 06 AVRIL 2025
Solaize - Menu Maternelle

Du 31 mars au 06 avr.

Du 10 mars au 16 mars Du 24 mars au 30 mars

Du 17 mars au 23 mars |

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU

o LOCAL @ DU CHEF

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS *

Radis nature
3 Salade de boulghour BIO (1) Emincé de volaille label rouge a la (0
5 Ta!)oule BIO du chef o Sauté de boeuf BIO au paprika (8] SRR o créme Un moyen de lutter contre le
Crique au cantal /Cubes de saumon sauce aurore () Omelette BIO /Filet de poisson sauce créme (1) gaspillage alimentaire !
Z Haricots verts persillés (1) Carottes fraiches BIO persillées o Petits pois et carottes au jus (1) Pommes noisettes
3 Verchicors BIO (0] Saint nectaire AOP o Verchicors BIO (0] Carré du Trieves BIO [0} 10M de tonnes daliments
Fruit de saison . . Fruit BIO de saison sont jetés par an. Pour limiter
Fruit BIO de saison Compote de pommes BIO du chef (0} ce gaspillage, voici une idée
Beurre de recette & faire chez vous :
Carottes rapées BIO (1) . Salade verte BIO .
o) Colombo de volaille label rouge (1] ?Zaallaa::ealrcse:(rargromaine Sauté de veau aux olives (1) (S:alade G5 .”Z\ ?I? " o
(04 /Tajine de poisson (1) Lentilles au jus o /Cubes de poisson sauce a l'oseille (1) CL%%\aeegﬁezB?OabeSJ&Zriel
< Purée de pommes de terre BIO (1) Purée de céleri _—— e o
Yaourt nature BIO Petit suisse BIO aromatisé
> Camembert BIO Fruit de saison Camembert BIO Fruit de sai
Compote de pommes BIO du chef o Beignet aux pommes ACIECISEEIE
(@]
L
a4
O
Y Ingrédients :
L Epluchures de légumes
> Huile d'olive
Epices de votre choix :
paprika, cumin, herbes,
BT ) , Salade de pates BIO O Salade de haricots verts BIO O () Céleri rapé frais BIO rémoulade 0o al.
g Filet de poisson sauce corail O S | chipolata au jus Réti de dinde a l'talienne O  Boeuf Braisé Qo | °
) E;:ggsﬁé?:r:;egumes frais (carottes, o /Quenelles sauce blanche /Bolognaise végétale BIO (1] /Filet de poisson sauce tomate basilic (0
’ Petits pois au jus Farfalles a | 5 i
L Yaourt aromatisé banane (ferme (0} Carré g Trie ! BIO o artafies @ .atomate O Légumes fra‘ls pot au feu ©o
- Désiris) arré du Triéves 0] Saint nectaire AOP (o] Yaourt BIO a la vanille
Gateau a I'ananas du chef = | GRS ET ST ER TS o) Gateau aux haricots rouges du chef O  Fruit de saison
22 EXPRESSION HARICOT
- Salade mexicaine (haricots blanc et (1)
@) rouges, mais) Vel , , . . Chou blanc BIO mayonnaise (1)
L 2 . . ‘elouté de légumes du chef © | Pizza fraiche au fromage . R
o Emincé de volaille label rouge a la (1) Pois chiches ot I62UMes CoUSCOUS O | Filet de colin sauce citron o Sauté de Porc BIO forestier (1) o . |
mexicaine g - . /Curry de légumes et Pois chiches (1) PLUS QU@ VOUS REGALER!
(| /Chili sin carne Q| Semoule BIO 00 Epinards hachés BIO (1) Coauillettes BIO o
= R BlO o Fourme d’Ambert AOP o Fromage blanc nature BIO Local (vrac) [0} Car?tal AOP o
L A A e . Fruit d .
> (S:alnt paulln"BI;) du Chamb ALGCEER ruit de saison Gaiteau du chef framboise et speculoos o
réme vanille (ferme du Cham on) ) e e @




VENDREDI JEUDI MERCREDI MARDI LUNDI

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU

2 SHCB

;

Du 07 avr. au 13 avr.

Salade de pomme de terre BIO
Steak haché au jus
/Blanquette de poisson

Poélée bretonne (brocolis, choux fleurs)

Yaourt nature BIO
Fruit de saison

Betteraves BIO en salade

Roulé au fromage

Petits pois au jus

Livarot AOP

Créme caramel (Ferme du Chambon)

Salade verte BIO

Poulet label rouge sauce paélla
/Filet de poisson sauce paélla
Riz safrané BIO

Verchicors BIO

Purée de pommes abricots BIO

Carottes rapées fraiches

Filet de colin sauce citron

Purée de patate douce

Fromage blanc nature BIO Local (vrac)
Gateau du chef a la fleur d'oranger
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MENUS '4 SAISONS DU 07 AVRIL 2025 AU 20 AVRIL 2025

Solaize - Menu Maternelle

Du 14 avr. au 20 avr.

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

Fruit BIO de saison

o

Salade iceberg
Accras de Poisson

@ | Haricots verts BIO al'ail
Petit suisse BIO aromatisé
Donuts

Céleri frais BIO rapé vinaigrette
Boulettes d'agneau sauce tomate
/Feuilleté au chevre

Flageolets au jus

Yaourt de la ferme du Chambon
Gateau de Paques du chef
Oeufs de Paques en chocolat

Macédoine vinaigrette
Penne a la carbonara

(1)
(0]
(1)

= PAQUES

o /Tortellini ricotta épinards sauce tomate

et rapé
Carré du Triéves BIO
o Ananas frais

0 LOCAL
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SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS *

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!
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