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MENUS '4 SAISONS' | DU 6 AVRIL 2026 AU 19 AVRIL 2026

Saint André le Gaz s/viande - Déjeuner

Du 06 avr. au 12 avr. Du 13 avr. au 19 avr.

a |
—_ Salade de haricots verts o
@) Omelette nature fraiche
Z Riz BIO a la tomate (1) Un moyen de lutter contre le
> Cantal AOP 0] gaspillage alimentaire !
—
Compote de Pommes BIO
T10M de tonnes daliments sont
jetés par an. Pour limiter ce
gaspillage, voici une idée de
recette & faire chez vous :
— Lentille BIO en salade (1) Salade de blé 3 l'orientale (1)
2 Quenelles aux olives © | Pavé fromager
Poélée multicolore ©  Epinards hachés BIO (1)
< .
Gouda Chanteneige BIO
= . i
Flan vanille Fruit
(m) .
w Crépe au fromage Betteraves BIO en salade (1)
a4 Poisson pané Tajine de poisson (1)
(@) Frites Semoule BIO o
24 Tartare ail et fines herbes Camembert
— Fruit Flan chocolat Ingredlents
z Epluchures de légumes
Huile d'olive
Epices de votre choix : paprika,
cumin, herbes, aiil...
Sel
— . . Salade iceberg
ol oo 00 Guifdnaan: 0
) 15agnes de egun Pates BIO o
m Blchette mélangée .
Yaourt aromatisé
) Compote de pommes R
Fruit
5 PLUS QU3 VOUS REG3LER! ’
w Carottes rapées BIO (1) Céleri rapé frais BIO sauce cocktail o l J
a4 Nuggets végétal Crépe au fromage
() Printaniére de légumes © Pommes boulangéres (1)
Z Yaourt nature BIO Fromage blanc nature
g Donuts Gateau du chef aux pépites de chocolat (1)
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