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Du 06 juil. au 12 juil.

Tomate a la croque

Filet de poisson sauce paprika
Riz BIO

Yaourt nature

Barre bretonne
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2+ 'MEXICAIN

Pasteque

Batonnets de surimi

Salade de blé a l'orientale (v}
Vache qui rit BIO

Flan chocolat

Mayonnaise (dosette)

§® REPAS FROID

Tarte au fromage

Omelette

Carottes BIO a la créme BIO (1)
Petit suisse sucré

Fruit

Salade de pates BIO (1)
Boulettes de blé facon thai

Ratatouille du chef o
Cantal o
Fruit

Taboulé (1)
Quenelles BIO sauce blanche
Haricots verts BIO a I'ail (1)
Fromage blanc (ferme du Chambon) o
Gateau du chef aux pépites de chocolat (1)

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU

MENUS '4 SAISONS

Saint André le Gaz s/viande -

Du 13 juil. au 19 juil. |

Melon

Calamars a la romaine
Petits pois au jus
Camembert BIO
Choux vanille

Salade iceberg

Oeufs durs

Pommes de terre en salade (1)
Petit moulé Ail et Fine Herbes

Compote de Pommes BIO (1)
Mayonnaise (dosette)

1® REPAS FROID

Crépe au fromage
Lasagnes ricotta épinards
Fromage blanc aromatisé
Fruits BIO de saison

Samoussa aux légumes

Filet de poisson sauce aigre douce (1)
Riz cantonnais o
Yaourt nature BIO

Fruit
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0 LOCAL

BIEN MANGER en restauration collective

Déjeuner

Du 20 juil. au 26 juil.

Salade de pates BIO o
Omelette

Courgettes fraiches Basquaises o
Brie

Fruit

Salade verte BIO
Poisson pané
Pommes noisettes
Yaourt aromatisé
Tarte au flan

Betteraves BIO en salade (1)
Pavé fromager

Blé a la tomate o
Vache picon

Fruit

Tomate BIO a la croque
Pizza au fromage
Macédoine de légumes

Fromage blanc (ferme du Chambon) (0]
Gateau noix de coco du chef (1)

§® REPAS FROID
Pastéque

Tortellini épinards sauce provencale
Emmental BIO

Flan vanille
DU CHEF

DU 6 JUILLET 2026 AU 2 AOUT 2026

Du 27 juil. au 02 aoat

Friand au fromage

Omelette BIO

Purée aux 3 légumes (1)
Yaourt aromatisé

Fruit

Carottes rapées au citron o
Pois chiches et légumes couscous O
Semoule BIO (1)
Fromage fondu le carré

Donuts

Concombre vinaigrette (v)
Thon mayonnaise

Salade de riz du chef

Camembert BIO

Fruit

Mayonnaise (dosette)

§® REPAS FROID

Melon

Nuggets végétal

Courgettes persillées BIO o
Petit moulé Ail et Fine Herbes

Gateau basque

Salade cajun (haricots rouges, mais, o
tomates, poivrons et épices)

Calamars a la romaine

Epinards hachés a la créme o
Yaourt nature BIO

Fruit

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 a faire chez vous :

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

PLUS QU3 VOUS REGALER !

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS
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MENUS '4 SAISONS' | DU 3 AOUT 2026 AU 30 AOUT 2026

Saint André le Gaz s/viande - Déjeuner

Du 03 aolit au 09 aolt Du 10 ao(t au 16 aolt ‘ Du 17 aoGt au 23 aolt Du 24 aot au 30 aolt

Un moyen de lutter contre le
gaspillage alimentaire !

T0M de tonnes daliments sont

jetés par an. Pour limiter ce

gaspillage, voici une idée de
recette & faire chez vous :

Ingredlents
Epluchures de légumes

+  Huile d'olive

+ Epices de votre choix : paprika,
cumin, herbes, aiil...

+ Sel

réparatio

PLUS QU'3 VOUS REG3LER ! J
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