<5HCB

ma cuisine d’

Du 04 mai au 10 mai

MENUS '4 SAISONS

Menu standard 4 - Déjeuner

Du 18 mai au 24 mai

DU 4 MAI 2026 AU 31 MAI 2026

Du 25 mai au 31 mai

Tortellini épinards sauce tomate et rapé
Chanteneige BIO
Créme a la vanille

Radis et beurre
Colombo de volaille
Courgettes sautées
Tarte au flan

©0

Paupiette de veau sauce tomate
Riz camarguais BIO

Brie

Fruit

00

Crépe au fromage

Poisson pané et citron

Haricots verts persillés (1)
Petit suisse BIO aromatisé

VENDREDI JEUDI MERCREDI MARDI LUNDI

Du 11 mai au 17 mai |

Tomate Croc'sel

Jambon blanc*

Purée de pommes de terre
Compote de pommes BIO

Salade de boulghour BIO
Boulettes d'agneau au jus
Petits pois carottes aux oignons
Fruits BIO de saison

Filet de colin a la creme
Pates BIO

Fromage fondu le carré
Flan vanille nappé caramel

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU

©0

0 LOCAL

Salade de pois chiches BIO
Boulette végétale BIO a l'italienne
Epinards hachés BIO

Petit suisse BIO aromatisé

Filet de colin sauce julienne
Riz camarguais BIO
Camembert

Glace petit pot

Taboulé

Escalope viennoise
Brocolis a la béchamel
Fruit

Concombre en salade
Roti de porc aux oignons
Blé aux oignons
Compote pomme péche

*

Cheesburger

Pommes noisette et ketchup
Vache qui rit BIO

Brownies du chef

== AMERICAIN

@DU CHEF

©0

Pastéque

Filet de poisson sauce ensoleillée
Tortis BIO et rapé

Fruits BIO de saison

Salade de blé BIO sauce tartare
Sauté de porc aux olives*
Carottes fraiches sautées
Fromage blanc BIO de brebis

Salade verte BIO

Pavé fromager

Ratatouille du chef

Gateau noix de coco du chef

Sauté de volaille a la provencale
Semoule BIO

Edam

Fruit

Un moyen de lutter contre le
gaspillage alimentaire !

T10M de tonnes daliments sont
jetés par an. Pour limiter ce
‘gaspiHoge, voici une idée de
‘ recette & faire chez vous :

(1]
o
00
o
0]
Ingredlents
Epluchures de légumes
Huile d'olive
Epices de votre choix : paprika,
cumin, herbes, aill...
Sel
00
(1)
PLUS QU3 VOUS REGALER !
o | )
o

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS



<5HCB

Du 01 juin au 07 juin

ma cuisine d’

MENUS ‘4 SAISONS

Menu standard 4 - Déjeuner

Du 08 juin au 14 juin |

Du 15 juin au 21 juin

DU 1 JUIN 2026 AU 28 JUIN 2026

Du 22 juin au 28 juin

5 Radis et beurre Calamars a la romaine et citron Salade de pois chiches BIO 00 Tomate Croc'sel
= Torsade HVE sauce tomate, basilic et (1) Grgtin de Fourgettes HVE du chef 00 Salitcfl de vo!aille au paprika Sauclzisse* o ' un moyen de lutter contre le
) fromage Saint paulin Poélée cordiale Purée de pommes de terre gaspillage alimentaire !
-l Compote de pommes BIO Glace batonnet Créme 2 la vanille Glace petit pot
‘ T0M de tonnes daliments sont
d | jetés par an. Pour limiter ce
| gaspillage, voici une idée de
‘ recette a faire chez vous :
5 Salade de saison Pastéque Carottes rapées (1) CEuf dur mayonnaise j
a4 Cordon bleu Jambon de volaille Stifado de beeuf Salade de pates
< Petits pois au jus Salade de pommes de terre O Semoule BIO (1) Chanteneige BIO
> Yaourt nature BIO Compote pomme framboise Fruits BIO de saison Compote pomme péche
dJ
o
o] Melon Taboulé O | Melon Friand au fromage
S Boulettes de boeuf sauce indienne Paupiette de veau au jus Pavé de colin sauce nigoise Roti de volaille a la moutarde
v Riz camarguais BIO 00 Carottes fraiches persillées (1) Riz camarguais BIO 00 Ratatouille du chef 00
L Créme au chocolat Petit suisse BIO aromatisé Compote pomme abricot Petit suisse BIO aromatisé
Ingredlents
z Epluchures de légumes
Huile d'olive
Epices de votre choix : paprika,
cumin, herbes, aill...
Sel
5 fglljagii r\n/I];?;l)came (haricots blanc et Crépe au fromage Boulettes d'agneau au jus Nugget's de volaille
) Filet dé colin meuniére ) Omelette BIO du chef (2) Haricots verts BIO persillés (1) Pommes paillasson
m Epinards hachés 3 la créme Piperade Yaourt aromatisé Vache picon
) Fruits BIO de saison Fruits BIO de saison Gateau basque Fruits BIO de saison
qJ ‘ ‘
5 PLUS QU’3 VOUS REG3LER !
L Salagie IETCIETIS (concombre, tomate, o R6ti de Porc 3 l'italienne N Salade verte BIO ‘ ‘
o cumin, coriandre) Coauillettes BIO o Concombre & la menthe o Filet de colin sauce tomate o
o) Sauté de volaille citron et olives (frangais) q Gnocchis gratinés a la provencale J
= Semoule BIO o Mont lacaune (0] Fruit Poélée campagnarde
w Gateau orange et cannelle du chef o lle flottante Gateau du chef aux pommes
>
@ FETE DES ROSES J

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS

@DU CHEF



<5HCB

ma cuisine d’

MENUS '4 SAISONS' | DU 29 JUIN 2026 AU 5 JUILLET 2026

Menu standard 4 - Déjeuner

Du 29 juin au 05 juil.

Melon
Raviolis de légumes et rapé Un moyen de lutter cor.ﬂ:reI le
Compote de pommes et galette ST Michel gaspillage alimentaire !

T0M de tonnes daliments sont

Jd jetés par an. Pour limiter ce

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

Coupelle de paté de volaille

Steak haché sauce barbecue

Courgettes sautées (1)
Créme au chocolat

VENDREDI JEUDI MERCREDI MARDI LUNDI

Concombre en salade (1)
Sauté de volaille aux herbes o
Haricots verts BIO persillés (1)
Clafoutis aux abricots du chef o
Ingredlents
Epluchures de légumes
Huile d'olive
Epices de votre choix : paprika,
cumin, herbes, aill...
Sel
Filet de colin & la créme (1)
Riz camarguais BIO 00
Yaourt Nature o
Fruit
PLUS QU’3 VOUS REG3LER !
# VACANCES

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU 0 LOCAL @Du CHEF SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS
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