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<5HCB

ma cuisine d’

MENUS ‘4 SAISONS

Du 02 nov. au 08 nov.

Cappelletti ricotta épinards sauce créme
Emmental BIO
Compote pomme abricot

Betteraves BIO en salade o

Crémeux de lentilles HVE et patate douce o
au cheddar fondant

Yaourt aromatisé noix de coco (ferme o
Désiris)

Céleri rapé sauce cocktail
Curry de poisson a l'indienne
Coquillettes BIO

Flan vanille

©00o

Mais BIO en salade

Galette tomate mozzarella

Haricots verts persillés o
Fruit BIO de saison

Filet de colin sauce citron

Riz BIO

Yaourt nature BIO

Gateau du chef framboise et speculoos

©0

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU

Vernaison s/viande -

Du 09 nov. au 15 nov.

Salade de perles 00
Omelette

Carottes sautées BIO (0]
Fruit

Filet de poisson meuniére
Petits pois au jus

Pont LEvéque AOP

Purée de Pommes BIO

Salade coleslaw

Bolognaise de lentilles BIO
Semoule BIO

Créme vanille (ferme du Chambon)

0000

Salade verte fraiche

Raviolis au basilic et emmental BIO sauce o
créme (local)

Yaourt nature BIO

o LOCAL

Déjeuner

| Du 16 nov. au 22 nov.

Lasagnes de légumes
Tomme givrée BIO de Haute-Loire (0]
Purée de Pommes BIO

Salade de boulghour BIO o
Calamars a la romaine

Duo de haricots beurre et verts o
Fruit

Oeufs durs béchamel
Epinards hachés BIO
Tomme du Triéves BIO
Barre bretonne

00

Velouté de légumes du chef 0o
Picoussel

Gratin de crozets ©0
Fruit BIO de saison

Houmous de lentilles de corail et O
chataignes

Poélée de pommes de terre et topinambourg
Fromage blanc (ferme du Chambon) (0]
Cocktail de fruits rouge

Galettes St Michel

@DU CHEF

DU 2 NOVEMBRE 2026 AU 29 NOVEMBRE 2026

Du 23 nov. au 29 nov.

Pois chiches et légumes couscous
Semoule BIO

Yaourt nature BIO

Fruit

Salade de lentilles BIO

Quenelles BIO sauce blanche
Courgettes béchamel

Créme caramel (Ferme du Chambon)

Lasagnes ricotta épinards
Douceur Ardéchoise
Fruit BIO de saison

Nuggets végétal
Poélée de légumes frais BIO (carottes,
navets)

Fromage blanc (ferme du Chambon)
Tarte au flan

Blanquette de poisson
Pates BIO

Pont LEvéque AOP
Fruit BIO de saison

00

©0

Un moyen de lutter contre le
gaspillage alimentaire !

T10M 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, aill...
Sel

l
1«

PLUS QU'3 VOUS REG3LER !

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS



<5HCB

ma cuisine d’

MENUS '4 SAISONS' | DU 30 NOVEMBRE 2026 AU 20 DECEMBRE 2026

Vernaison s/viande - Déjeuner

Du 30 nov. au 06 déc. Du 07 déc. au 13 déc. | Du 14 déc. au 20 déc.

5 Salade verte Pavé fromager Accras de poisson
=z Poisson pané Purée de pommes de terre BIO (1) Petits pois au jus Un moyen de lutter contre le
) Riz BIO (1) Saint nectaire AOP (0] Chanteneige BIO gaspillage alimentaire !
— Yaourt BIO a la vanille Fruit BIO de saison Fruit BIO de saison
T10M de tonnes daliments sont
jetés par an. Pour limiter ce
gaspillage, voici une idée de
recette & faire chez vous :
5 Salade de pomme de terre BIO (1) Mais BIO en salade Salade iceberg
a4 Boulettes de blé facon thai Filet de colin sauce oseille (1) Raviolis aux lentilles carottes BIO sauce @
< Epinards hachés BIO (1) Carottes BIO persillées (1) créme (local)
> Fruit BIO de saison Flan vanille nappé caramel BIO Flan vanille nappé caramel
(m)
w . .
a4 Velouté de courges (1) Oeuf dur mayonnalse Filet de poisson meuniére
) Quenelle a la sauce tomate X g
(@) Lasagnes de légumes Boulehour BIO o Haricots verts BIO persillés (1)
24 Flan vanille s Donuts
L Yaourt nature BIO 0] A . .
Clémentine et papillote |ng,ed,ems
z Epluchures de légumes
Huile d'olive
Epices de votre choix : paprika,
cumin, herbes, aill...
Sel
5 Moules a la créme ©  Filet de poisson sauce estragon o
S Coquillettes BIO (1) Purée aux 3 légumes (1)
I Cantal AOP o Pont L'Evéque AOP
) Fruit Gateau du chef aux myrtilles (1)
£ NOEL 1 )
5 PLUS QU’3 VOUS REG3LER !
m 1« |
a4 Gnocchis sauce tomate, basilic et fromage Velouté de courges (1) Ealade dedChTf"x fleurs BIO o -
[a) Yaourt de la ferme du Chambon o Macaroni BIO a la bolognaise végétale BIOQ Yasag:(le-lsvs egumgs’ fraise (F d
Z Cake au Daim du chef © | Petit suisse BIO aromatisé aour aromatise fraise {ferme du o
o Chambon)
>

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