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MENUS 4 SAISONS DU 06 JANVIER 2025AU 02 FEVRIER 2025
Fontanil-Cornillon sans viande - Déjeuner

Du 06 janv. au 12 janv.

Du 20 janv. au 26 janv. Du 27 janv. au 02 févr.

Du 13 janv. au 19 janv. |

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU o LOCAL

@ DU CHEF

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS *

5 Carottes rapées BIO o ER::\I/‘?cr)llir‘:"ilzztftraaléspilzr;1|a(2drselr':rllcc,;lIsaadu‘:‘::e o Salade de haricots verts BIO I;Z?Zflieu sauce ciboulette o tin meyen delaftorncontsiio
Lasagnes au saumon i Ao aspillage alimentaire !
Z Vach%a picon tomate ﬁa;Tenitler vengaI Haricots verts BIO persillés HRSpeEg
3 Compote de pommes BIO Fromage fondu le carré Ffuit (sjl; sssa?szl:]c ¢ Yaourt nature 10M de tonnes daliments
Fruit de saison Fruit de saison sont jetés par an. Pour limiter
ce gaspillage, voici une idée
de recette & faire chez vous :
5 Salade de haricots verts BIO ) Salade de boulghour BIO o Salade de blé 3 l'orientale ?gllzge de chou chinois sauce sucrée (1)
o Pois ch||ches et légumes couscous F|IeF de cralm sauce.atron (1) Filgt de pﬁissr(])p meuniére Emincé de pois sauce curry
< Semoule BIO (1) Petlt’s pois .BTIO au jus (1) E;zlnards as €s 'BIO Riz aux légumes facon wok
S Yaourt nature BIO Carré du Trieves BIO (0] Blchette mélangée Camembert BIO
Fruit BIO de saison Compote pomme framboise Fruit de saison Rocher au coco
(@)
L
x
U 2z 3%
a4 Ingrédients :
L Epluchures de légumes
p g
Z Huile d'olive
Epices de votre choix :
paprika, cumin, herbes,
4 : alil...
- Macédoine mayonnaise \gz:lc;u;e de potlron' du chef o Coleslaw BIO du chef Salade verte Sel
(@) Filet de poisson sauce julienne (1) T uﬁ BLllémayonnalse Pavé fromager Galette végétale tomate mozzarella
-] Riz BIO (1) Po;t . s o Lentilles au jus Pommes vapeur (v}
E Cantal AOP (0] Ffuit E";'CS)SZ:ZEE” € Chanteneige BIO Fromage a raclette
Fruit de saison Fromage rapé Compote de pommes bananes Compote de pommes BIO
o i Bett BIO lad
L Salade vert’e ’BIO Salade |ce\berg eﬂ eraves en salade Velouté de légumes du chef o - )
a4 Nuggets végétal Quenelle a la sauce tomate Crépe aux champignons Tortellini ricotta épinard " PLUS QU’3 VOUS REG3LER!
(@) Purée aux 3 légumes Carottes BIO persillées (1) Purée de courges Yor € tml rico ﬁa epinards sauce verte
Z Yaourt aromatisé Yaourt nature Fromage blanc sucré F?Sil:;:;ca)ggn se
; Galette des Rois Gateau basque Gateau du chef aux myrtilles




VENDREDI JEUDI MERCREDI MARDI LUNDI

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU
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Du 03 févr. au 09 févr.

Salade de blé a I'orientale

Tarte aux légumes

Poélée de chou fleur BIO persillé
Petit suisse sucré

Fruit de saison

Macédoine vinaigrette
Calamar a la romaine

Gratin de panais frais et pommes de

terre
Mimolette
Fruit de saison

Terrine de poisson

Cubes de poisson blanc aux 3 céréales

Riz BIO a la tomate
Chanteneige BIO
Compote de pommes BIO

Carottes rapées BIO
Crépe au fromage
Epinards hachés a la créme
Yaourt aromatisé

Crépe fraiche sucrée
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Fontanil-Cornillon sans viande -

Du 10 févr. au 16 févr.

O  Salade d'haricots beurre

Tajine de poisson MSC
Semoule BIO

Petit suisse BIO aromatisé
Fruit BIO de saison

Salade verte BIO

Pané de blé fromage et épinards
Petits pois au jus

Emmental BIO

Beignet au chocolat

Potage crecy

Brandade de poisson du chef
Yaourt nature BIO

Fruit de saison

Chou blanc frais BIO vinaigrette
Oeufs durs BIO piperade

Purée aux 3 légumes

Livarot AOP

Compote pomme framboise

0 LOCAL

©0

Du 17 févr. au 23 févr.

Taboulé BIO du chef
Calamar a la romaine
Carottes BIO persillées
Fromage blanc nature
Fruit de saison

Céleri rapé frais BIO rémoulade
Tarte au fromage

Potatoes

Camembert

Compote de pommes bananes

Betteraves BIO en salade
Bolognaise végétale BIO
Torti BIO

Verchicors

Fruit de saison

Fromage rapé

Salade de pois chiches a l'italienne
Filet de poisson meuniére
Haricots verts BIO persillés
Yaourt de la ferme du Chambon
Gateau au yaourt du chef

@ DU CHEF

Déjeuner

©00
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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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