S SHCB

VENDREDI JEUDI MERCREDI MARDI LUNDI

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU 0 LOCAL

MENUS '4 SAISONS

ma cuisine d’

BIEN MANGER en restauration collective

Menu self Seyssinet Pariset

Du 01 septembre au 07 septembre

Poisson pané

Frites

Brie BIO

Blchette mélangée
Fruit de saison
Fruits BIO de saison
Ketchup (flacon)

Concombre vinaigrette

Radis et beurre

Pois chiches et [égumes couscous
Semoule BIO safranée

Compote de pommes BIO du chef
Compote pomme banane du chef
Barquette de sauce (menu sans viande)

Melon

Pasteque

Saucisse de Toulouse *

Carbonara végétale BIO

Coquillettes BIO

Fromage blanc nature BIO Local (vrac)
Petit suisse aromatisé

Fromage rapé

Tarte chévre tomate fraiche

Poélée de courgettes fraiches persillées
Edam

Emmental BIO

Fruit de saison

Fruits BIO de saison

& RENTREE

000

DU 1 SEPTEMBRE 2025 AU 7 SEPTEMBRE 2025

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, qil...
Sel

PLUS QU’3 VOUS REG3LER !

| |

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS

@DU CHEF



S SHCB

ma cuisine d’

MENUS '4 SAISONS' | DU 8 SEPTEMBRE 2025 AU 14 SEPTEMBRE 2025

Menu self Seyssinet Pariset

Du 08 septembre au 14 septembre

Carottes rapées BIO

Céleri rapé frais rémoulade
Paupiette de veau au jus

Filet de lieu sauce citron
Pommes de terre BIO persillées
Fromage blanc aromatisé
Yaourt de la ferme du Chambon

Un moyen de lutter contre le
gaspillage alimentaire !

© 00 OO

T0M de tonnes daliments sont
jetés par an. Pour limiter ce
gaspillage, voici une idée de
recette & faire chez vous:

Salade de pois chiches BIO a la marocaine
Croq veggie a la tomate

Ratatouille du chef (1)
Fruit de saison

Fruits BIO de saison

©

Ingredlents

Epluchures de légumes

Huile d'olive

Epices de votre choix : paprika,
cumin, herbes, qil...

Sel

Tortellini épinards sauce provencale

Biche du pilat (0] Ui assaicaonronm
Saint nectaire AOP Q let d'huile
Fruit de saison ' ;
Fruits BIO de saison
Sauce tomate en poche

Calamars a la romaine

Petits pois au jus (1)
Petit suisse sucré

Yaourt nature BIO Local (vrac) Q
Gateau noix de coco du chef Q

VENDREDI JEUDI MERCREDI MARDI LUNDI

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU o LOCAL @Du CHEE



BIEN MANGER en restauration collective

S SHCB

ma cuisine d’

MENUS '4 SAISONS' | DU 15 SEPTEMBRE 2025 AU 21 SEPTEMBRE 2025

Menu self Seyssinet Pariset

Du 15 septembre au 21 septembre

‘/' Y
Boulghour en salade (1] I
Taboulé BIO du chef (1]
Nuggets végétal Un moyen de lutter contre le
Brocolis a la béchamel (1) gaspillage alimentaire !

Créme dessert BIO
Flan vanille nappé caramel
PP TOM de tonnes d'aliments sont
| jetés par an. Pour limiter ce
gaspillage, voici une idée de
recette & faire chez vous:

Salade de pates BIO Q
Salade de pommes de terre Q
Filet de poisson MSC sauce pesto

Poélée de courgettes fraiches persillées (1)

Fruit de saison
Fruits BIO de saison

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

Parmentier végétal

Salade verte (accompagnement)

Saint paulin BIO

Tomme grise d'Auvergne Q

Raisin '

|

PLUS QU’3 VOUS REG3LER !

| |

Duo de choux frais
Pico de gallo (tomates, oignons, coriande, citron)

La mole poblano (volaille en sauce) francais Q
Chili sin carne (1)
Riz BIO ()

Le pastel de tres leche (1)
Barquette de sauce

Barquette de sauce (menu sans viande) FETE DES MONTGOLFIERE
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SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU 0 LOCAL @DU CHEE



‘ %%~ .f . . Cestpossible!
C T e R

ma cuisine d’

MENUS '4 SAISONS' | DU 22 SEPTEMBRE 2025 AU 28 SEPTEMBRE 2025

Menu self Seyssinet Pariset

Du 22 septembre au 28 septembre

Betteraves BIO en salade
Carottes rapées BIO
Bolognaise végétale BIO
Coquillettes BIO

Petit suisse BIO aromatisé
Yaourt nature BIO Local (vrac)

Fromage rapé TOM de tonnes d'aliments sont

jetés par an. Pour limiter ce

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

Un moyen de lutter contre le
gaspillage alimentaire !

© 0000

Quenelles BIO sauce blanche
Epinards hachés a la créme

©

Cantal AOP (0]
Verchicors (0]
Compote de poires du chef (1)
Compote de pommes BIO du chef Q
Ingredlents
Epluchures de légumes
Huile d'olive
Epices de votre choix : paprika,
cumin, herbes, qil...
Sel
Salade de haricots blancs Q
Salade de lentilles BIO (1) o f B
Poisson pané  filet d’huile
Ratatouille du chef (1) ' ‘
il S

Fruit de saison
Fruits BIO de saison

Sauté de boeuf sauce paprika
Omelette au coulis de tomate
Jardiniére de légumes
Fromage blanc nature

Yaourt aromatisé

Gateau du chef aux pépites de chocolat Q

© 0

VENDREDI JEUDI MERCREDI MARDI LUNDI

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU o LOCAL @Du CHEE



S SHCB

ma cuisine d’

MENUS '4 SAISONS

Menu self Seyssinet Pariset

Du 29 septembre au 05 octobre

DU 29 SEPTEMBRE 2025 AU 5 OCTOBRE 2025

Céleri rapé frais BIO rémoulade
Salade iceberg

Filet de poisson sauce ensoleillée
Pommes de terre BIO vapeur
Créme caramel (Ferme du Chambon)
Flan chocolat

Salade de pommes de terre

Salade mexicaine (haricots blanc et rou
Sauté de volaille au curry

Filet de colin sauce curry

Carottes BIO persillées

Fruit de saison

Fruits BIO de saison

Betteraves BIO en salade

Velouté de potiron du chef

Macaronis a la carbonara végétale BIO
Fromage blanc nature BIO Local (vrac)

Petit suisse sucré

Barquette de sauce (menu sans viande)

Chili sin carne

Riz BIO

Blchette mélangée

Saint nectaire AOP

Compote de pommes BIO du chef
Compote pommes cassis

Barquette de sauce (menu sans viande)

VENDREDI JEUDI MERCREDI MARDI LUNDI

ges, mais)

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU 0 LOCAL

Un moyen de lutter contre le
gaspillage alimentaire !

000 O

T0M de tonnes daliments sont

jetés par an. Pour limiter ce

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

00

o0

Ingredlents
Epluchures de légumes

+ Huile d'olive

+ Epices de votre choix : paprika,
cumin, herbes, qil...
Sel

00 O

(=]

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS

@DU CHEF



S SHCB

ma cuisine d’

MENUS '4 SAISONS' | DU 6 OCTOBRE 2025 AU 12 OCTOBRE 2025

Menu self Seyssinet Pariset

Du 06 octobre au 12 octobre

R6ti de volaille au romarin
Tarte au fromage

Petits pois au jus

Tomme grise d'Auvergne
Verchicors

Fruit de saison

Fruits BIO de saison T0M de tonnes daliments sont
jetés par an. Pour limiter ce
gaspillage, voici une idée de
recette & faire chez vous:

Un moyen de lutter contre le
gaspillage alimentaire !

000

Quenelles BIO a la sauce tomate

Riz aux petits légumes (1)
Edam

Livarot AOP

Compote de poires du chef (1)
Compote pomme abricot

Sauce tomate en poche

Ingredlents

Epluchures de légumes

Huile d'olive

Epices de votre choix : paprika,
cumin, herbes, qil...

Sel

Pizza au fromage &f c
Gratin de courgettes fraiches BIO slsselnlnk
Yaourt aromatisé

Yaourt nature BIO Local (vrac)
Gateau du chef au yaourt Q

© 0O

Macédoine Mayonnaise

Velouté de légumes du chef (1)
Chakalaka (h.blanc BIO, pois chiches BIO, légumes)
Torti BIO

Fruit de saison

Fruits BIO de saison

Barquette de sauce (menu sans viande)

(=]
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SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU o LOCAL @Du CHEE



S SHCB

ma cuisine d’

MENUS '4 SAISONS

BIEN MANGER en restauration collective

DU 13 OCTOBRE 2025 AU 19 OCTOBRE 2025

Menu self Seyssinet Pariset

Du 13 octobre au 19 octobre

Carottes rapées et son aliment mystére
Pamplemousse rose

Sauté de beeuf sauce indienne

Curry de poisson a l'indienne

Purée de patate douce

Compote incognipots HVE

Boulghour en salade

Salade de lentilles et son aliment mystére
Pavé fromager

Tortillas pomme de terre et oignons
Choux fleurs persillés

Petit suisse sucré

Yaourt nature BIO Local (vrac)

Sauce mystére (sans viande)

Filet de poisson sauce corail

Poélée de légumes BIO

Yaourt mystére

Gateau chocolat et son aliment mystere

Potage de légumes et son aliment mystére
Salade grecque (tomate, concombre, olive noire)
Gratin de pates béchamel mystére du chef

Fruit de saison

Fruits BIO de saison

Fromage rapé

VENDREDI JEUDI MERCREDI MARDI LUNDI

»» SEMAINE DU GOUT

» SEMAINE DU GOUT

» SEMAINE DU GOUT

» SEMAINE DU GOUT

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU 0 LOCAL

(0 Un moyen de lutter contre le
O gaspillage alimentaire !

o

TOM 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, qil...
Sel

L0)(=)(=)

o

PLUS QU’3 VOUS REG3LER !

00

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS

@DU CHEF
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