Sainte-_ |
‘Genevieve
des-Bois

o Tomates bic EE
o Lasagnes a la provencale

o Compote de fruits =
© Brie i FE

MARDI 4 MARS

o Salade carnaval
© Hachis parmentier de légumes
o Beignet a I'ananas

MERCREDI 5 MARS

o Coleslaw

o Boulettes de blé aux légumes azuki
et petits pois, carottes a I'étuvée

o Kiri 81

o Cocktail de fruits

JEUDI 6 MARS

REPAS ELABORE PAR LES ENFANTS

o Salade de betteraves b

© Saucisse végé, pain hot dog et
pommes noisettes

o Ortolan 8« ZE

o Fruit de saison 8« FE

[l VENDREDI 7 MARS

© Salade de concombres & FEE

o Tomate farcie veggie et riz pilaf
< Yaourt nature 5¢ EE

o Flan

Appellation d'Origine

S) Protegée

- ﬁ =eas Produit responsable : BIO, AOP ou AOC subventionné dans le cadre
D 10 wnon du programme de |'Union Européenne & destination des écoles.

Menus validés par une diététicienne de la Mairie

Indication Géographique
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Menu congu et réalisé dans la Cuisine Centrale Intercommunale de Sainte-Geneviéve des-Bois
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] LUNDI 10 MARS

o Salade de perles, féta, olives,
tomates

o Tortilla oignons pommes de terre K
et carottes 5¢ au lait de coco

o Camembert i FIE

o Fruit de saison 6 FIE

MARDI 11 MARS

© Galette de quinoa a la provencale
et brocolis 5¢ a la creme

o Fromage blanc 5 Z&E
o Cocktail de fruits

MERCREDI 12 MARS

© Salade verte = FE
o Tartiflette végétale
o Gélifié chocolat

o Fruit de saison &

JEUDI 13 MARS

© Pizza aux 3 fromages ®
o Finger de tofu 5 et

purée de potimarron i
o Fruit de saison &

VENDREDI 14 MARS

o Salade de riz composée
o Falafels de feves et

haricots plats a la tomate
o Philadelphia
o Fruit de saison i FE

Légumes issus de la ferme de I'Envol
(agriculture biologique locale sur 'ancienne base aérienne de Brétigny)

@ Produits issus de fermes engagées

@- Goater
Feamae La Cuisine centrale se réserve la possibilité de modifier les menus, en fonction des ar-

aB

AGRICULTURI

LUNDI 17 MARS

o Tomates bi

o Nuggets Crispi d'or et macaronis ©
© Yaourt nature bic EIE

@ Péche au sirop

MARDI 18 MARS

o Salade de betteraves rouges 5
o Risotto potiron roma

o Ortolan 6 FIE

o Fruit de saison b

MERCREDI 19 MARS

o Taboulé
© Omelette nature 8 et ratatouille
o Fruit de saison

JEUDI 20 MARS

o Salade de carottes rapées si £
© Bolognaise & d'épinards
et boulgour
& Tomme de Pyrénées ® FE
© Purée de pommes abricots 8¢

VENDREDI 21 MARS

© Salade de perles Marco Polo

© Galettes de pois chiches et
courgettes 8 a la béchamel

o Flanby

< Fruit de saison 5 EE

MARS 2025

Vi,

LUNDI 24 MARS

o Salade de pépinettes

o Steak végé et gratin de brocolis 8i
alaricotta

o Tomme catalane ® FE

o Fruit de saison 87 EIE

MARDI 25 MARS

o Lasagnes a la provencale
© Dany chocolat
o Cocktail de fruits 5

MERCREDI 26 MARS

o Salade verte ©
© Tarte au fromage

o Chanteneige b
o Creme dessert a la vanille

JEUDI 27 MARS

© Salade de concombres 5 a la
vinaigrette

© Véga balls tomate et Iégumes et
semoule couscous

© Gouda b FE

© Compote de fruits =

VENDREDI 28 MARS

~ o Salade du soleil

@ Label Rouge

Aucun des fromages servis n'est au lait cru

o (Eufs durs et épinards b
alacreme

| o Croc'lait ¢

o Fruit de saison 8 FIE

Haute Valeur
Envionnementale

rivages saisonniers . Les menus sont susceptibles decontenir les allergénes suivants :
Céreales contenant du gluten, crustacé,oeuf, poisson, arachide, soja, lait, fruit a coque,

E céleri, moutarde, graine de sésame, anhydride sulfureux et sulfite, lupin et mollusque.



