
Du 5 au 9 février 2024

HORS D’ŒUVRE PLAT PRINCIPAL GARNITURE FROMAGE DESSERT HORS D’ŒUVRE PLAT PRINCIPAL GARNITURE FROMAGE DESSERT

Lundi

Duo de 

saveurs

5
Double rémoulade 

(céleri rave & céleri 

branche)

Couscous (boulettes de 

ketfas de dinde & 

légumes)

Semoule BIO
Fromage fondu Vache 

qui rit
Purée de pommes

Double rémoulade 

(céleri rave & céleri 

branche)

Couscous végétarien 

(légumes BIO & pois 

chiches BIO)

Semoule BIO
Fromage fondu Vache 

qui rit
Purée de pommes

Mardi 6
Macédoine de légumes 

BIO

Merlu MSC sauce 

poulette (crème, 

champignon & moule)

Purée de potiron Cantal entredeux AOP Fruit
Macédoine de légumes 

BIO
Cantal entredeux AOP Fruit

Mercredi 7

Salade verte BIO & 

croûtons, vinaigrette à 

l'huile de noix

Rôti de bœuf charolais, 

jus tomatade

Fusillis BIO & Emmental 

râpé
Fromage fondu Samos

Liégeois parfum vanille 

& caramel

Salade verte BIO & 

croûtons, vinaigrette à 

l'huile de noix

Fromage fondu Samos
Liégeois parfum vanille 

& caramel

Jeudi 8
Salade de riz BIO

Omelette CNE aux fines 

herbes (œufs BIO)
Carottes

Fromage blanc de 

campagne

 & dosette de sucre

Fruit
Salade de riz BIO

Omelette CNE aux fines 

herbes (œufs BIO)
Carottes

Fromage blanc de 

campagne

 & dosette de sucre

Fruit

Vendredi 9 Potage de brocolis BIO
Haché de poulet rôti 

sauce tomate

Gratin de pommes de 

terre

Fromage frais Petit 

Moulé nature

Dessert lacté saveur 

chocolat
Potage de brocolis BIO

Fromage frais Petit 

Moulé nature

Dessert lacté saveur 

chocolat

Clafoutis pommes de terre BIO & mozzarella CNE 

(plat complet)

Fondant au potiron & cheddar râpé (plat 

complet)

Sorrisis ricotta épinards sauce tomate (plat 

complet)

COMMUNE DE SANVIGNES-LES-MINES

MENU VÉGÉTARIENMENU STANDARD

* Plat à base de porc  - BIO : Agriculture biologique - AOP : Appellation d’Origine Protégée
IGP : Indication Géographique Protégée - MSC : Pêche durable - LR : Label Rouge

CNE : Cuisiné par nos équipes - Menu végétarien

MENU VÉGÉTARIEN



Du 12 au 16 février 2024

HORS D’ŒUVRE PLAT PRINCIPAL GARNITURE FROMAGE DESSERT HORS D’ŒUVRE PLAT PRINCIPAL GARNITURE FROMAGE DESSERT

Lundi 12
Betteraves cuites

Chili sin carne (égréné 

de féverole BIO, 

haricots rouges BIO & 

maïs BIO)

Riz BIO Comté AOP Fruit
Betteraves cuites

Chili sin carne (égréné 

de féverole BIO, 

haricots rouges BIO & 

maïs BIO)

Riz BIO Comté AOP Fruit

Mardi

Mardi gras

13 Salade de blé BIO
Colin d'Alaska MSC 

pané frais & citron
Gratin de chou-fleur BIO

Yaourt fermier arôme 

coco
Beignet fourré 

framboise
Salade de blé BIO

Nuggets crispidor à 

l'emmental & citron
Gratin de chou-fleur BIO

Yaourt fermier arôme 

coco
Beignet fourré 

framboise

Mercredi 14
Tartinade d'artichaut à 

la betterave

Fromage blanc nature 

BIO & coulis de fruits 

rouges

Biscuit rose de Reims
Tartinade d'artichaut à 

la betterave

Fromage blanc nature 

BIO & coulis de fruits 

rouges

Biscuit rose de Reims

Jeudi 15
Potage de butternut 

BIO
Jambon de porc LR*

Coquillettes BIO & 

emmental râpé

Fromage frais Cantadou 

ail & fines herbes
Fruit

Potage de butternut 

BIO

Œufs durs BIO sauce 

dijonnaise

Coquillettes BIO & 

emmental râpé

Fromage frais Cantadou 

ail & fines herbes
Fruit

Vendredi 16
Chou blanc vinaigrette 

cumin & coriandre

Sauté de bœuf IGP issu 

du Grand Autunois 

sauce chasseur

 (champignon, estragon 

& cerfeuil)

Frites au four & dosette 

de ketchup
Brie du Vilet

Dessert lacté saveur 

vanille nappé de 

caramel

Chou blanc vinaigrette 

cumin & coriandre

Galette de haricots 

rouges BIO

Frites au four & dosette 

de ketchup
Brie du Vilet

Dessert lacté saveur 

vanille nappé de 

caramel

Lasagnes chèvre & épinard CNE (plat complet)Lasagnes au saumon (plat complet)

COMMUNE DE SANVIGNES-LES-MINES

MENU VÉGÉTARIENMENU STANDARD

* Plat à base de porc  - BIO : Agriculture biologique - AOP : Appellation d’Origine Protégée
IGP : Indication Géographique Protégée - MSC : Pêche durable - LR : Label Rouge

CNE : Cuisiné par nos équipes - Menu végétarien

MENU VÉGÉTARIEN



Du 19 au 23 février 2024 : Vacances scolaires

HORS D’ŒUVRE PLAT PRINCIPAL GARNITURE FROMAGE DESSERT HORS D’ŒUVRE PLAT PRINCIPAL GARNITURE FROMAGE DESSERT

Lundi 19 Salade de boulgour BIO

Sauté de veau BIO 

sauce façon marengo 

(carotte & champignon)

Purée de brocolis Fromage fondu Kiri Fruit Salade de boulgour BIO Fromage fondu Kiri Fruit

Mardi 20
Potage de chou-fleur 

BIO

Filet de hoki MSC sauce 

marseillaise (tomate, ail 

& fenouil)

Semoule BIO
Potage de chou-fleur 

BIO

Boulettes falafels BIO 

sauce tomate
Semoule BIO

Mercredi 21
Salade de lentilles BIO

Chausson tomate & 

mozzarella
Haricots beurre persillés Maroilles AOP Fruit

Salade de lentilles BIO
Chausson tomate & 

mozzarella
Haricots beurre persillés Maroilles AOP Fruit

Jeudi 22

Salade verte BIO & maïs 

doux, vinaigrette 

moutardée

Bolognaise au bœuf 

charolais

Pennes BIO & Emmental 

râpé

Fromage frais Saint-

Môret

Crème dessert au 

chocolat BIO

Salade verte BIO & maïs 

doux, vinaigrette 

moutardée

Sauce aux légumes BIO 

& pois chiches BIO

Pennes BIO & Emmental 

râpé

Fromage frais Saint-

Môret

Crème dessert au 

chocolat BIO

Vendredi

Nouvel An 

chinois

23
Carottes BIO râpées 

vinaigrette miel & 

poivre de Sichuan

Nems de poulet 

sauce nuoc mam

Riz BIO façon 

cantonais (œuf & 

petit-pois)

Petit fromage frais 

aux fruits

Clafoutis à l'ananas 

CNE

Carottes BIO râpées 

vinaigrette miel & 

poivre de Sichuan

Nems de légumes 

sauce aigre douce

Riz BIO façon 

cantonais (œuf & 

petit-pois)

Petit fromage frais 

aux fruits

Clafoutis à l'ananas 

CNE

Gratin de brocolis BIO, pommes de terre & 

mozzarella (plat complet)

Mix-lait saveur vanille & boudoirsMix-lait saveur vanille & boudoirs

COMMUNE DE SANVIGNES-LES-MINES

MENU VÉGÉTARIENMENU STANDARD

* Plat à base de porc  - BIO : Agriculture biologique - AOP : Appellation d’Origine Protégée
IGP : Indication Géographique Protégée - MSC : Pêche durable - LR : Label Rouge

CNE : Cuisiné par nos équipes - Menu végétarien

MENU VÉGÉTARIEN



Du 26 février au 1er mars 2024 : Vacances scolaires

HORS D’ŒUVRE PLAT PRINCIPAL GARNITURE FROMAGE DESSERT HORS D’ŒUVRE PLAT PRINCIPAL GARNITURE FROMAGE DESSERT

Lundi 26 Céleri BIO râpé
Colin d'Alaska MSC 

sauce crème & aneth
Blé BIO

Fromage blanc le Gilly 

& dosette de sucre

Fruit Céleri BIO râpé
Sauce tomate haricots 

rouges BIO & maïs BIO
Blé BIO

Fromage blanc le Gilly 

& dosette de sucre

Fruit

Mardi 27 Salade de riz BIO

Paupiette de veau sauce 

des Hortillons (oseille, 

poireau & céleri)

Epinards en branches 

béchamel

Fromage fondu P'tit 

Louis tartines
Purée pomme & abricot Salade de riz BIO

Fromage fondu P'tit 

Louis tartines
Purée pomme & abricot

Mercredi 28

Salade d'endives BIO & 

dés de Fourme 

d'Ambert AOP, 

vinaigrette balsamique

Sauté de bœuf IGP issu 

du Grand Autunois

 sauce mironton 

(carotte, navet & 

cornichon)

Purée de pommes de 

terre

Salade d'endives BIO & 

dés de Fourme 

d'Ambert AOP, 

vinaigrette balsamique

Boulettes sarrasin & 

lentilles aux légumes 

sauce tomate

Purée de pommes de 

terre

Jeudi 29
Potage de carottes BIO Fromage Milanette Liégeois au chocolat

Potage de carottes BIO Fromage Milanette Liégeois au chocolat

Vendredi 1er mars
Crêpe demi-lune à 

l'emmental

Rôti de dinde LR, jus 

tradition
Gratin de potiron

Yaourt arôme pêche 

BIO Fruit
Crêpe demi-lune à 

l'emmental

Fondant à la mozzarella 

CNE
Gratin de potiron

Yaourt arôme pêche 

BIO Fruit

Gratin épinards BIO, pomme de terre & chèvre 

(plat complet)

Quiche légumes anciens grillés, pavot & graines 

de courge (plat complet) 

Quiche légumes anciens grillés, pavot & graines 

de courge (plat complet) 

Muffin arôme vanille aux pépites de chocolat Muffin arôme vanille aux pépites de chocolat

COMMUNE DE SANVIGNES-LES-MINES

MENU VÉGÉTARIENMENU STANDARD

* Plat à base de porc  - BIO : Agriculture biologique - AOP : Appellation d’Origine Protégée
IGP : Indication Géographique Protégée - MSC : Pêche durable - LR : Label Rouge

CNE : Cuisiné par nos équipes - Menu végétarien

MENU VÉGÉTARIEN


