
Du 8 au 12 janvier 2024

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

Lundi 8 Râpé de panais BIO Cordon bleu de volaille
Macaronis BIO & 

Emmental râpé
Comté AOP

Dessert lacté saveur 

vanille
Râpé de panais BIO

Nuggets de pois chiches 

BIO

Macaronis BIO & 

Emmental râpé
Comté AOP

Dessert lacté saveur 

vanille

Mardi 9
Pâté de campagne de 

porc* & cornichons

Colin d'Alaska MSC 

sauce bretonne 

(champignons, crème & 

oignons)

Pois maraîchers 

Fromage blanc de 

campagne 

& dosette de sucre

Fruit
Salade de pommes de 

terre

Crêpes demi-lune à 

l'emmental
Pois maraîchers 

Fromage blanc de 

campagne 

& dosette de sucre

Fruit

Mercredi 10

Potage de potiron  au 

fromage fondu Vache 

qui rit

Chou farci de volaille 

sauce tomate
Riz BIO

Fromage frais Petit 

Moulé ail & fines herbes

Crème dessert au 

chocolat BIO

Potage de potiron  au 

fromage fondu Vache 

qui rit

Paëlla végétarienne 

(pois cassés & petit-pois 

BIO)

Riz BIO
Fromage frais Petit 

Moulé ail & fines herbes

Crème dessert au 

chocolat BIO

Jeudi 11 Salade de blé BIO & 

brunoise de légumes

Omelette nature CNE

(œufs BIO)
Haricots verts à l'ail Fromage fondu Samos Fruit

Salade de blé BIO & 

brunoise de légumes
Omelette nature CNE

(œufs BIO)

Haricots verts  à l'ail Fromage fondu Samos Fruit

Vendredi

C'est la

 fête !

12

Céleri BIO rémoulade

Sauté de bœuf IGP issu 

du Grand Autunois 

sauce au thym
Purée de carottes Yaourt arôme citron BIO Galette des Rois Céleri BIO rémoulade

Clafoutis de carottes 

BIO au cumin (plat 

complet)

Purée de carottes Yaourt arôme citron BIO Galette des Rois

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 15 au 19 janvier 2024

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

Lundi 15

Salade mexicaine 

(haricots rouges BIO & 

maïs BIO)

Merlu MSC sauce citron 

& aneth

Epinards en branches  

béchamel

Fromage frais Pavé 

demi-sel
Fruit

Salade mexicaine 

(haricots rouges BIO & 

maïs BIO)

Fondant au fromage de 

brebis CNE

Epinards en branches  

béchamel

Fromage frais Pavé 

demi-sel
Fruit

Mardi

Duo de 

saveurs

16 Carottes BIO râpées, 

vinaigrette ciboulette

Quenelles nature sauce 

Aurore (crème, tomate 

& oignons)

Riz BIO
Fromage frais Petit 

Cotentin

Compote de 

pommes & cubes de 

pommes

Carottes BIO râpées, 

vinaigrette ciboulette

Quenelles nature sauce 

Aurore (crème, tomate 

& oignons)

Riz BIO
Fromage frais Petit 

Cotentin

Compote de 

pommes & cubes de 

pommes

Mercredi 17

Crudités façon 

colombine (radis noir & 

céleri rave) sauce yaourt

Rôti de bœuf charolais, 

jus à l'ail
Gratin de brocolis BIO Fromage fondu Kiri

Semoule au lait parfum 

vanille

Crudités façon 

colombine (radis noir & 

céleri rave) sauce yaourt

Pané de blé emmental, 

épinard & graines
Gratin de brocolis BIO Fromage fondu Kiri

Semoule au lait parfum 

vanille

Jeudi 18
Potage de potimarron 

BIO

Petit fromage frais 

nature au lait entier & 

dosette de sucre

Fruit
Potage de potimarron 

BIO

Petit fromage frais 

nature au lait entier & 

dosette de sucre

Fruit

Vendredi 19 Salade de fusillis BIO

Aiguillettes de poulet 

sauce façon Gaston 

Gérard (emmental & 

moutarde)

Haricots beurre  

persillés
Cantal jeune AOP

Dessert lacté saveur 

chocolat
Salade de fusillis BIO Pizza aux légumes

Haricots beurre  

persillés
Cantal jeune AOP

Dessert lacté saveur 

chocolat

Tartiflette aux lardons de porc* (plat complet)

Gratin de pommes de terre, fromage à tartiflette 

& oignons (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 22 au 26 janvier 2024

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

Lundi 22 Chou blanc aux herbes

Sauté de bœuf IGP issu 

du Grand Autunois 

sauce façon poivrade 

(carotte, oignon & 

poivre)

Pommes de terre 

sautées
Saint-Nectaire AOP

Liégeois parfum vanille 

& caramel
Chou blanc aux herbes

Tortilla pommes de 

terre & oignons (plat 

complet)

Pommes de terre 

sautées
Saint-Nectaire AOP

Liégeois parfum vanille 

& caramel

Mardi 23
Œuf dur BIO sauce 

méridionale 

(mayonnaise & épices)

Nuggets de blé Gratin de potiron Fromage fondu le Carré Fruit

Œuf dur BIO sauce 

méridionale 

(mayonnaise & épices)

Nuggets de blé Gratin de potiron Fromage fondu le Carré Fruit

Mercredi 24

Salade de riz BIO 

composée (maïs, 

poivron & brunoise de 

légumes)

Filet de hoki MSC sauce 

armoricaine (tomate, 

échalote & crème)

Carottes BIO

Fromage blanc le Gilly 

& dosette de sucre

Fruit

Salade de riz BIO 

composée (maïs, 

poivron & brunoise de 

légumes)

Ragoût lentilles BIO & 

légumes BIO
Carottes BIO

Fromage blanc le Gilly 

& dosette de sucre

Fruit

Jeudi 25
Potage de butternut 

BIO

Rôti de porc* LR, jus 

tradition

Coquillettes BIO & 

Emmental râpé
Fromage frais Fraidou

Dessert lacté saveur 

chocolat
Potage de panais BIO

Gratin de coquillettes 

BIO, brocolis BIO, 

mozzarella & cheddar 

(plat complet)

Coquillettes BIO & 

Emmental râpé
Fromage frais Fraidou

Dessert lacté saveur 

chocolat

Vendredi 26 Râpé de céleri Cordon bleu de volaille
Chou-fleur BIO 

béchamel

Yaourt fermier arôme 

ananas 
Cake nature CNE Râpé de céleri Samoussa de légumes

Chou-fleur BIO 

béchamel

Yaourt fermier arôme 

ananas 
Cake nature CNE

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 29 janvier au 2 février 2024

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

Lundi 29 Taboulé (semoule BIO)

Filet de limande MSC 

sauce marseillaise 

(tomate, ail & fenouil)

Epinards en branches  

béchamel
Baratton de chèvre frais Fruit Taboulé (semoule BIO)

Petit épeautre BIO 

façon risotto

Epinards en branches  

béchamel
Baratton de chèvre frais Fruit

Mardi 30
Crêpe demi-lune à 

l'emmental

Saucisse de Francfort de 

porc*
Lentilles BIO mijotées Munster AOP

Crème dessert saveur 

vanille BIO

Crêpe demi-lune à 

l'emmental

Saucisse knack 

végétarienne BIO
Lentilles BIO mijotées Munster AOP

Crème dessert saveur 

vanille BIO

Mercredi 31

Salade de pommes de 

terre, cornichon, persil 

& échalote

Sauté de veau BIO 

sauce façon blanquette 

(carotte, champignon & 

crème)

Haricots verts BIO
Fromage fondu Petit 

Croc'lait

Purée de pomme & 

abricot 

Salade de pommes de 

terre, cornichon, persil 

& échalote

Omelette nature BIO Haricots verts BIO
Fromage fondu Petit 

Croc'lait

Purée de pomme & 

abricot 

Jeudi
1er 

février
Potage de courgettes 

BIO

Petit fromage frais 

nature au lait entier & 

dosette de sucre

Fruit

Potage de courgettes 

BIO

Petit fromage frais 

nature au lait entier & 

dosette de sucre

Fruit

Vendredi

C'est la

 fête !

2 février

Chou rouge au vinaigre 

de framboise

Steak haché de bœuf 

charolais, jus aux 

oignons

Pois maraîchers 
Fromage frais Tartare 

nature

Crêpe demi-lune 

fourrée au chocolat

Chou rouge au vinaigre 

de framboise

Beignets sticks de 

mozzarella
Pois maraîchers 

Fromage frais Tartare 

nature

Crêpe demi-lune 

fourrée au chocolat

Tortellonis ricotta, grana padano, sbrinz & 

pecorina, emmental râpé & sauce tomate (plat 

complet)

Tortellonis ricotta, grana padano, sbrinz & 

pecorina, emmental râpé & 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


