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Chers parents, chers enfants,
Je suis heureux de partager les menus de nos cantines pour les deux prochains mois.
I1'y @ un an, nous avons fait le choix d'intégrer davantage de produits locaux et bio dans
les assiettes. Par exemple, les lentilles viennent de producteurs de la région, 100% des
ceufs viennent de fermes biologiques voisines, le beeuf est sélectionné auprés d'éleveurs
Tocaux, certifié bio. Cette démarche soutient notre économie savoyarde, tout en améliorant
la qualité des repas.

Tous les menus sont élaborés avec soin lors de commissions dédiées intégrant des parents
volontaires. Nous avons également accentué la formation des cuisiniers sur les recettes
végétariennes. Toutes ces dispositions sont prises car votre satisfaction reste notre priorité.
Bon appétit !

Thierry Repentin, Maire

Les animations CEIEIEEEINS

RECETTES VEGETALES :

égé 0sées
@ Des recettes 100% veggtq]es s‘opt‘prop .
4 aux enfants pour les sensibiliser a 'alimentation

durable. Uobjectif, diversifier leurs repas en
gquilibrant les apports en protéin_es\amma]es et vegeto]?tsé
En septembre, le couscous est mis a] honneur, une ref_ie la
bien connue des enfants. fis sont invites d deconév rlat
version végétale : le couscous aux 5 légumes. (e p‘Jré
traditionnel originaire des pays du Maghreb est %repainsi
avec des legumes variés, une semoule fine et blonde,

que des pois chiches fondants.

Cest nouveau!

Rendez-vous sur www.NoaetPapille.fr pour
voter et partager 1'avis de votre enfant sur

cette recette.

ODYSSEE DU GOOT
50

E UEPICESR.
= JIEIMENUIEP e

Enoctobre, place a1'0dyssée du goiit. Les mascottes Noa
et Papille voyagent pour découvrir de nouvelles saveurs et
partagent des messages d'éducation dlimentaire a votre
enfant. Cette animation est rythmée par trois temps forts
dans 1'année. Pour les découvrir, de grandes affiches sont
mises en avant dans le restaurant scolaire.

Ce mois-ci, ce sont les épices qui sont a l'nonneur. Au menu : curry, cumin,
cannelle, etc.

\

OUVEAU!  =° =
NoQa Paplllek

Prolongez les animations

du restaurant scolaire sur

Connectez-vous avec
vos enfants et retrouvez

o des JEUX et des RECETTES.

SO SoHappy, I'application
~—~ dela restauration scolaire
pour les familles !

Consultez les menus scolaires sur
30 jours : détails des recettes, labels qudlité, allergénes,
informations liées au menu

Restez informés sur la restauration de votre enfant
(animation, nutrition,...)

Profitez d'idées recettes rapides et équilibrées pour
le soir ou le week-end.

Téléchargez I'app

Découvrez toutes  [&]
les animations

2024/2025 en i
vidéo ! ?.I?gv

CHILI SIN CARNE
AUX HARICOTS NOIRS

o PREPARATION : 15 MIN. « CUISSON = 30 MIN.

* 2 c.a.s d'huile d'olive

« 1 oignon, haché

» 2 gousses d'ail, émincées

Des légumes coupés en petits dés :
= 1 poivron rouge = 1 poivron vert e 2 carottes

» 2 bofites de haricots noirs (environ 800g), rincés et égoutteés
= 1 boite de tomates concassées (environ 400g)

* 1 c.d.s de poudre de chili

¢ 1 ¢.d.c de cumin en poudre

¢ 1 c.a.c de paprika

» Sel et poivre

CEST PARTH!
» Dans une grande casserole, chauffez I'huile d'olive a feu moyen.
» Ajoutez 'oignon et I'ail, puis faites-les revenir environ 3-4 minutes.

« Ajoutez les poivrons et les carottes et faites-les cuire pendant environ
5 minutes, jusqu'a ce qu'ils ramollissent légérement.

« Incorporez les haricots noirs égouttés, les tomates concassées, la poudre
de chili, le cumin, le paprika, le sel et le poivre. Si vous utilisez un piment
jalapefio, ajoutez-le également a ce stade. Remuez bien pour combiner
tous les ingrédients.

» Laissez mijoter a feu doux pendant environ 20 minutes, en mélangeant
de temps en temps pour éviter que le fond ne colle. Si le chili devient trop
épais, vous pouvez ajouter un peu d'eau pour ajuster la consistance.

N C'est prét!
Pour consulter

ACUICH VR EEI Rendez-uous dans SoHappy




MENUS SCOLAIRES
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CULTIVONS LE BON GOUT DU LOCTAL

-

Semame du 02 au 06 septembre

~

—

Semaine du 09 au 13 septembre

\

lundi | Mardi J'Je B (o Venureq tundi  Mardi  Jeudi k ¥ Vﬂr_mredi
MENU VEGETARIEN MENU VEGETARIEN rmw VEGETARIEN MENU VEGETABIEN
*MENU DE LA RENTREE® S—
z Salade de lentilles (8io) ) Conco
Entrée Carottes r::ées Pastéque et dés de mimolette Melon jaune Radis rases et beurre etdés demmental
vinaigrette =
’ A3 3
Sauté de Beeuf (v, Bio) i ;
Plat | i inpoi ol e e by sauce aux olives 22:,';%‘:33:,%";,2 Plisatt'rtid
ajine maracain pois ) uggets crispidor ) A o
rincipal chiche et raisins secs sauce basilic 3 lemmental et ketchup =/ Omelette nature (o) ==/ wer ( Pané bié et épinard
p p e Q"e;':::::"“ 48 salite ;:)m::;ale Dahl de lentilles corail
Coquillettes (8io)
Boulgour semi-compléte i
Garniture o Riz (8io, Equit sauce tomate Gratin de courgettes BIE (si) et ratatouille c:zwm;?;ﬂr?s Riz (o) Haricots verts
[ ) ai]
P I’Oq l.,l'l t Abondance (op Fr ‘;T:rg:t?:gm Tomme blanche (sio)
laitier : .
©
B Cake aux pépites
Dessert savzzfzrr‘aﬁce‘le(mo) Fruit (8io) Yaourt aromatisé (gio) Fruit Fruit (8io) Yaourt aromatisé (sio) (gmcg:ﬁf!::)

\

43

J

Céleri rapé (Bio)
rémoulade

Hoki (Pdu)
sauce armoricaine

Coquillettes (8io)
et fromage rapé (gio)

Péche au sirop

Eﬂ Bio : Produitissu de I'agriculture biologique 0 Equit: Produitissu du

@/ Vf: Viande origine France

Mard

MENU VEGETARIEN

Melon

Omelette nature (Bio)

v

A5

Gratin de pommes de
terre, courgettes (gio) et
basilic

4

Fromage blanc
aromatisé

’,'ﬁv? Lr: Label rouge

Semame du 16 au 20 septembre

Eual
MENU VEGETARIEN

Salade de riz (Bio) aux
olives et mozzarella

a8

Nuggets de blé
etketchup

Ratatouille

Fruit (sio)
4B

Tomates (gio) vinaigrette
et dés de cantal (Aop)

&
Sauté de boeuf (v, Bio)
sauce paprika persil

A

v

Galettes mexicaine

Carottes a la creme

Cake aux haricots blanc
et a la myrtille (@ufBio)

Sauitabl Plat vaaétari
q Plat

e Aop : Appellation d'origine protégée

* : Plats sans viande

MENU VEGETARIEN

Couscous végeétal
aux 5 légumes
et raisins secs

Semoule (8io)

i

Brie

Fruit (8io)

AB

Semaine du 23 au 27 septembre

MENU VEGETARIEN

Betteraves (Bio) vinaigrette

Pizza tomate emmental
et mozzarella

Salade verte (8io)

a8

Riz au lait

Produit décongelé 6 Pdu : péche durable

**: Selon disponibilité des fruits

Tomates (Bio) et mais
et dés d'emmental

X

Colin Alaska (pdu) pané
riz souffle

e

Epinards haché béchamel
(Bio)

a8

Beignet a la framboise ~ Compote de pommes (Bio)

(Décongelé)

Céleri (Bio) rémoulade
et dés de mimolette
48
Réti de beeuf (vf) au jus
Ve
&3
Nuggets de fromage

Poélée de légumes
(carottes, haricots verts et
petits pois) et pommes de
terre vapeur

etfraise

m )

Pain " tous les jours

e/Vhlie de CHg

ot D)dlt.’.'MGZ
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...Oo... CULTIVONS LE BON aOUT Dh LOCTAL
155?11 N Semaine du 30 septembre au 04 octobre 4 Semaine du 07 au 11 octobre
G U t Lundi Mardi Jeudi Vendredi Lundi ’ Mardi Jeudi Vendredi
MENU VEGETARIEN MENU VEGETARIEN MENU VEGETARIEN MENU VEGETARIER

, . Carottes (Bio) rapées inat Endives (Bio) vinaigrette

Entrée | Tomates movinaigrette vinaigrette 50"02‘";';;&;,;';:)“""?*“9 Salade verte vinaigrette et dés de cantal (op)

et noix de cajou
5] ] ; Hé

Sauté de veau (vi, Lr)

Aiguillettes de poulet - Gratin de pennes (io) jus aux herbes
Plat sauce tex-mex Gratin de farfalles sauce  Quenelle nature sauce Dg{';igﬂ;“;;ﬁf:m"’ semi-compléte brocolis Merlu (pdu) Korma végétarien patate @/ @«
. . potiron carotte mozzarella tomate (Pdu) (8io) cheddar et mozzarella sauce cerfeuil douce et feve = et

princip al Hoki sauce créme 5] Omelette (ic)

b @ sauce tomate

. . Petits pois (Bio) mijotés et Purée de courge (gio) Riz thai semi-compléte Gratin de chou-fleur
Garniture Boulgour - Riz pommes de terre vapeur - et pommes de terre sio) et pommes de terre

a8 2]
P ;0 ilf“t Coulommiers Yaourt nature (8io) Brie
araer EB
. Banane (Bio, Equit) A N
Dessert lacté .z Compote de pommes (i) . : s Dessert lacté Cake 2 la creme de
Des sert saveur vanille (8io) Yaourt aromatise (s} et coing Fruit (io) Fruit etpéte a tartiner saveur caramel (Bio) Marron (Farine, Euf Bio)
s3] s

. B

ODISSE!

MENU VEGETARIEN
Taninaede“tljg Egriﬁgts Concombres rondelles
[OUGBSONT NG £ vinaigrette et dés
iexicaines et pain de mie d'emmental
l Roti de beeuf (vf)
sauce tomate
Colin d'Alaska (pdu) o '::loglg:t :eb II;I: ce: sauce
sauce aux - poos donees =2 QWM pices
Pr e Galette boulgour e
1 pois chiche emmental
Purée de pommes de terr " ) »
8ic) 3 la noix de muscade Haricots verts (Bio) Carottes (Bio) au ©1/111
EE AR AB
Coulommiers (io)
P
|
Cake aux =00 (Euf,
Fruit Fruit sio) """“:""3'::;’“‘5

Semaine du 14 au 18 octobre

MENU VEGETARIEN

Salade verte vinaigrette
aux herbes et dés de
mimolette

Penne (Bic) sauce pois
chiche épinard ‘2nloor

A8

ke

Compote de pomme
paire (Bio) et cardamone

Vacances scolaires

” .
Bio : Produit issu de I'agriculture biologique O Equit : Produit issu du commerce équitable @ Plat végétarien @u} Produit décongelé e Pdu : péche durable

@ Lr: Label rouge

/ Vf:Viande origine France

@ Aop : Appellation dorigine protégée

*: Plats sans viande

**: Selon disponibilité des fruits

B )

Pain 7 tous les jours



