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Ville de

CAGNES-SUR-MER

70 % DE PRODUITS BIO

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

MENU

DE JUIN/ JUILLET 2026

e

7 AB

SEMAINE DU 01/06

SEMAINE DU 8/06

SEMAINE DU 15/06

SEMAINE DU 22/06

SEMAINE DU 29/06

JOURS AU 05/06 AU 12/06 AU 19/06 AU 26/06 AU 03/07
Chef de Giono Chef de Renoir & Salade Verte FH Chef de Pinéde - -
Rillettes de sardines et croutons éBatavia i croGtons, emmental Curry crémeux  E & Carottes rapées FH * Tomate en rondelles =,
’ , o - . pees / mozzarella
LUNDI Tomates farcies Fq Lasagnes de légumes i /mozzarella aux pois chiches et épinards Raviolis Méditerranéens 3 Riz cantonais végétarien P
aux légumes grillés et féta % Frit de Saison Fd " Semoule [ Sauce tomate (riz, ceufs, légumes)
Riz a8 ¥ Yaourt Nature I et miel Tiramisu maison Ananas / litchi  FE3
Fondant au chocolat maison
Chef de Mozart Chef de Canebiers JOURNEE DU PAN BAGNAT Chef de Val Fleuri
) Salade tomates, pois chiche [ Pan Bagnat
Salade de lentilles / tomates 3 Daube provencale [ vinaigrette aux agrumes et miel Tomates cerise Poulet caramel et sésame F
MARDI Emincé de baeuf fagon thai I3 Polenta Fq Quiche au thon et VQRit 4 Babvbel | Riz P
_ Nouilles chinoises 3 Bonbel Haricots verts a8 A‘- y #¥ Fromage Blanc 1
“FTomme de Savoir IGP & Fruit de Saison [ Cocktail de fruits g “ Pasteque Ffi & Eruit de saison 3
Compote de pommes 3
Salade Verte E3 Salade verte 4} au chévre Salade, Fi mais, thon, ceufs Salade de riz Fd Toast de rillettes de sardines
Hachis Parmentier P Pilons poulet roti a5 Poulet 3 aux champignons Cordon bleu et maquereau
MERCREDI Yaourt aromatisé E3 Gratin Dauphinois Ebly F3 + rape Purée de courgettes B au basilic Pates P4 au Pistou
(Pommes de terre et carottes) Fruit de saison P Yaourt aromatisé [ Fromages P
Tarte Normande et desserts variés [l
- _ Chef de Gambetta Chef de Daudet
© Ssalade Verte I ¥ salade Verte Fi - ) . Salade folette
Bruschetta Farcis maison 3 © Melon FA Sauté de pr.Julet’ = 4 la’moutarde Cheeseburger
JEUDI Boulettes sauce provencale 73 (Boeuf égrené, p de terre et légumes) Spaghettis & I'ltalienne : saucisses F3 Gratin Méditerranéen [ Patatoes [
Ratatouille Fi £ iri I3 sauce t(?mate./ basilic/ Parmesan ( courgelttfa-s, pdT, gorgonzola ) & Fruit do saison I
& it de Saison B3 Glace Petit Suisse aux fruits ‘QEmmentaIE:]
& Fruit de saison i
Chef de Primeveéres Chef de Ferry Repas Froid
o Colombo de dorade Tomate et macédoine mayonnaise Pizza
) Salade nl(.;O’ISG ) Riz P +rapé Salade de pomme:s.de terre Filet de Colin sauce au citron Assiette Anglaise
VENDREDI Filet de sole gratiné au pistou Comté AOP £ Saumon réti P Quinoa i (dinde, jambon, saucisson, paté)

Aubergines a la Parmigiana
Petit Suisse aux fruits 7
+ Biscuit

& Fruit de saison

et sa ratatouille  F

< Duo de melon et pasteque 4]
a la menthe

Fromage Blanc aux Fruits

#¥Plateau de fromages [FEd
Glace Ff

Les menus sont établis par une diététicienne diplédmée.

La Caisse des Ecoles se réserve le droit de modifier les menus en fonction d’événements particuliers (approvisionnements, gréve, stocks, ...)
Toutes nos viandes et volailles sont d’origine frangaise

Tous les enfants allergiques ont un PAI et les allergénes sont identifiés chaque jour par les équipes de cuisine
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