
MENUS 
SCOLAIRES
ET ACCUEILS DE LOISIRS

Menu conçu et réalisé dans la Cuisine Centrale Intercommunale  
de Sainte-Geneviève des-Bois 

LUNDI 8 JANVIER

 Salade de betteraves 
 Raviolis de légumes 
 Fromage blanc
 Banane

MARDI 9 JANVIER

 Salade de carottes râpées 
 Chili sin carne et riz
 Délice emmental
 Cocktail de fruits 

MERCREDI 10 JANVIER

 Salade Américaine
 Paupiette de volaille à la 

Napolitaine et macédoine de 
légumes

 Coulommiers
 Poire au sirop

JEUDI 11 JANVIER

 Salade de concombre  à la crème
 Saucisse de Francfort et rosty 
 Kiri malin
 Gélifié vanille 

VENDREDI 12 JANVIER

 Taboulé
 Poisson meunière et purée  

de carottes
 Vache qui rit 
 Galette des rois

LUNDI 15 JANVIER

 Tomates  
 Saucisse de Toulouse et  

lentilles locales 
 Camembert
 Fruit de saison

MARDI 16 JANVIER

 Salade de pépinettes
 Boulettes de bœuf sauce Catalane 

et courgettes  à la béchamel
 Petits suisse  fruités
 Cocktail de fruits 

MERCREDI 17 JANVIER

 Omelette nature  et ratatouille
 Yaourt aromatisé
 Fruit de saison 

JEUDI 18 JANVIER

 Salade de perles Marco Polo
 Sauté de porc  à la Mexicaine et 

haricots plats à la tomate
 Yaourt nature
 Fruit de saison

VENDREDI 19 JANVIER

 Salade verte 
 Brandade de poisson 
 Brie
 Tarte coco

LUNDI 1ER JANVIER

JOUR FÉRIÉ

MARDI 2 JANVIER

 Salade verte
 Hachis parmentier
 Chanteneige 
 Compote de pomme-abricot 

MERCREDI 3 JANVIER

 Œufs durs et épinards  à la 
béchamel

 Six de Savoie
 Banane

JEUDI 4 JANVIER

 Salade de betteraves  
 Filet de poisson sauce Dieppoise 

et semoule 
 Yaourt nature
 Fruit de saison

VENDREDI 5 JANVIER

 Salade Charlemagne 
 Escalope de dinde sauce moutarde 

à l'ancienne et brocolis à la crème
 Cantadou ail et fines herbes
 Fruit de saison

Menus validés par une diététicienne de la Mairie
Menu avec porc : un menu de remplacement pourra être servi.

Produit responsable : BIO, AOP ou AOC subventionné dans le cadre 
du programme de l’Union Européenne à destination des écoles.

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

Appellation d’Origine 
Protegée

Pèche durable  
et responsable Label RougeIndication Géographique 

Protegée
Produits issus de
fermes engagées

La Cuisine centrale se réserve la possibilité de modifier les menus, en fonction des ar-
rivages saisonniers . Les menus sont susceptibles decontenir les allergènes suivants : 
Céréales contenant du gluten, crustacé,oeuf, poisson, arachide, soja, lait, fruit à coque, 
céleri, moutarde, graine de sésame, anhydride sulfureux et sulfite, lupin et mollusque.

Aucun des fromages servis n'est au lait cru

Haute Valeur 
Envionnementale

JANVIER 2024

LUNDI 22 JANVIER

 Salade de betteraves 
 Spaghettis bolognaise végétale
 Emmental râpé
 Fruit de saison

MARDI 23 JANVIER

 Salade carnaval
 Crêpes au fromage et choux  

fleurs  à la crème
 Fromage blanc  
 Fruit de saison

MERCREDI 24 JANVIER

 Salade de blé aux petits légumes 
croquants 

 Steak haché et haricots verts 
 Kiri
 Fruit de saison

JEUDI 25 JANVIER

 Croisillon de fromage
 Rôti de porc et purée de brocolis
 Tomme noire
 Fruit de saison

VENDREDI 26 JANVIER

 Salade de tomate et mozzarella
 Paëlla
 Tiramisu 


