Nom de la cuisine : Longvic-Menu
Code comptable : D0366-7334

Date début : 01 septembre 2025

Date fin : 19 octobre 2025

Nom de la société : Ecole Jean Moulin
Mail de la société : ***

Menus :

. Menu Cap Val de Sabne - Déjeuner
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MENUS '4 SAISONS' | DU 1 SEPTEMBRE 2025 AU 28 SEPTEMBRE 2025

Menu Cap Val de Saéne - Déjeuner

Du 01 sept. au 07 sept. Du 08 sept. au 14 sept. | Du 15 sept. au 21 sept. Du 22 sept. au 28 sept.

5 . Cake du chef tomate mozzarella © Taboulé BIO du chef (1) Quenelles BIO en Gratin Q00
Salade iceberg Filet d i . Cri | Epinards haché N
Z Lasagnes bolognaise Rla(te;toiitlzlc:em sauce citron o o G:::];:(?: I;:?:ctzlis BIO o B':ilgar s hachés et croltons o uUn moyen de Iu_tter cor.ﬂ:reI le
) Creme dessert BIO chocolat d'Adelle (0] N R R X . g N gaspillage alimentaire !
— Fruit de saison Fruit de saison Madeleine longues pur beurre "Mistral (0]
T10M de tonnes daliments sont
jetés par an. Pour limiter ce
gaspillage, voici une idée de
recette & faire chez vous :
5 Concombre a la ciboulette ©  Omelette BIO 'S:‘:"Ilatdj de r?ates BIO iére MSC o Paté de foie
[2'4 Jambon blanc Petits pois BIO au jus (1) fr'o?nageepﬁfsgzi?;ﬂzléf sauce Moules sauce poulette (8]
< Frites et ketchup Comté de la maison Benoit (39) o . R Frites
o . . . Carottes fraiches BIO vichy (1]
> Petit suisse aromatisé Compote pomme framboise . N " Yaourt BIO d'Adelle (0]
Créme a la vanille
(m)
L Salade de pomme de terre BIO (1) Pastéque Sauté de boeuf HVE sauce 4 épices 00 Salade de tomates BIO (1]
S Filet de poisson sauce creme (1) R6ti de volaille a la moutarde Fallot © Pommes boulangéres © | Cordon bleu
o Haricots verts BIO persillés (1) Boulghour BIO (1) Emmental BIO Lentilles mijotées aux oignons o
w Fruit de saison Flan chocolat Fruit de saison Tarte aux poires amandine du chef o
Ingredlents
z Epluchures de légumes
Huile d'olive
Epices de votre choix : paprika,
cumin, herbes, aill...
Sel
5 Emincé de dinde au thym et citron ©  Salade de tomates fraiches ciboulette Zﬁg:)e gallo (tomates, oignons, coriande, o Ro6ti de porc au romarin
Semoule BIO (1) Macaronis BIO 3 la carbonara o " Ratatouille o
>} X o La mole poblano (volaille en sauce) o .
m Cancoillotte nature IGP Emmental rapé Riz BIO () Vache qui rit
) Compote de pommes du chef ©  Clafoutis du chef aux fruits rouges (1) Le pastel de tres leche ) Compote pomme fraise
FETE DES MONTGOLFIERES 1 )
5 PLUS QU’3 VOUS REG3LER !
o] Gratin de courgettes HVE a la vache qui rit @ Céleri rémoulade o Moussaka Boeuf bourguignon frais HVE 00 1\ '
QD: Blé © | Chilicon carne o Fromage blanc BIO d'Adéle o Torti BIO o
> Emmental Riz pour le chili (1) Fruit di saison Milkshake "100% Céte d'Or" du chef 00
w Fruit de saison Gateau du chef aux myrtilles o Fruit de saison
>

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU 0 LOCAL @Du CHEF SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS
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MENUS '4 SAISONS

Du 29 sept. au 05 oct.

Salade iceberg

Paupiette de veau sauce dijonnaise

Semoule BIO (1)
Créme au chocolat

Picoussel sauce tomate

Carottes fraiches BIO persillées (1)
Fromage les Fripons

Fruit de saison

Steak haché au jus
Poélée bretonne
Saint Morét

Barre bretonne

Saucisse fumée

Aligot

Yaourt BIO d'Adelle (0]
Fruit de saison

Chou blanc BIO vinaigrette

Filet de colin MSC a la normande
Boulghour BIO

Compote de pommes et speculoos

00
o
o

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU

Menu Cap Val de Sadne -

Du 06 oct. au 12 oct.

Velouté de courgettes fraiche BIO (1)
Hachis parmentier du chef
Margotine noisette cacao "Mistral"

©0

Filet de colin sauce échalote

Riz BIO (1)
Vache picon

Compote pomme abricot

Salade de tomates au basilic

Roti de porc sauce curry

Epinards BIO 3 la créme (1)
Gateau du chef a la fleur d'oranger o

(=)=}

Boulettes de boeuf sauce tomate
Flageolets a I'ail

Blche du pilat

Fruit de saison

00

Salade de pates BIO o
Omelette aux herbes du chef o
Haricots verts BIO persillés o

Fruit de saison
0 LOCAL

BIEN MANGER en restauration collective

Déjeuner

Du 13 oct. au 19 oct.

Carottes rapées et son aliment mystere O
Sauté de boeuf frais HVE a la provencale
Gnocchi sauce tomate

Compote incognipots HVE

<k SEMAINE DUGOOT
Salade de lentilles et son aliment mystére o
Boulette d'agneau et son aliment mystére (1]

Choux fleurs persillés (8]
Fromage blanc BIO d'Adéle (0]

<k SEMAINE DU GOOT

Sauté de porc IGP au jus (BFC) 00
Haricots verts BIO persillés o
Fromage mystére
Compote de pommes du chef et son O
aliment mystére
¢k SEMAINE DU GOOT
Filet de poisson sauce corail o
Petits pois
Yaourt mystére (0]
Gateau chocolat et son aliment mystere o
¢k SEMAINE DU GOOT

Potage de légumes et son aliment mystére O
Gratin de pates béchamel mystére du chef @
Flan vanille

<ok SEMAINE DUGOOT

DU CHEF

DU 29 SEPTEMBRE 2025 AU 19 OCTOBRE 2025

|
Un moyen de lutter contre le

gaspillage alimentaire !

T10M de tonnes daliments sont

jetés par an. Pour limiter ce

gaspillage, voici une idée de
recette & faire chez vous :

Ingredlents
Epluchures de légumes
Huile d'olive
Epices de votre choix : paprika,
cumin, herbes, aill...
Sel

PLUS QU3 VOUS REGALER !

SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS
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