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ma cuisine d’'{

MENUS '4 SAISONS' | DU 9 FEVRIER 2026 AU 22 FEVRIER 2026

Menu standard 5C Egalim - Déjeuner

Du 09 févr. au 15 févr. Du 16 févr. au 22 févr.

— Salade de haricots verts BIO (1) Betteraves BIO en salade (1)
&) Sauté de volaille aux olives Q  Chili végétarien 1]
Z Semoule BIO (1] Riz BIO o Un moyen de Iu}ter contre le
3 Vache picon Moelleux d'Arinthod (0] gaspillage alimentaire !
Flan vanille Fruits BIO de saison
10M ae tonnes daliments sont
jetées par an Pour limiter ce
gaspillage, voici une idée de
recette Q foire chez vous
= Salade verte fraiche Q Taboulé BiO 0O
2 Assortiment de charcuteries® Filet de lieu sauce ciboulette (1]
< Pommes vapeur Carottes BIO persillées 1]
s Fromage a raclette P'tit cottentin ail et fines herbes
Fruits BIO de saison Beignet au chocolat
= Salade de riz BIO o
Ll 5 i Velouté de légumes BIO )
Y Nugget's de volaille L )
- R Hachis parmentier du chef (1]
) Petits pois et carottes
N . . Yaourt nature BIO
a4 Bichette mélangée
w A 31 lle Compote pomme menthe du chef (1)
s nanas a la canne ,ngrediems
Epluchures de légumes
Huile d'olive
Epices de votre choix : paprika,
cumin, herbes, ail
5 Velouté de légumes du chef (v] Chm{ B PRinaisighe 00
S Saucisse de Strasbourg
> Tortellinis ricotta sauce tomate Boulehour B
= Yaourt BIO d'Adelle o oulghour BIO sauce tomate 0
- Compote poires caramel du chef (1) Camemtfert .
Flan vanille nappé caramel
P
a Salade de lentilles vinaigrette échalotes Q  Pizza au fromage du chef
Lu . -
a4 Filet de colin sauce curry (1) Réti de Volaille 3 la Créme
() Purée de courges Q  Haricots verts persillés O
Z Cancoillotte nature IGP Fromage blanc BIO d'Adéle (o)X
L Tarte grillée aux pommes Fruit
>
N -.
PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU 0 LOCAL ODU CHEF ) SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS



{ ' .' : BIEN MANGER en restauration collective
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J'W ma cuisine d' @

MENUS ‘4 SAISONS' DU 9 FEVRIER 2026 AU 22 FEVRIER 2026

Golter 2C Gevrey - Go(ter

Du 09 févr. au 15 févr. Du 16 févr. au 22 févr.

Qa L
= Fromage blanc nature Yaourt nature Un moyen de lutter contre le
) Petit beurre Galette Saint Michel x2 gaspillage alimentaire !
=]
10M de tonnes daliments sont
jetés par an Pour limiter ce
gaspillage, voici une idée de
recette & faire chez vous:
5 IPS D'EPLUCHURES De ]|
. - ] |
(a4 Compote pomme framboise Fruit N LEGUMES
< Madeleine longues pur beurre "Mistral" ©  Gaufrette vanille
&)
Ll
S Petit suisse aromatisé Fromage blanc nature
Moelleux cacao noisettes Gateau du chef aux pépites de chocolat
x
L
Z Ingredients
Epluchures de légumes
Huile d'clive
Epices de votre choix : paprika,
cumin, herbes, ail..
(@] Gouda Préparction:
) Fruit Yaourt nature * Rincer les epluchures
LLl . Gaufre liegeoise = Ajouter lassaissonnement
= Pain Ajouter un tilet d'huile dolive
a
L
E‘S Compote pomme cassis Brioche
> Barre de céréale aux abricots ¢ Compote maison de pomme banane (v]
L
>

|
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SOUS RESERVE DE MODIFICATIONS

PRATIQUE JE ME REPERE DANS LE MENU o LOCAL ODU CHEF



Nom de la cuisine : Longvic-Menu

Code comptable : D0146J-7540

Date début : 09 février 2026

Date fin : 22 février 2026

Nom de la société : Acc pri Morey-saint-denis
Mail de la société : ***

Menus :

. Goduter 2C Gevrey - Golter



