aidomentt
THEME DU MOIS

languedoc fiouasillon

Doté d'un climat doux et ensoleillé, le Languedoc Roussillon bénéficie d'un
emplacement privilégié dans le Sud de la France entre les Cévennes, les Pyré-
nées, la Camargue et la Mer Méditerranée. En plus de ses innombrables richesses
naturelles, son patrimoine gastronomique est riche

et comporte de nombreuses spécialités.
Cette région utilise les produits de la
mer mais également de |'élevage
(viandes et fromages) ou de |'agri-
culture (légumes et fruits). Elle
possede également le plus
grand vignoble du monde
avec des vins riches et variés.

laissez-vous séduire
par celte cuisine du Sud
avec ses produils frais el
authenliques

(VICI)

SOLUTIONS RESTAURATION
COLLECTIVE ET COMMERCIALE

Ces menus ont été élaborés a partir des recettes et des produits de la base de données AIDOMENU.
Les menus scolaires sont conformes aux tableaux de fréquence de présentation des plats de la
recommandation du GEMRCN et des textes réglementaires. Les menus sont chiffrés a partir de
la veille tarifaire établie par SARA, du mois précédent leur publication, et applicable en exclu-

sivité a ses adhérents. La perte a la mise en ceuvre, mais aussi les pertes a la cuisson sont prises
en compte pour la détermination des poids bruts & commander, mentionnés dans les recettes.

Les services culinaire et nutrition de la société VICI vous souhaitent une bonne lecture et un
bon appétit !



LEGENDE

Légumes et fruits crus
Féculents

Produits laitiers
Plats protidiques

Semaine 1

Semaine 3 Semaine 2

Semaine 4

Lundi

Mardi

4 N h
Pamplemousse rose 0,06 Carottes velours 0,1
Daube de boeuf 106 Sauté de lapin de Lisbonne 091
Riz camarguais 017 022
Tomme grise 016 Spécialité fromagére fouettée nature 0,18

025 Fraises chantilly et cannelé 033
021 013
Nouilles gratinées 013 Quiche potagere 032
Yaourt sucré 016 Chévre blche 024
Coupe de fruits rouges 025 Alétria 012
2,45 € 2,56 €
N N\l J
e N h
014 Mesclun aux gésiers confits 067
Navarin d’agneau 119 Thon a I'huile d’olive 1,08
Mijotée de haricots blancs 025 047
Coulommiers 015 Bleu des Causses 034
Fruits de saison 021 Milla aux groseilles 0,14
Soupe au gruau 021 008
CEufs durs a la tripe 033 Rizibizi 016
Fromage blanc nature 015 Carré de I'Est 018
Fruits de saison 021 Salade de fruits de saison 033
2,84 € 3,45 €

N NG /

4 N 2\
Flan d’asperges au chorizo 021 Pizza aux saveurs du sud 023
Filet de perche safrané 132 Emincé de dinde 065
Croquettes de risotto 034 046
Fromage blanc nature 019 Saint-paulin 017
Coupe tutti frutti 021 Salade de fruits de saison 033

028 033
022 Cocos blancs au chorizo 022
Creme de roquefort 028 Sainte-Maure de Touraine 052
Bourdaine 021 lle flottante citronnée 023
3,26 € 3,14 €
N L /
N "\
Salade de haricots rouges et avocat 022 015
Réti de dindonneau quatre-épices 064 Cassolette d’églefin 083
043 Riz sauvage 039
Mimolette 0,14 Bleu d’Auvergne 0,18
Fruits de saison 021 Coupe de mangue 038
017 017
Brandade de morue maison 071 Farfalles a la creme d’Epoisses 046
Fromage blanc sucré 021 Cheddar 023
Fruits de saison 021 Mousse croustillante 022
294 € 3,06 €
S AN /




aidomenu santé

Mercredi Jeudi Vendredi

4 N N 2\
Céleri concombre 0,16 Tourte pascale 023 Tomates au bleu 0,19
Moules mariniéres 136 Epaule d’agneau confite 101 Grillade de poulet en I'aioli 070
Frites 018 Crumble de courgettes 029 Brocolis sauce Mornay 028
Brie de Meaux AOP 027 Morbier 022 Yaourt aromatisé 022
Pomme grillée 014 Fruits de saison 021 Timbale aux pruneaux 019
Potage poule vermicelle 014 Velouté de haricots verts 017 Consommé paysanne 012
Flan aux asperges 0,06 Pain de poisson hyperprotéiné 055 Macaroni napolitaine 0,15
Gruyére 015 Faisselle au sucre 029 Fromage demi-sel 012
Poires en salade 024 Gateau de blé aux pommes 020 Salade de fruits de saison 033
2,70 € 3,17 € 2,30 €

S AN AN )

N\ 4 N\
Salade du goupil au fromage 014 Taboulé vert aux agrumes BIO 020 Cceur de palmier au crabe 038
Mignon de porc a la biere 089 R6ti de veau aux herbes 095 Paleron aux aromates 112
Coquillettes 006 Poélée maraichére 033 Doré de grains de blé 016
Chaource 028 Yaourt aux fruits 017 Cantal AOP 020
Entremets double chocolat 0,16 Mousse aux fruits rouges 020 Ananas frais 016
Potage aux riewele o1 Potage cultivateur 0,15 Velouté de tomate 015
Galettes de légumes a la créme d'ail 056 Seiches en bourride 098 Gratin dauphinois forestier 043
Tomme noire en tranche 021 Gorgonzola 023 Munster au cumin 031
Mélange de fruits jaunes 020 Gateau de quinoa BIO au café 024 Tranche napolitaine vanille chocolat 0,18
2,61¢€ 3,45 € 3,09 €

S AN AN )

N N\ 2\
Terrine de fonds d’artichaut 0,12 Macédoine mayonnaise 0,14 Carottes et pommes rapées 013
Gardianne de taureau 083 Jarret de veau épicé 174 Filet de hoki saveur de thym 058
Galettes de courgettes au romarin 021 Ecrasé de pommes de teme aux olives 036 Epinards a la creme 027
Yaourt brassé nature 022 Tendre bleu 029 Faisselle 029
Péche Melba 016 Fruits de saison 021 Gateau de riz en abricotine 014
Potage alenois 0,10 Soupe de poisson 052 Créme freneuse 015
Spaghetti aux moules 023 Tomates d’Avellino 030 Mate-faim au chévre BIO 021
Yaourt au sucre de canne 022 Epoisses 024 Camembert 0,14
Fruits de saison 021 Gateau de crimée aux amandes 017 Fruits de saison 021
2,35€ 3,97 € 212 €

- AN 2N )

4 N\ N 7\
Tomates ensoleillées 015 Crumble de legumes du soleil 014 Crépe au fromage 008
Jambon sauce moutarde 054 Epaule d’agneau rotie 107 Osso buco de veau 179
Haricots beurre 024 Flageolets fondants 031 Jeunes carottes 014
Yaourt arémes de fruits 022 Fournols 020 Gruyére 015
Tarte a la rhubarbe 017 Fruits de saison 021 Salade pommes et pruneaux 025
Créme de pois cassés a la volaille 025 Potage minestrone 022 Velouté de céleri-rave 028
Champignons amandine en cassolette 042 Gnocchi de polenta 0,14 Lasagnes du pécheur 083
Bdche mi-chévre 017 Mini-bleu 021 Chaource 028
Fruits de saison 021 Coupe de fruits chocolatés 0,16 Cocktail de fruits et biscuit 028
2,37€ 2,66 € 4,08 €

S AN AN /




LEGENDE

Légumes et fruits crus
Féculents

Produits laitiers
Plats protidiques

Semaine 1

Semaine 3 Semaine 2

Semaine 4

Samedi Dimanche

g N 2\
012 Avocat sauce menthe 029
Filet de loup en papillote 072 Porc a I'étouffée 078
Lentilles paysannes 033 029
Fromage fondu nature 0,10 Petits-suisses nature 024
Salade de fruits de saison 033 Clafoutis aux griottes 036
019 Potage Condé 017
Crogue-monsieur maison 034 Pépites de colin aux épinards 098
Saint-félicien 023 Roquefort 034
Mousse meringuée 049 Coupe d’ananas et fruits 0,12
2,85€ 3,57 €

N o\l /

4 N 2\
Pois chiches aux petits légumes 033 Concombre fraicheur 015
Filet de lieu du littoral 062 Rognons a la bordelaise 044
028 015
Saint-nectaire 026 Biche de chévre 023
Fromage blanc aux pruneaux 026 Tartelette a la fraise 025
020 Soupe du Valais 030
Gigot d’agneau en croite 113 Quenelle de brochet aux écrevisses 059
Petits-suisses aux fruits 021 Ossau-iraty 036
Fruits de saison 021 Fruits de saison 021
3,560 € 2,68 €

N L /

N 2\
Salade verte bistrot 017 Crudités sauce anchoiade 053
Noisetine d’agneau 107 Escalope de veau sauce basilienne 134
Semoule composée 018 043
Abondance 028 Saint-marcellin 022
Creme catalane 029 Moka 028
010 016
Cabillaud en aioli 118 Tarte fine ligurienne 054
Reblochon AOP 023 Petits-suisses a la cerise 046
Salade de fruits de saison 033 Ananas tropical 045
3,83€ 4,41 €

S AN /

A 2\
Scarole a 'emmental 024 Crudités belle-saison 020
Entrecote Maitre d’hotel 091 Filet de colin aux moules 059
Poélée de pomme de terre nouvelles 030 031
Livarot AOP 024 Petits-suisses sucrés 025
Batonnet vanille om Baba au café 022
059 Soupe de lentilles 0,14
Risotto aux poireaux 0,16 Poélée colorado 089
Faisselle du randonneur 043 Brillat-savarin 029
Fruits de saison 021 Salade de fruits maison 020
3,19€ 3,09 €

S AN /




personnes agées

Quantité PU Total
Avrtichaut fond 30/40 bt 3/1 1,200 KG 447 536
Jus de citron concentré 1 It 0,060 LT 387 023
Beurre doux 250 g 0,035 KG 6,00 021
Farine ménagére T 55 1 kg 0,070 KG 046 0,03
Lait 1/2 écrémé UHT 1 It 1,500 LT 0,56 084
Créme liquide 35 % brique 1 It 0,250 LT 397 099
Cuf entier liquide 2 It 0,250 LT 3,20 0,80
Ciboulette sg 250 g 0,040 KG 3,20 0,13
Sel fin 1 kg 0,015 KG 027 0,00
Poivre blanc moulu 1 kg 0,002 KG 8,99 0,02
Coulis de tomate bt 2,5 kg 1,000 KG 3,05 3,05
Persil haché sg 250 g 0,040 KG 237 0,09

Egoutter soigneusement les fonds d'artichaut, dé-
tailler en morceaux. Citronner, mixer, réserver.
Confectionner un roux avec le beurre et la farine,
incorporer le lait, laisser épaissir. Crémer, assaison-
ner. Ajouter les fonds d'artichauts mixés, |'ceuf entier
liquide et la ciboulette. Verser |'appareil dans des
moules préalablement recouvert de papier sulfurisé,
cuire au bain-marie 1 heure environ. Refroidir, réser-
ver en enceinte réfrigérée (0/+ 3 °C).

Trancher les terrines, dresser. Réserver en enceinte
réfrigérée (0/+ 3 °C) jusqu'au moment du service.
Accompagner de coulis de tomate et parsemer de
persil haché au départ.

459=0,117 €

Kcalories : 37 Protéines : 1,4 g Fibres: 1,5 g
Kjoules : 152 Glucides: 2,4 g

Fiche Aidomenu n°100110

Ingrédients pour 100 personnes adgées

Quantité PU Total
Gardianne de taureau s/v 5 kg 12000 KG 620 7440
Huile de tournesol 5 It 0450 LT 126 057
Lardons fumés dés n°2 France kg 0,700 KG 5,02 352
Oignon émincé sg 2,5 kg 1,300 KG 0,80 1,04
Ail émincé sg 250 g 0,065 KG 2,89 0,19
Armagnac dénaturé 2 [t 0,200 LT 758 1,52
Vin 11° rouge 1 It 1,000 LT 157 157
Eau 7,000 LT - -
Bouillon de beeuf bt 1,6 kg 0,070 KG 8,32 0,58
Sauce marchand de vin bt 850 g 0,290 KG 13,06 3,79
Beurre doux 250 g 0,170 KG 6,00 1,02
Farine ménagére T 55 1 kg 0,170 KG 046 0,08
Sel fin 1 kg 0,020 KG 027 0,01
Poivre gris/noir moulu 1 kg 0,008 KG 6,66 0,05

Progression

¢ Rissoler dans la matiére grasse frémissante les mor-
ceaux de taureau. Assaisonner, débarrasser, réserver
au chaud (+ 63 °C).

® Suer dans le plat de rissolage de la viande de tau-
reau les lardons préalablement blanchis avec les
oignons. Ajouter l'ail et remettre les morceaux de
taureau. Flamber a I'armagnac. Déglacer vin rouge,
cuire 2 a 3 minutes. Mouiller du bouillon de beeuf et
de la sauce marchand de vin dispersés au fouet dans
la quantité d'eau bouillante ou froide nécessaire.
Cuire au four a 83 °C pendant 12 heures environ.

e Confectionner un roux avec le beurre et la farine, lier
la sauce, mijoter 10 minutes. Rectifier |'assaisonne-
ment, réserver au chaud (+ 63 °C) jusqu'au moment
du service.

Colit portion 179g=0,883¢€
Valeurs nutritionnelles

Kcalories : 286 Protéines : 24,9 g Fer: 4,4 mg
Kjoules : 1194 Glucides: 5,0 g
P/L: 1,42



Galettes de courgelles au romarin

GRAMMAGE DU GEMRCN

Fiche Aic

Ingrédients pour 100 personnes agées

Courgette calibre 14/21cm kg

Quantité PU Total

7,000 KG 1,19 833

GRAMMAGE DU GEMRCN

Péche Melba

Fiche Aidomenu n°100121

Ingrédients pour 100 personnes agées

Quantité PU Total

Créme glacée vanille naturelle 5 It 5,500 KG 1,30 7,16

Pommes de terre Bintje 10 kg

5000 KG 0,79 3,95

Péche au sirop bt 5/1

3,000 KG 200 599

Oignon jaune 10 kg

3,000 KG 1,22 3,66

Créme sucrée vanillée brique 1 It

1,000 LT 211 211

Farine de blé T45 1 kg

1,000 KG 0,53 0,53

Cerises entiéres Amarena bt 4/4

0,170 KG 6,85 1,16

CEuf entier liquide 2 It

1,000 LT 247 247

Fromage blanc battu 7 % 5 kg

0,800 KG 129 103

Sel fin 1 kg

0,030 KG 0,27 0,01

Poivre blanc moulu 1 kg

0,005 KG 899 0,04

Romarin botte 30 g

1,000 UN 0,71 0,71

Margarine de cuisine 500 g

0,500 KG 126 0,63

Progression

Colt portion

Trier, laver, désinfecter, puis rincer abondamment a
I'eau claire les légumes et le romarin. Eplucher les
courgettes, les pommes de terre et les oignons.
Raper ensemble, puis presser vigoureusement pour
éliminer le maximum d'eau. Ciseler finement le ro-
marin. Réserver.

Mélanger la farine et |'ceuf entier liquide, puis ajou-
ter le fromage blanc. Incorporer la préparation aux
légumes répés, ajouter le romarin, assaisonner, bien
mélanger.

Confectionner des galettes, cuire 6 minutes dans la
matiére grasse frémissante en retournant a mi-cuis-
son. Réserver au chaud (+ 63 °C) jusqu'au moment
du service.

162g=0,214 €

Valeurs nutritionnelles

Kcalories : 146 Protéines : 4,4 g
Kjoules : 613

Fibres: 1,99
Glucides : 17,1 g

Progression

Colit portion

Egoutter soigneusement les péches au sirop. Réser-
ver.

Détailler les cerises amarena en dés. Réserver.
Monter au batteur-mélangeur la créme sucrée vanil-
|ée. Réserver en enceinte réfrigérée (0/+ 3 °C).
Dresser la glace a la vanille dans les récipients
choisis, disposer les péches. Décorer d'une rosace
de chantilly et de cubes de cerise amaréna. Servir
immédiatement.

97 g=0,164 €

Valeurs nutritionnelles
Kcalories : 149 Protéines : 1,1 g

Kjoules : 627

Glucides : 17,1 g
dont sucres : 19,0 g





