Ces menus ont été élaborés

a partir des recettes et des
produits de la base de données
AIDOMENU.

Les menus scolaires sont
conforment 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
exclusivité 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 a commander, mentionnés
dans les recettes.

(VICI)

SOLUTIONS RESTAURATION

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

I  AIDOMENU

Théme du mois

Mer Baltique

Ce mois-ci nous vous invitons a découvrir la gastronomie de
ces pays qui bordent la Mer Baltique, la mer la plus jeune
de notre planéte. La mer Baltique est une mer quasi-fermée.
En effet, elle n'est reliée a la mer du Nord, puis a I'Atlan-
tique que par une série de détroits. Neuf pays bordent la
Baltique : la Suede, la Finlande, La Pologne, La Russie,
L'Estonie, La Lituanie, La Lettonie, Le Danemark, mais aussi
I’Allemagne. A I'honneur dans cette cuisine nordique, nous
retrouvons des produits tels que la pomme fruit, la pomme
de terre, le chou, le saumon mais également la viande de
porc ou de beeuf.

Nous vous invitons a la découverte de cette cuisine qui
réchauffe I'hiver.

LE RENDEZ-VOUS MONDIAL
DE LA RESTAURATION & DE L'HOTELLERIE

RETROUVEZ-NOUS
STANDS 6J20 & 3E143
26-30

JANVIER 2019
EUREXPO LYON FRANCE



JANUTER-FEURIER 2019

Coldt moyen
—durepas -

135¢€

LEGENDE

Légumes et fruits crus
Féculents

Légumes et fruits cuits
Produits laitiers

Plats protidiques

Semaine 1

Semaine 3 Semaine 2

Semaine 4

Lundi Mardi

R R
Douceur de champignons 022 Assiette charcutiére 020
Chou blanc aux cranberries 012 Dariole au roquefort 047
Veau marengo 073 Quiche potagere 032
Filet de brochet a I'estragon 065 Cordon bleu 024
Pommes de terre Mélanie 021 Mélée de jeunes pousses 033
Boulgour 013 Cardons sauce curry 024
Carré de I'Est 018 Yaourt aromatisé 022
Bache de chevre 022 Fromage frais 017
Vn—::nnms ghocolgt 0% Fruits de saison 021

Faisselle a la creme 030
\_ Total 1,51 9 \_ Total 1,30 9
(—

Gougeére aux champignons 026 Terrine au jambon 018
Lentilles en salade 013 CEuf dur en gelée 023
Filet de dorade sauce crustacés 063 Poulet au paprika 032
Roti de longe de porc 038 Lieu Sakhaline 039
Haricots verts trés fins 012 Pommes noisettes 0,16
Salsifis au beurre 021 Spaetzles sautés 019
Yaourt saveur citron 033 Cantal 021
Fromage blanc nature 019 Morbier 021
Fruits de saison 021 Melange. de frujts tropicaux 022
Coupe vitaminée 032

\_ Total 1,33 9 \_ Total 1,22 9

A

Pamplemousse surprise 005 Salade de riz aux olives 0,09
Carottes rapées 012 Soupe au gruau 015
Grenadin de veau pistaché 087 Filet de sole a I'ostendaise 077
Langue de beeuf a la financiére 066 Poulet en cocotte 041
Navets frais glacés 023 Tatin d’endives 034
Blettes sautées persillées 0,11 Courgettes hollandaise 017
Yaourt brassé nature 022 Camembert 013
Fromage blanc abricot 021 Brillat-savarin 029
Gaufre 020 Ananas frais 016
Forét noire 047 Fruits de saison 021

\_ Total 1,57 €/ \_ Total 1,36 9
Pommes de terre aux ceufs 014 Batavia citronnée 018
Pois chiches aux petits [égumes 028 Concombre a la créme 019
Filet de cabillaud safrané 079 Joue de beeuf miroton 056
Mignon de porc lardé 055 Rognons aux baies de geniévre 045
Tutti de haricots a I'aneth 015 Beignets de salsifis 026
Brocolis sauce Mornay 020 Mousseline de carottes 0,1
Fromage carré 015 Pont-I'évéque 019
Comté 036 Tendre bleu 029
. . Diplomate 014
Fruits de saison 021 Chou vanille 0z

\_ Total 1,52 €/ \_ Total 1,29 €j




I AIDOMENU Scolaire

Mercredi Jeudi Vendredi
R R R
Avocat au crabe 036 Salade verte BIO 020 Fonds d’artichaut calypso 029
Mache champétre 022 Concombre bulgare 0,14 Velouté vernoussain 017
Salmi de pintade 070 Rosbif 075 Filet de cabillaud meuniére 065
Cassolette de poisson oM Noisetine d’agneau 0,80 Cote de porc sauce moutarde 045
Pates papillon 004 Chou-fleur béchamel 018 Purée maison 019
Gnocchi de polenta 013 Crumble de potiron 021 Flageolets fondants 026
Munster 022 Saint-paulin 0,18 Mimolette 017
Brie 014 Bleu d’Auvergne 019 Gruyere 017
Ananas caramel 018 Génoise fourrée 024 Fruits de saison 021
Mosaique de fruits 027 Flaugnarde aux kiwis 012
\_ Total 1,34 €/ \_ Total 1,51 €/ \_ Total 1,38 €/
) R R
Laitue framboisée 014 Chou rouge rapé 008 Macédoine aux asperges 019
Crudités des frimas BIO 021 Endives a 'emmental 017 Potage mouliné aux poireaux 010
Tofu mijoté 098 Beeuf a la mode 059 Filet de saumon sauce anethoise 061
Rissolette de veau 020 Foie de génisse en fricassée 030 Gigot d’agneau gourmand 082
Courgettes en gratin 033 Carottes glacées 012 Semoule couscous 008
Céleri braisé aux chataignes 023 Blettes a la tomate 0,16 Pois cassées aux cépes 021
Fromage bleu 016 Bdche du Pilat 020 Sainte-Maure de Touraine 037
Tomme noire 017 Chaource 028 Petits-suisses au sucre 014
Flan patissier 020 Galapian 023 . .
Lait gélifié chocolat o2 | | Eclair chantilly 02 Fruits de saison o2t
\_ Total 1,36 €/ \_ Total 1,17 €/ \_ Total 1,46 €/
R R R
Betteraves au mais 0,10 Salade de mesclun 026 Champignons marinés 023
Poireaux ravigote 015 Smoothie a I'avocat 023 Céleri rémoulade 015
Spaghetti a la bolognaise 0,60 Porc a I'étouffée 048 Civet de coq 043
Brouillade de girolles 036 Filet de loup au four 050 Matelote de veau 073
Pommes cubes rissolées o5 Choux de Bruxelles 0,12 Polenta 0,06
Flan de potiron 034 Coudes rayés 004
Edam 014 Livarot AOP 024 Bleu des Causses 034
Carré fondu 0,12 Saint-nectaire 026 Créme de gruyere 019
Fruits de saison 021 Gateau fromage b!ano-fruits rouges 013 E‘r!trem_ets plialiné 016
Clafoutis aux poires 019 Liégeois café 016
\_ Total 1,01 €/ \_ Total 1,38€/ \_ Total 1,25 €/
- - -
Crudités bernoises 019 Salade Scandinave 023 Soupe aux champignons 012
Avocat vieville 027 Endive aux agrumes 0,19 Asperges sauce crémeuse 042
Cuisse de poulet au jus 031 Boulettes de beeuf aux airelles 041 Filet de hoki crécy 049
Filet de colin pané 100 Mate-faim au chévre BIO 021 Haché de veau 066
Lentilles 008 Riz blanc 008 Semoule composée 014
Penne 004 Pommes de terre saumon-aneth 032 Blé aux épices 028
Picodon 059 Edam 0,14 Yaourt sucré 0,11
Saint-marcellin 022 Cheddar 023 Fromage blanc vanille 032
Cpupe blcolgre 023 Relmette g la myrt|lle 0,18 Fruits de saison 021
Kissiel au miel 019 Poire meringuée 0,19
\_ Total 1,56 €/ _ Total 1,08 €/ \_ Total 1,47 €/




Salade Scandinave

Boulettes de boeuf
aux airelles

G

RAMMAGE DU GEMRCN Fiche Aidomenu n° 100140

Ingrédients pour 100 6/9 ans

GRAMMAGE DU GEMRCN

Fiche Aidomenu n°100150

Ingrédients pour 100 6/9 ans

Quantité PU  Total Quantité PU Total
Salade laitue piéce 300/400 g 9000 UN 1,00 9,00 Boulette de boeuf 15 % sg 30 g 9,000 KG 394 3546
Concombre cat 1 piéce 5000 UN 040 2,00 Margarine de cuisine 500 g 0,240 KG 1,24 0,30
CEuf dur écalé 43/53 seau 30,000 UN 0,15 447 QOignon émincé sg 2,5 kg 0,800 KG 0,80 0,64
Gouda pain 27 % 2,5 kg 0,500 KG 431 215 Miel mille fleurs liquide pot 1 kg 0,090 KG 4,19 0,38
Hareng filet a I'huile kg 0,750 KG 4,82 3,62 Eau 2100 LT - -
Moutarde de Dijon seau 5 kg 0,060 KG 099 0,06 Jus de veau lié bt 660 g 0,210 KG 14,13 297
Huile de tournesol 5 It 0,600 LT 1,28 077 Airelles rouges sg 1 kg 0450 KG 3N 1,40
Jus de citron concentré 1 It 0,120 LT 387 046 Sel fin 1 kg 0,020 KG 027 0,01
Sel fin 1 kg 0,020 KG 027 0,01
Ciboulette sg 250 g 0,080 KG 320 0,26
Progression Progression
+ Trier, laver, désinfecter, puis rincer abondamment - Rissoler dans la matiére grasse frémissante les bou-

Coiit portion

V

a l'eau claire les légumes. Eplucher et détailler en
rondelle le concombre, essorer la salade. Réserver
en enceinte réfrigérée (0/+ 3 °C) jusqu'au moment
du service.

Détailler le gouda en petit des et les filets de hareng
en lamelles. Emincer les ceufs durs. Réserver en
enceinte réfrigérée (0/+ 3 °C) jusqu'au moment du
service.

Préparer une vinaigrette citronnée, réserver en en-
ceinte réfrigérée (0/+ 3 °C) jusqu'au moment du ser-
vice.

Dresser harmonieusement tous les ingrédients sur
assiette. Napper de vinaigrette, parsemer de cibou-
lette au départ.

69g=0,230€
aleurs nutritionnelles

Kcalories : 113 Protéines : 4,7 g

Kjoules : 467

Glucides : 1,2 g

Coiit portion

lettes de boeuf. Assaisonner, plaquer dans des gas-
tronormes pleins, cuire au four (160/180 °C) 30 mi-
nutes environ. Réserver au chaud (+ 63 °C) jusqu'au
moment du service.

Suer les oignons, ajouter le miel, laisser caraméliser.
Mouiller du jus de veau li¢ dispersé au fouet dans la
quantité d'eau bouillante ou froide nécessaire. Porter
a ébullition, cuire 3 minutes, incorporer les airelles.
Mijoter 3 a 4 minutes, rectifier 'assaisonnement et
la liaison. Réserver au bain-marie (+ 63 °C) jusqu'au
moment du service.

Dresser les boulettes de boeuf, napper de sauce au
départ.

959=0,410€

Valeurs nutritionnelles
Kcalories : 238  Protéines : 14,8 g

Kjoules : 9891

Glucides : 8,3 g

P/L:0,95



Pommes de terre
saumon-aneth

Reinette a la myrtille

GRAMMAGE DU GEMRCN

Fiche Aidomenu n® 100171

Ingrédients pour 100 6/9 ans

Pomme de terre grenaille kg

Quantité PU Total
17,000 KG 139 2363

GRAMMAGE DU GEMRCN

Fiche Aidomenu n°100157

Ingrédients pour 100 6/9 ans

Pomme Reinette cal 75/80 kg

Quantité PU Total
10,000 KG 1,30 13,00

Chute de saumon fumé sg

0,900 KG 4,19 3,77

Jus de citron concentré 1 It

0,110 LT 387 043

Huile de tournesol 5 It

0,170 LT 128 0,22

Beurre doux 250 g

0,350 KG 725 254

Oignon émincé sg 2,5 kg

0,900 KG 0,73 0,66

Sucre semoule sac 1 kg

0,550 KG 0,71 0,39

Epinards branches sg 2,5 kg

1,800 KG 0,98 1,76

Confiture extra de myrtilles 370 g

0,850 UN 222 1,89

Ail sg 250 g

0,090 KG 309 0,28

Aneth sg 250 g

0,045 KG 4,02 0,18

Lait 1/2 écrémé UHT 1 It

1,400 LT 0,58 081

Roux blanc bt kg

0,090 KG 9,04 081

Sel fin 1 kg

0,030 KG 027 0,01

Progression

Codit portion

Laver, désinfecter, puis rincer abondamment a l'eau
tiede les pommes de terre grenaille. Cuire a la va-
peur, plaquer en gastronormes pleins, réserver au
chaud (+ 63 °C).

Faire revenir les oignons dans la matiére grasse
frémissante. Ajouter les épinards, I'ail, puis la moitié
de l'aneth et du saumon fumé. Parsemer la prépa-
ration sur les pommes de terre, réserver au chaud
(+ 63 °C).

Confectionner une béchamel avec le lait et le
roux blanc, assaisonner. Napper les pommes de
terre de la béchamel, décorer des chutes de sau-
mon fumé et de l'aneth restants. Cuire au four
(170/180° C) pendant 15 a 20 minutes. Réserver au
chaud (+ 63 °C) jusqu'au moment du service.

190g=10,320 €

Valeurs nutritionnelles

Kcalories : 152  Protéines : 6,0 g
Kjoules : 642

Fibres : 3,79
Glucides : 21,9 g

Progression

Coiit portion

Trier, laver, désinfecter puis rincer abondamment a
I'eau claire les pommes. Evider, citronner.

Plaquer les pommes, parsemer de petits cubes de
matiére grasse, saupoudrer de sucre semoule. Cuire
au four (160/180 °C) 15 minutes environ.

Dés la sortie du four, napper de confiture de myrtilles
a l'aide d'un pinceau. Refroidir, réserver en enceinte
réfrigérée (0/+ 3 °C) jusqu'au moment du service.

105g=0,180 €

Valeurs nutritionnelles

Kcalories : 105 Protéines : 0,3 g
Kjoules : 440

Fibres : 1,3 g
Glucides : 18,1 g
dont sucres : 15,9 g



