
• Nom de la cuisine : Longvic-Menu

• Code comptable : D0590-7579

• Date début : 05 janvier 2026

• Date fin : 08 février 2026

• Nom de la société : Sennecey MAT "La Fontaine"

• Mail de la société : ***

• Menus :

• Menu standard 5C Egalim - Déjeuner
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MENUS ' 4  SA I S O N S '  |  DU 5  JA N V I E R  2 0 2 6  AU 1  F É V R I E R  2 0 2 6  |

 

PRATIQUE JE ME REPÈRE DANS LE MENU LOCAL DU CHEF LABELS (EGALIM) SOUS RÉSERVE DE MODIFICATIONS

Menu standard 5C Egalim - Déjeuner 

Du 05 janv. au 11 janv. Du 12 janv. au 18 janv. Du 19 janv. au 25 janv. Du 26 janv. au 01 févr.
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Velouté de brocolis BIO   

Lasagnes bolognaise

Meule du Jura de la maison Benoit (39)  

Fruit

Salade de pommes de terre  

Filet de colin sauce citron   

Purée de courges  

Fromage blanc BIO d'Adèle   

Madeleine longues pur beurre "Mistral"  

Betteraves BIO en salade   

Risotto de coquillettes BIO dès de volaille

du chef

  

Mimolette

Compote de pommes du chef  

Macédoine mayonnaise

Omelette nature

Pommes de terre persillées  

Vache picon

Flan vanille nappé caramel

Céleri râpé BIO sauce fromage blanc

Sauté de porc IGP à la tomate (BFC)    

Choux fleurs persillés  

Yaourt aromatisé

Galette des Rois

Salade de chou chinois sauce sucrée salée  

Curry de pois chiches BIO, tomate et

carottes

  

Riz BIO   

Yaourt BIO d'Adelle   

Fruits BIO de saison  

Saucisson à l'ail

Paupiette de veau sauce forestière

Semoule BIO   

Camembert BIO  

Compote pomme framboise

Velouté de légumes du chef  

Estouffade de boeuf HVE à la niçoise    

Gratin de poireaux frais et pommes de

terre

  

Vache qui rit

Eclair au chocolat

Salade de pépinettes et tomates   

Filet de poisson sauce crème   

Carottes BIO de la légumerie de Dijon    

Cancoillotte nature IGP  

Gâteau du chef aux myrtilles  

Betteraves BIO en salade   

Poulet Gaston Gérard  

Frites

Emmental

Fruit

Velouté de patate douce du chef  

Torsade HVE sauce tomate, basilic et

fromage 

  

Comté de la maison Benoit (39)   

Fruit

Salade de blé BIO à l'orientale   

Poisson meunière  

Chou romanesco à la crème 

Bûchette mélangée

Flan chocolat

Salade iceberg

Tartiflette  

Yaourt aromatisé

Fruits BIO de saison  

Carottes râpées BIO de la légumerie de

Dijon

   

Steak haché au jus

Flageolets à l'ail  

P'tit cottentin ail et fines herbes

Compote pomme menthe du chef  

Céleri BIO sauce cocktail de la légumerie

de Dijon

   

Rôti de porc à la moutarde  

Navets frais BIO et pommes de terre

béchamel

   

Fromage blanc nature

Cake d'anniversaire du chef aux spéculoos  

Salade de boulghour BIO   

Calamars à la romaine

Epinards branches à la crème  

Yaourt nature BIO  

Fruit

Velouté de légumes du chef  

Hachi Camarguais du chef   

Moelleux d'Arinthod  

Gâteau basque

Carottes râpées BIO de la légumerie de

Dijon

   

Boulettes de boeuf sauce indienne

Haricots verts persillés  

Tomme grise d'Auvergne  

Crème dessert BIO vanille d'Adelle   

Salade iceberg

Assortiment de charcuteries*

Pommes vapeur

Fromage à raclette

Compote du chef pomme miel et 4 épices  

Chou blanc frais mayonnaise   

Gnocchis aux petits pois, épinards et pesto  

Fromage les Fripons

Fruits BIO de saison  
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MENUS ' 4  SA I S O N S '  |  DU 2  F É V R I E R  2 0 2 6  AU 8  F É V R I E R  2 0 2 6  |

 

PRATIQUE JE ME REPÈRE DANS LE MENU LOCAL DU CHEF LABELS (EGALIM) SOUS RÉSERVE DE MODIFICATIONS

Menu standard 5C Egalim - Déjeuner 

Du 02 févr. au 08 févr.
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Carottes râpées BIO de la légumerie de

Dijon

   

Emincé de dinde au curry  

Macaronis BIO   

Fromage blanc nature

Crêpe et son caramel beurre salé du chef  

Macédoine mayonnaise

Filet de colin sauce oseille   

Carottes vichy   

Mimolette

Madeleine longues pur beurre "Mistral"  

Taboulé BIO   

Quenelle sauce aurore  

Brocolis meunière  

Petit suisse BIO aromatisé  

Fruit

Salpicao (carottes, maïs, céleri, pomme)  

Feijão com arroz (Bolognaise de bœuf +

haricot rouge et riz)

 

Riz BIO   

Yaourt nature

Bolo de fuba du chef  

Pâté de campagne *

Sauté de boeuf frais HVE à la provencale  

Gratin de chou fleur BIO  

Brie

Compote pomme abricot
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