LA CULINAIRE
DES PAYS DE LADOUR

| GOUT [ PARTAGE | PROXIMITE ]
&‘"‘
&y Lo e
“VEA”“ Menu A - SEMAINE 02 du 06 au 12 janvier 2025
LUNDI 06 MARDI 07 MERCREDI 08 JEUDI 09 VENDREDI SAMEDI 11 D 19
10
H1 DUO DE H1 | SALADE DE H1 BETTERAVES H3 | *PATEDE | H3 SALADE DE H3 | "CHARCUTE- | H3 POMMES
ENTREE CRUDITES MAITS VINAIGRETTE CAMPAGNE POMMES DE RIE DE TERRE
camncon | K * TERRE AUX
NIVEAU 2 (8 HARENGS
H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
CUISSEDE | V1 | PAUPIETTE DE | V2 BCEUF V2 VEAU v3 | *ENDIVESAU | vi | MERGUEZ | v2 | *CREPINET-
POULET ROTI VEAU CAROTTES MARENGO JAMBON* TE DE
PORC*
L | PETIT POIS L1 | POMMESDE | L2 L3 L3 L1 PATES L3 | CAPONATI
ACCOMPAGNEMENT TERRE PLAT COMPLET CAROTTES PLAT AU];VE%BINE
SAUTEES COMPLET
NIVEAU 2 (&
F | CAMEMBERT | F BRIE F F F MOULE AUX F TOMME F ST PAULIN
FROMAGE GOUDA FROMAGE NOIX BLANCHE
1 b 1 1 I
D1 | KIWILABEL | D1 | FROMAGE | D1 | ILE FLOTTANTE | D1 D1 YAOURT D1 | GALETTE | D1
DESSERT ROUGE BLANC SUCRE FRUIT AROMATISE DES ROIS UPCJGEQIS
@‘% ﬁ CEHTIFICMIDN’ ) "
- 11

CAPONATINE D’AUBERGINE : aubergines, ail, oignon, celeri, tomate concentré, capres, basilic chapelure

appliqué (micro-ondes)

Remise en température selon les plats proposés : de 1 a 3 minutes au four a micro-ondes

* : Plat contenant de la viande de porc

# : ce produit peut étre altéré suivant le mode de réchauffe




LA CULINAIRE
DES PAYS DE LADOUR
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Menu B - SEMAINE 02 du 06 au 12 janvier 2025 §; 2 o
LUNDI 06 MARDI 07 MERCREDI JEUDI 09 VENDREDI SAMEDI 11 DM“IQJCHE
08 10
H3 | CEUFSDURS | H2 | SALADEDE | H2 FRIAND H1 | MACEDOINE | H2 | ROULADE | H1 | %PAMPLE- | H1| POIREAUX
ENTREE VINAIGRETTE PATES FROMAGE MAYONNAISE De dinde MOUSSE VINATIERET'
= U
POTAGE H4 " [ Ha H4 H4 H4 H4 H4
MAISON .. POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
.\ *ROTIDE | V3 CROQUE | V3 CEUFS V1| *SAUCISSE | V1 | BLANQUETTE | v3 | POISSON [ v1 GRATIN
PLAT T/ PORC* « TOUT Y BROUILLES 4% CUISINEE* DE POISSON CUISINE OCEANE
et Y P&Che PéChe PéChe
FROMAGE » U FROMAGE 5 Eihe Rehe
L2 | POELEEDE | L3 PLAT L3 | CELERIALA | L1 BLE L1 RIZ 12 | LEGUMES | 1
ACCOMPAGNEMENT LEGUMES COMPLET + TOMATE GLACES PLAT
COMPLET
SALADE
F | CAMEMBERT | F BRIE F F F MOULE AUX F TOMME F ST PAULIN
FROMAGE GOUDA FROMAGE NOIX BLANCHE
1 u u ) 1
D1 | KIWILABEL | D1| FROMAGE | D1 ILE D1 D1 YAOURT D1| GALETTE | D1 ]
DESSERT ROUGE BLANC SUCRE FLOTTANTE FRUIT AROMATISE DES ROIS LIEGEOIS
) m CAFE
@‘ ‘*@' ﬁ ' CERTIFICATION i
- | u 1

GRATIN OCEANE : morceaux de poisson, crevettes, saumon fumé, pdt, citron, créme, champignons, oignon, poireaux

Remise en température selon les plats proposés : de 1 a 3 minutes au four a micro-ondes

# : ce produit peut étre altéré suivant le mode de réchauffe appliqué (micro-ondes)

* : Plat contenant de la viande de porc



LA CULINAIRE
@ DES PAYS DE LADOUR
[G0UT / PARTAGE
Dot st | o
o ETHEE” Menu A — SEMAINE 03 du 13 au 19 janvier 2025
LUNDI 13 MARDI 14 MERCREDI JEUDI 16 VENDREDI SAMEDI 18
15 17
H1 | CHOUROUGE | H3 | *ROSETTE* | H3 | *PATEDE H2 | SALADEDE | H3 SURIMI H1 | TARTARE DE
ENTREE AIGRE DOUX PN /‘g CAMPAGNE* BLE ™ MAYONNAISE LEGUMES
fe
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V2 | GOULASHDE | V1| CUISSEDE | V1 | ROTIDEVEAU | V2 | BOULETTES DE | V2 *SAUCISSE v2 | *CERVELAS | vi | *TRIPESALA
PLAT BCEUF POULET AUX EN SAUCE BCEUF SAU A\ CUISINEE* ALSACIEN LAlCIDIE D01
HERBES CURRY |5/ Ve SAUCEAD Gl
(0 s BLEU* Ll
L1 | LENTILLES | L1 POMMES L1 | SEMOULE 13 PUREE DE 13 | CHOUFLEUR | L2 | PATESAU | 11 PLAT
ACCOMPAGNEMENT MAISON BOULANGERE LEGUMES SAUCE AURORE BEURRE COMPLET
g o N
NIVEAU 2 (6
F ST PAULIN D1 FROMAGE F CARRE FRAIS F GOUDA F MIMOLETTE F | STNECTAIRE | F TOMME
FROMAGE ﬁ BLANC DE ﬁ A‘C AOC NOIRE
ﬂ 1% CAMPAGNE AL
D1 FRUIT DE D2 | MADELEINE | D1 | MAESTRO | D1 | MOSAIQUEDE | D1 | FLAN VANILLE | D1 D1
DESSERT SAISON CHOCOLAT FRUITS TARTE AUX MOUSSE
ﬁ POMMES CHOCOLAT
CHOU ROUGE AIGRE DOUX : chou rouge rapé, miel, huile, vinaigre, cornichons
TRIPES A LA MODE DE CAEN : tripes, pdt, carottes, oignon, ail, vin blanc

E ceufs de poules élevées en plein air

Remise en température selon les plats proposés : de 1 a 3 minutes au four a micro-ondes
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CERTIFICATION , \"l

1
ENVIRONNEMENTALE

Menu B - SEMAINE 03 du 13 au 19 janvier 2025

LA CULINAIRE
DES PAYS DE UADOUR

GOUT [ PARTAGE

LUNDI 13 MARDI 14 MERCREDI JEUDI 16 VENDREDI sl DI 1 DIMAIIJCHE
15 17
H2 PIZZA AU H2 TABOULE H1 SALADE H3 | CEUFSDURS | H1 | BETTERAVES | H3 | *CHARCUTE | H2 SALADE
ENTREE FROMAGE FANTAISIE VINAIGRETTE EN SALADE RIE ARGENTEUIL
ceanrcaroy ) Y
g VEAU 2
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V1 FILET DE V2 *SAUTE V3 | #CALAMARS | V3 | POISSONEN | V1 | RAVIOLIS AUX | V1 MARMITE v3 | PAUPIETTE DU
PLAT POULETEN | |  DEPORC ROMAINE# SAUCE LEGUMES DE POISSON PECHEUR
£ ) =3 ] J
SAUCE i/ CUISINE ) i@f
L2 CAROTTES L2 | POELEEDE | L3 | BROCOLISA | L1 RIZ A LA L1 PLAT L1 PLAT L2 | POLENTA AUX
ACCOMPAGNEMENT LEGUMES LA CREME TOMATE COMPLET COMPLET CAROTTES
CERTIFICATION 2
F STPAULIN | D1 | FROMAGE F | CARREFRAIS | F GOUDA F | MIMOLETTE | F ST F | TOMME NOIRE
FROMAGE ﬂ BLANC DE 1: NEgg%IRE
ﬁ } CAMPAGNE , ‘M ﬂ
D1 FRUIT DE D2 | MADELEINE | D1 MAESTRO D1 | MOSAIQUE | D1 | FLAN VANILLE | D1 | D1
DESSERT SAISON CHOCOLAT DE FRUITS TARTE AUX MOUSSE
ﬁ POMMES CHOCOLAT

* : Plat contenant de la viande de porc

SALADE FANTAISIE : carottes, pomme, raisins secs, vinaigrette

MARMITE DE POISSON : pdt, poisson blanc, moules, champignons, jus de citron, créme —

g ceufs de poules élevées en plein air

SALADE ARGENTEUIL : asperges, pdt, vinaigrette
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LA CULINAIRE
DES PAYS DE LADOUR
CRROXIMIIE]

LUNDI 20 MARDI 21 MERCREDI JEUDI 23 VENDREDI 24 SAMEDI 25 DIMANCHE
22 26
H1 CHOU H3 | *ROSETTE* | H1 | SALADEDE | H2 | SALADE VERTE | H2 | SALADEDERIZ | H3 | *CHARCUTE | H3 | SALADE DE
ENTREE COLESLAW N MATS AU FROMAGE RIE C@EURS DE
r%%,/ PALMIER
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V2 | PAUPIETTE DE | V2 | FRICASSEE DE | V1 | ROTI DE DINDE | V1 PATES V2 | POULETROTI | Vv2 | *SAUCISSON |y1 | ‘RISOTTO
PLAT VEAU POULET EN BOLOGNAISE LYONNAIS GALICIENNE
SAUCE N
L1 | FLAGEOLETS | L1 | POMMES DE | L1 PUREE L1 PLAT L3 BROCOLIS 13 | GRATINDE | L1 PLAT
ACCOMPAGNEMENT TERRE COMPLET BECHAMEL CHOU FLEUR COMPLET
SAUTEES ccmpcinon ) g
F | CAMEMBERT | D1 | BROWNIE F | MIMOLETTE | F BRIE F FROMAGE F | STPAULIN | f BLEU
FROMAGE ii DOTICEUR
1! U 1}
D1 | MAESTRO | D2 | VELOUTEAUX | D1 | LAITAGEBIO | D1 FRUIT D1 | COMPOTEDE |D1| BABAAU D1 | FROMAGE
DESSERT VANILLE TRUITS BLEU BLANC FRUITS RHUM BLANC
ij STRACCIATEL
i
LA

|iE CCEUR

CHOU COLESLAW : chou et carottes rapés, mayonnaise

RISOTTO GALICIENNE : riz, chorizo, calamars, curcuma, menthe, tomate, oignon, poivron, vin blanc

Remise en température selon les plats proposés : de 1 a 3 minutes au four a micro-ondes

* : Plat contenant de la viande de porc




LA CULINAIRE
DES PAYS DE LADOUR

\ 20 3
3 ol st .
O IZHEC” Menu B - SEMAINE 04 du 20au 26 janvier 2025
LUNDI 20 MARDI 21 MERCREDI JEUDI 23 VENDREDI SAMEDI 25 DIMANCHE 26
22 24

H2 | SALADEDE | H2 PIZZA AU H3 | *SALADEDE | H2 | SALADEDE | H1 | MACEDOINE | H2 | SARDINES | H1 SALADE

ENTREE POMMES DE FROMAGE CERVELAS* BLE VINAIGRETTE POMMES DE ATURINE
TERRE E.&"&'.‘E:S&H 0 . TERRE
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V1 FILET DE V1 HACHE DE V3 | OMELETTE | V2 *SAUCISSE | V1 FILET DE V1 TARTE V3 POCHOUSE
PLAT POULETEN | i BCEUFAUJUS A\ CUISINEE* POISSON EN AL
- 3 . @
SAUCE ﬁ/ E ﬂ iz £ sauce TOMATE
L3 POELEE L2 | CAROTTES | L3 | HARICOTS | L3 | RATATOUILLE | L1 BLE L1 PLAT L2 SEMOULE
ACCOMPAGNEMENT DE LEGUMES PERSILLEES BEURRE COMPLET
CERTIFICATION ’ ) S.Evmﬂm’ I’
!IV\WKI'(IIEI\'ME N IVEA
F | CAMEMBERT | D1 BROWNIE F | MIMOLETTE | F BRIE F FROMAGE F | STPAULIN | f | BLEUDOUCEUR
FROMAGE ﬁ ﬁ ﬁ i}
!
D1 MAESTRO D2 | VELOUTE AUX | D1 | LAITAGEBIO | D1 FRUIT D1 | COMPOTE DE | D1 BABA AU D1 | FROMAGE BLANC
DESSERT VANILLE FRUITS BLEU BLANC FRUITS RHUM STRACCIATELLA
ﬁ CCEUR
* 1X

SALADE ATURINE : pommes, poivron, soja, vinaigrette

POCHOUSE : poisson, vin rouge, brunoise de légumes

# : ce produit peut étre altéré suivant le mode de réchauffe appliqué (micro-ondes)

Remise en température selon les plats proposés : de 1 a 3 minutes au four a micro-ondes

* . Plat contenant de la viande de porc

Certains plats annonceés sont susceptibles de changer faute d'approvisionnement




R . T‘,.
s g LA SULINAIRE
Ianternes = e @ [GO0T [ PARIAGE | PROXIMITE |
ot ! EX
IETEE” Menu A — SEMAINE 05 du 27 au 02 février 2025 &
LUNDI 27 MARDI 28 MERCREDI JEUDI 3 VENDREDI 31 S0 LRI DIMANCHE
29 02
H1 | MASCARADE | H1 | BETTERAVE | H1 CAROTTES H2 NEM DE H2 SALADE DE H3 | "CHARCUTE | H1 SALADE
ENTREE DE CRUDITES EN SALADE RAPEES POULET LENTILLES RIE BLANCHE
cacaior ) B |
NIVEAU 2 (
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE W poraGE POTAGE POTAGE POTAGE
V1| EMINCEDE | V2 | *SAUCISSE | V1 | BLANQUETTE | Vi PORC &U V2 | ROTIDEDINDE | V1 | LASAGNES | y1 | *CASSOULET*
PLAT DINDE AUX L CUISINEE* DE VEAU CARAMEL MAISON
CHAMPI- Y/
GNONS \f« T
L1 | FLAGEOLETS | L1 | POMMES | L1 | COQUILLETTE | L1 | RIZJAUNE | L2 | RATATOUILLE | L1 PLAT L1 PLAT
ACCOMPAGNEMENT GRENAILLE COMPLET COMPLET
F TOMME F | CAMEMBERT | F MOULE AUX F | PETIT SUISSE FROMAGE F BRIE F BLEU
FROMAGE ﬁ BLANCHE 1} ﬁ NOIX SUCRE i} NOUCEUR
-]
D1 MOUSSE D2 | COMPOTE DE | D1 FRUIT D1 | BEIGNET & L | Ui | YAOURT NATURE | D1 | PATISSERIE | p1 | FRUIT AU
DESSERT CHOCOLAT FRUITS ANANAS SUCRE SIROP

MASCARADE DE CRUDITES : chou rouge et blanc, carottes rapés, mayonnaise

SALADE BLANCHE : cceurs de palmier, pousses de soja, céleri rdpé, mayonnaise

Remise en température selon les plats proposés : de 1 a 3 minutes au four a micro-ondes

* : Plat contenant de la viande de porc




LA CULINAIRE
DES PAYS DE LADOUR

| GOUT LPARTAGE PROXIMITE |

—
%
PeChe

CERTIFICATION , A )
ENVIRONNEMENTALE {8

Menu B - SEMAINE 05 du 27 au 02 février 2025

LUNDI 27 MARDI 28 MERCREDI JEUDI 30 VENDREDI SAMEDI 01 DIM%;CHE
29 31
H2 | OEUFSDURS | H3 | *CHORIZO* | H2 SALADE H1 | SALADEDE | H1 RADIS H2 | SALADEDE | H2 SALADE
ENTREE MAYONNAISE STRASBOUR- CHOU BEURRE Uli%g){TS BOHE%IEN'
5 * -
; GEOISE COLOREE &P HARENGS
POTAGE H4 POTAGE H4 POTAGE H4 POTAGE H4 POTAGE H4 POTAGE H4 | POTAGE |Ha| POTAGE
MAISON <
V2 CORDON V1| CUISSEDE | V3 CEUFS V2 | TAJINEDE | Vi GRATIN V3 | RETOURDE | 2
PLAT BLEU POULET EN BROUILLES A N BCEUF OCEANE PECHE LAIEE’EU[?FDE
%t SAUCE LA TOMATE #2 e
SAUC g o) Q 7 .
12 | CAROTTES | L2 | PETITSPOIS | L2 | BROcOLsS | L2 PLAT L1 PLAT L3 | AUBERGINES | |2 PATES
ACCOMPAGNEMENT PERSILLEES EMMENTAL COMPLET COMPLET PARMI-
s | K8 sy | K8 GIANA
VEAU 2 (
F TOMME F | CAMEMBERT | F | MOULEAUX | D1 | PETITSUISSE | F FROMAGE F BRIE F BLEU
FROMAGE BLANCHE NOIX SUCRE DOUCEUR
1} b | 1k il 1k I
D1 MOUSSE D2 | COMPOTE DE | D1 FRUIT D2 | BEIGNETA | D1 YAOURT D1 | PATISSERIE | p1 | FRUIT AU
DESSERT CHOCOLAT FRUITS L’ANANAS NATURE SIROP
i} SUCRE
| /]

SALADE DE CHOU COLOREE : chou rapé, brunoise de légumes, pomme cube, vinaigrette, miel, citron

TAJINE AU BCEUF : boules de beeuf, pdt, carottes, oignon, pruneaux, cumin, tomate

g (Eufs de poules élevées en plein air

GRATIN OCEANE : morceaux de poisson, crevettes, saumon fumé, pdt, citron, créme, champignons, oignon, poireaux

Remise en température selon les plats proposés : de 1 a 3 minutes au four a micro-ondes

# : ce produit peut étre altéré suivant le mode de réchauffe appliqué (micro-ondes)

Certains plats annoncés sont susceptibles de changer faute d'approvisionnement




LA CULINAIRE
DES PAYS DE LADOUR

| GOUT [ PARTAGE
“ o,»\* . szt o
Menu A — SEMAINE 06 du 03 au 09 février 2025
LUNDI 03 MARDI 04 MERCREDI JEUDI 06 VENDREDI 07 sid DML DIMANCHE
05 09
H3 | TABOULE H3 | *ROSETTE* | H3 | POISCHICHE | H1 | RADIS BEURRE | H2 | SALADEDEBLE | H2 | CAKEPOIRE | H2 | *SALADEDE
ENTREE 4.;\7 TALENTAISE Tll‘ ) BLEU MUSEAU
e/ 5
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
vi | *saucisSE | vi | CUISSEDE | vi | PAUPIETTEDE | V2 | HACHEDE |V2 | BCEUFSAUCE | Vvi AXOA v2 | SAUTEDE
PLAT 4% CUISINEE* POULET ROTI VEAU BGF''CAUJUS |\ FARIGOULETTE CANARD AUX
i N 3 CHAMPL-
- Y/ \"—“: GNONS
L1 | PETITSPOIS | L1 | POMMES | L3 | CHOUFLEUR | L1 POMMES L3 BROCOLIS L1 PLAT L3 | JULIENNE DE
ACCOMPAGNEMENT GRENAILLE PERSILLE VAPEUR CREME COMPLET LEGUMES
c(nmunnn’ ] C(HT]"JHM, ]
F ST PAULIN F GOUDA F CARRE FRAIS F | CAMEMBERT | F FROMAGE F | CANTALAOP | F TOMME
FROMAGE ﬂ ﬁ ﬁ {iANCHE
D1 FRUIT D1 | MAESTRO | D1 FRUIT D1 COMPOTE D1 | CREPE SUCREE | D1 ECLAIR D1 | FROMAGE
DESSERT VANILLE POMME CHOCOLAT BLANC DE
BANANE CAMPAGNE
!

BCEUF SAUCE FARIGOULETTE : sauté de bceuf, sauce tomate, piment, oignon, olive, thym

Remise en température selon les plats proposés : de 1 a 3 minutes au four a micro-ondes

* : Plat contenant de la viande de porc




DES PAYS DE LADOUR

LA CULINAIRE
@ | GOUT [ PARTAGE

7] \,\\h &
i iche o
o Menu B - SEMAINE 06 du 03 au 09 février 2025
LUNDI 03 MARDI 04 MERCREDI JEUDI 06 VENDREDI srel AN DI HU DMO‘I; s
05 07
H2 | CEUFSDURS | H2 | SALADEDE | H1 SALADE H2 | SALADE DE H1 CELERI H3 | CHARCU- | H1 | POIREAUX
ENTREE COCKTAIL POMMES DE VERTE LENTILLES REMOU- PN TERIE VINA%ERET'
3 FIETELY TERRE CROUTONS LADE Ve
1t W
POTAGE : H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON _ 3§ POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V2 FILET DE V3 | #CALAMARS | V2 | BOULESDE | Vi POISSON V1 | LASAGNES | V2 | POISSON AU | vy1 | PAUPIETTE
PLAT POULET EN £ ALA 4;‘;\/ BCEUF EN ™) MEUNIERE EPINARDS ey FOUR 1133%3 SSAA[SJ}ZIU%%
SAUCE & ROMAINE# [# sAUCE S CHEVRE
L2 | CAROTTES | L2 | RATATOUILLE | L1 BLE L2 EPINARDS L1 PLAT L2 RIZ L1 ROSTIES
ACCOMPAGNEMENT CREME COMPLET
NIVEAU 2 (64 canrcanon )
F ST PAULIN F GOUDA F | CARREFRAIS | F | CAMEMBERT | F | FROMAGE | F CANTAL F TOMME
FROMAGE o AOP BLANCHE
1X 1 11 1)
D1 FRUIT D1| MAESTRO | D1 FRUIT D1 COMPOTE D1 CREPE D1 ECLAIR D1 | FROMAGE
DESSERT VANILLE POMME SUCREE CHOCOLAT CI?LAstG?\gE
BANANE i AMI
i
Remise en température selon les plats proposés : de 1 a 3 minutes au four a micro-ondes ceufs de poules élevées en plein air

# : ce produit peut étre altéré suivant le mode de réchauffe appliqué (micro-ondes) Certains plats annonceés sont susceptibles de changer faute d'approvisionnement
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Menu A — SEMAINE 07 du 10 au 16 février 2025

A CULINAIRE
DES PAYS DE UADOUR

LUNDI 10 MARDI 11 MERCREDI JEUDI 13 VENDREDI 14 SELAUD O DIMANCHE
12 16
H1 | SALADE MAIS | H1 CHOU H3 ROULADE H3 HOUMOUS | H1 | BETTERAVESEN | H3 | "CHARCUTE | H1 | SALADEDE
ENTREE ET FETA COLESLAW De dinde SALADE RIE PAIMIER
o B COMPOSEE
orwomerera | )
NIVEAU 2 (5
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 Ha
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V1| SAUTEDE |Vl | SAUTEDE | V1 | PAUPIETTEDE | V2 | ROTIDE DINDE | V3 | *TARTIFLETTE* | vi | EGRENEDE |v1 | ROTIDE
PLAT POULET EN A BCEUF VEAU BcflEu[an AULE& VEAU
SAUCE ) / MARENGO Q
— 1
L1 | POMMESDE | L1 | FLAGEOLETS | L1 PUREE L2 | CURRYDE | L3 | PLATCOMPLET | L3 | CAPONATINE | |1 GRATIN
ACCOMPAGNEMENT TERRE CHOU FLEUR COURD(]‘::E DAUPHINOIS
SAUTEES cannicuon | K9 T'TE i
NIVEAU 2 (& :
F | CAMEMBERT | F | CARREFRAIS | F ST PAULIN F GOUDA D1 COMPOTE F BRIE F BLEU
FROMAGE DOUCEUR
1 1 1 1 1
D1 FLAN D1 FRUIT D1 | FROMAGE | D2 YAOURT D2 | GATEAU D1 D1 ]
DESSERT CHOCOLAT St 1 BLANC SUCRE FERMIER i MAISON PARIS BREST MOUSSE CAFE
1} ! 1} 1

CHOU COLESLAW : chou et carottes rapés, mayonnaise

EGRENE DE BCEUF A LA GRECQUE : égrené de beeuf, oignon, aubergines, sauce tomate, sel

Remise en température selon les plats proposés : de 1 a 3 minutes au four a micro-ondes

* : Plat contenant de la viande de porc
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Menu B - SEMAINE 07 du 10 au 16 février 2025

i)

LA CULINAIRE
DES PAYS DE LADOUR

" GOUT [ PARTAGE

= 268

0 aths

LUNDI 10 MARDI 11 MERCREDI JEUDI 13 VENDREDI SAMEDII DIMANCHE
12 14
H2 | SALADEDE |H2 | TABOULE |H1| CAROTTES | H2 SURIMI H3 | CEUFDUR | H1 | ANTLI-PASTI | H2 | SARDINES
ENTREE LENTILLES RAPEES MAYONNAISE VINAIGRETTE POMME DE
™\ TERRE
e Peche
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
*SAUCISSE | V2 | POULETROTI | V2 | TARTETHON | V3 POISSON V2 | BOULESDE | V2 | ANDOUIL- |vy3 | PAUPIETTE
PLAT A CUISINEE* TOMATE MEUNIERE B BOEUF EN N LETTE DU PECHEUR
. 42 o >
fad B | T
L2 | CAROTTES | L2 | COURGETTES | L2 PLAT L1 RIZ 11| POMMES |L2| RATADE | |3 | BATONNIERE
ACCOMPAGNEMENT o i COMPLET + VAPEUR POIREAUX DE LEGUMES
SALADE POMMES DE
TERRE
F | CAMEMBERT | F | CARREFRAIS | F | STPAULIN F GOUDA D1 | COMPOTE F BRIE F BLEU
FROMAGE ﬁ ﬁ 1] i«E DOUCEUR
D1 FLAN D1 FRUIT D1 | FROMAGE | D2 YAOURT D2 GATEAU D1 D1
DESSERT CHOCOLAT cancaior ) B8 BLANC SUCRE FERMIER MAISON PARIS BREST MOUSSE
NIVEAU 2 € ii CAFE
' |

Remise en température selon les plats proposés : de 1 a 3 minutes au four a micro-ondes

RATA DE POIREAUX ET POMMES DE TERRE : pdt, poireaux, oignon, béchamel, creme, ail persil, muscade

g (Eufs de poules élevées en plein air

Certains plats annonceés sont susceptibles de changer faute d'approvisionnement



CERTIFICATION , ]
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Menu A — SEMAINE 08 du 17 au 23 février 2025

"’ LA CULINAIRE
@ DES PAYS DE LADOUR

LUNDI 17 MARDI 18 MERCREDI JEUDI 20 VENDREDI 21 DIMANCHE
19 23
H1 DUO DE H1 | HARICOTS | H2 SALADE H1 | BETTERAVES | H3 ROULADE H3 RADIS H1 SALADE
ENTREE CRUDITES VERTS EN PIEMONTAISE EN SALADE De dinde CAROTTES ATURINE
SALADE gaannnon ) B
NIVEAU 2 €
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V2 | ROTIDE DINDE | V2 | MERGUEZDE | V2 | *QUICHE* | V3 TOMATE V2 SAUTE DE vi | MARMITEDE | v1 CANARD
PLAT AU JUS BCEUF FARCIE VOLAILLE EN CALAMARS PERLE A L
sAUCE €3 Ly onavor
| —
L1 LENTILLES L1 | POMMES DE | L2 PLAT L1 RIZ A LA L2 POMMES L1 PLAT L1 PLAT
ACCOMPAGNEMENT MAISON TERRE COMPLET + TOMATE VAPEUR COMPLET COMPLET
ORIENTALES SALADE
F | CAMEMBERT | D1 MUFFIN F BLEU F FROMAGE F CARRF FRAIS F GOUDA F TOMME
FROMAGE PEPITES DE DOUCEUR ii NOIRE
ii CHOCOLAT ﬁ ' 1
D1 | PETITSUISSE | D2 LAITAGE D1 | MAESTRO | D1 FRUIT D1 | YAOURTSUCRE | D1 D1
DESSERT AUX FRUITS VANILLE camrcanon | Y TARTE AUX RIZ AU LAIT
ij ii NIVEAU 2 ¢ ﬁ POMMES MAISON
J ¢ ¥

MARMITE DE CALAMARS : encornets, pdt, moules, oignon, sauce tomate, fumet de poisson, von blanc, créme, ail, persil

CANARDS PERLE A L’ORANGE: effiloché de canard, jus d’orange, boulgour, oignon

Remise en température selon les plats proposés : de 1 a 3 minutes au four a micro-ondes

* : Plat contenant de la viande de porc
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CERTIFICATION , a )
ENVIRONNEMENTALE {8

LA CULINAIRE
DES PAYS DE LADOUR

" GOUT [ PARTAGE

VEAU 2 & Menu B - SEMAINE 08 du 17 au 23 février 2025
LUNDI 17 MARDI 18 MERCREDI JEUDI 20 VENDREDI DIMANCHE
19 21
H2 | SALADEDE | H3 | POISCHICHE | H3 SURIMI H2 | SALADEDE | H1| SALADEDE | H3 | CHARCU- | H2 SALADE
ENTREE RIZ TALENTAISE MAYONNAISE LENTILLES MAIS 4% TERIE ARGENTEUIL
L i
Peche —
POTAGE i H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON & ' POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
R
V1| *SAUTEDE | V1| PAUPIETTE | V3 CEUFS Vi| POISSON |V1| BRANDADE |V2 | *BOUDIN [y2 | POISSON
: : BLANC* CUISINE
PLAT 4\ PORCAUX DE VEAU EN | i BROUILLES A o CUISINE ) PARMEN- o
];u,g.g OLIVES* SAUCE ; LA TOMATE peche &Y TIERE 2
L3 | CHOUFLEUR | L3 | GRATINDE | L1 | POMMESDE | L3 | BROCOLIS | L1 PLAT L2 | PUREEET | |1 | SEMOULE
ACCOMPAGNEMENT seon |19 COURGETTES TERRE BECHAMEL COMPLET POMME
CERTIFICATION 2
HARICOTS WWE[A"GHS(’ \)
VERTS
F | CAMEMBERT | D1 MUFFIN F BLEU F FROMAGE F | CARREFRAIS | F GOUDA F TOMME
FROMAGE PEPITES DE DOUCEUR i} ﬁNOIRE
ﬁ CHOCOLAT ii . 1%
D1 | PETITSUISSE | D2 LAITAGE D1 | MAESTRO | D1 FRUIT D1 | VYAOURT | D1 D1
DESSERT AUX FRUITS VANILLE cmicuos ) i SUCRE TARTE AUX RIZ AU LATT
ii NIVERU 2 (5 1} POMMES MAISON
i E !

SALADE ARGENTEUIL : asperge, pdt, vinaigrette

Remise en température selon les plats proposés : de 1 a 3 minutes au four a micro-ondes

* : Plat contenant de la viande de porc

E (Eufs de poules élevées en plein air

# : ce produit peut étre altéré suivant le mode de réchauffe appliqué (micro-ondes)

Certains plats annonceés sont susceptibles de changer faute d'approvisionnement
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Menu A — SEMAINE 09 du 24 au 02 mars 2025

i)

LA CULINAIRE

DES PAYS DE L'ADOUR

Coou 7% .

LUNDI 24 MARDI 25 MERCREDI JEUDI 27 VENDREDI 28 shb DML DIngCHE
26
H3 | CEUFSDURS | H2 TABOULE H1 SALADE DE H2 SALADE H2 SALADE DE H3 *CHARCU- H1 | CAROTTES A
ENTREE MAYONNAISE MATS CORAIL PATES TERIE LA
; MAROCAINE
i
POTAGE H4 " [ Ha H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
vi| SAUTEDE | Vi | *SAUCISSE | V1 | FRICASSEEDE | V3 | CALAMARSA | V1 | PAUPIETTEDE |vi | NOUILLES |[y1 | COUSCOUS
PLAT VEAU CUISINEE* VOLAILLE EN LA ROMAINE VEAU %Fj\sm NS
MARENGO SAUCE oA et
PeChe il
L1 | PETITSPOIS | L3 CAROTTES L1 RIZ 2 PUREE DE L2 | CELERICREME | L1 PLAT L1 PLAT
ACCOMPAGNEMENT s ) LEGUMES COMPLET COMPLET
NIVEAU 2 (& NIVEAU 2(
F | CAMEMBERT | D1 | LAITAGEBIO | F CARRE FRAIS F GOUDA F FROMAGE F BRIE F ST PAULIN
FROMAGE BBC
b | X 1 1X | 1}
D1| COMPOTE | D2 | MADELEINE | D1 FRUIT D1 | PATISSERIE | D1 | PETITSUISSE | D1 ] D1
DESSERT cameont ) SUCRE LIEGEOIS POMMES
ﬁ NIVEAU 2 (4 ﬁ CAFE CARAMEL

SALADE CORAIL : pdt, surimi rapé, mayonnaise

NOUILLES DES MANDARINS : pates, crevettes, gingembre, sauce soja, émincé de volaille, julienne de légumes

CAROTTES A LA MAROCAINE : lamelles de carottes, cumin, huile, fleur d’oranger, mandarine

Remise en température selon les plats proposés : de 1 a 3 minutes au four a micro-ondes

* : Plat contenant de la viande de porc



LA CULINAIRE
DES PAYS DE LADOUR

| GOUT [ PARTAGE

i)

CERTIFICATION , r )
ENVIRONNEMENTALE {8

i { ) R ’
J ‘e°“”‘

VEAU 2 (€ Menu B - SEMAINE 09 du 24 au 02 mars 2025
LUNDI 24 MARDI 25 MERCREDI JEUDI 27 VENDREDI sieus NUDILEL
26 28
H2 TARTE AU H1 HARICOTS H3 | *SAUCISSON | H3 | *ROSETTE* | H1 CAROTTES H1 | SALADE SOJA | H3 SALADE
ENTREE FROMAGE VERTS A LAIL 45 RAPEES ET MAIS BLANCHE
FORESTIERS ek
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON & POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
PLAT v2 | *SAUTEDE | Vv2 | CUISSEDE |V2 | TARTEAUX | V2| *ROTIDE | V2 | BLANQUETTE | v2 | RETOURDE | v1 | *SAUCISSON
4}\7 PORC . POULET ROTI POIREAUX PORC* on DE POISSON PECHE LYONNAIS
{25 CUISINE* MOUTARDE | (2
L3 | HARICOTS | L1 POMMES | L2 PLAT L1 PATES L1 | SEMOULE | L2 PUREE L1 | POMMES
e SEURRE GRENAILLE COMPLET + BOULAN-
SNROEUENALE | GERES
ACCOMPAGNEMENT | [Tt SALADE
F | CAMEMBERT | D1 | LAITAGE BIO F | CARREFRAIS | F GOUDA F FROMAGE F BRIE F ST PAULIN
FROMAGE BBC
U | 1 1 1 1 1X
D1 | cOMPOTE |D2| MADELEINE | D1 FRUIT D1 | PATISSERIE | D1 | PETITSUISSE | D1 ] D1
DESSERT et 1 SUCRE LIEGEOIS POMMES
{E NIVEAU 2 (55 CAFE CARAMEL

SALADE TRIOLO : chou rouge et blanc rapé, celeri rapé, vinaigrette

BLANQUETTE DE POISSON : filet de poisson, sauce creme, champignons

SAUCISSON LYONNAIS : saucisson a I'ail, sauce madere

SALADE BLANCHE : pousse de soja, céleri rapé, coeurs de palmier, mayonnaise

Remise en température selon les plats proposés : de 1 a 3 minutes au four a micro-ondes # : ce produit peut étre altéré suivant le mode de réchauffe (micro-ondes)

* : Plat contenant de la viande de porc g (Eufs de poules élevées en plein air

Certains plats annoncés sont susceptibles de changer faute dapprovisionnement




LA CULINAIRE
DES PAYS DE LADOUR

0,»\* . )
Menu A — SEMAINE 10 du 03 au 09 mars 2025
LUNDI 03 MARDI 04 MERCREDI JEUDI 06 VENDREDI 07 sid DML DIMANCHE
- 09
H1 | SALADEDE | H1| HARICOTS | H3 | *ROSETTE* | H2 SALADE H1 | BETTERAVESEN | H1 | ANTLPASTI | H2 | *CHOU VERT
ENTREE MATS VERTS EN N PIEMONTAISE SALADE AUX
ey i LARDONS*
SALADE Vi DE VOLAILLE comncanon )
— NIVEAU 2 (
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 Ha4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V1 | ROTI DE DINDE | V1 | PAUPIETTE DE | V1 *ROTI DE V2 | BEUFFOYOT | Vv2 | POULETROTI | Vi | PARMENTIER | y1 | “FREGOLA DE
PLAT AU JUS VEAU 4\ PORC* A DE CANARD PORC
Tz il
e T/
L1 POMMES L1 | FLAGEOLETS | L1 POMMES 13 BROCOLIS | L1 BLE L1 PLAT L1 PLAT
ACCOMPAGNEMENT RISSOLEES VAPEUR BECHAMEL COMPLET COMPLET
canncnoy | B
NIVEAU 2 (
F GOUDA F | CARREFRAIS | F | CAMEMBERT | F FROMAGE | D1| PETITSUISSE | F | STPAULIN | F TOMME
FROMAGE 2 ii AUX FRUITS BLANCHE
I 1 1} , 11 1}
D1 | FLANVANILLE | D1 | COMPOTE | D1 YAOURT D1 FRUIT D2 | TARTEAUX | D1 ] D1
DESSERT AROMATISE POMMES CREME SEMOULE
ﬁ VANILLE > CONDE
’ 1 E i

ANTI -PASTI : courgette, tomate, capres, huile, thym, basilic

SEMOULE CONDE: semoule au lait vanillé, fruits au sirop

Remise en température selon les plats proposés : de 1 a 3 minutes au four a micro-ondes

* : Plat contenant de la viande de porc

FREGOLA: émincé de porc, pates, carottes, chou blanc, cannelle, sauce tomate




LA CULINAIRE
DES PAYS DE LADOUR

i)

| GOUT [ PARTAGE
T Ty
, «go»‘ snncgion | O
VEAU 2 ( Menu B - SEMAINE 10 du 03 au 09 mars 2025
LUNDI 03 MARDI 04 MERCREDI JEUDI 06 VENDREDI SAMEDI 08 DIMASCHE
05 07
H2 | EUFDUR | H3 FRIAND H2 | TABOULE H1 | CAROTTES | H3 SALADE H3 | "CHARCUTE | H1 RADIS
ENTREE glAYONNAISE FROMAGE RAPEES NAPOLI RIE CAROTTES
POTAGE hHa H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON & POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
TR
PLAT v2 | *SAUTEDE | Vv2 | EMINCEDE | V2 TARTE Vi| PATESAU |V3 | OMELETTE |v3 | POISSON [ vy2 [ CHOUCROU
4% PORC VOLAILLE CHEVRE SAUMON : MEUNIERE R
]m‘/cwsmé* CUISINE TOMATE E o MER
BASILIC reche peche
L3 | CHOUFLEUR | L1 | JARDINIERE | L2 PLAT L1 PLAT L2 | EPINARDS | L2 | CAPONA- | 2 PLAT
DE LEGUMES COMPLET + COMPLET CREME C(;FUHEEEE COMPLET
ACCOMPAGNEMENT SALADE I'TE
F GOUDA F | CARREFRAIS | F | CAMEMBERT | F FROMAGE D | PETITSUISSE | F ST PAULIN F TOMME
FROMAGE ii ﬁ ﬁ 1 | AUXFRUITS ii&LANCHE
D1 | FLANVANILLE | D1 | COMPOTE |D1| YAOURT | D1 FRUIT D2 | TARTEAUX | D1 ) D1
DESSERT AROMATISE POMMES CREME SEMOULE
Yj VANILLE 2 CONDE
h i

SALADE NAPOLI : pates, thon, tomate, olive

CHOUCROUTE DE LA MER : choucroute, crevette, moules, poisson, saumon fumé, biére, pommes de terre, vin blanc, oignon

Remise en température selon les plats proposés : de 1 a 3 minutes au four a micro-ondes # : ce produit peut étre altéré suivant le mode de réchauffe (micro-ondes)

* : Plat contenant de la viande de porc g (Eufs de poules élevées en plein air

Certains plats annonceés sont susceptibles de changer faute d'approvisionnement
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