DES PAYS DE LADOUR
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O IETHEC”  Menu A - SEMAINE 11 du 10 au 16 mars 2025

LUNDI 10 MARDI 11 MERCREDI 12 JEUDI 13 VENDREDI SAMEDI 15 DH‘LIQGJCHE
14
H3 SURIMI H1 | SALADE DE H2 FRIAND H1 H3 | SALADE DE H3 | "CHARCUTE- | H3 POMMES
ENTREE % MAYON- MAIS FROMAGE LENTILLES RIE DE TERRE
0 NAISE AUX
HARENGS
H4 H4 H4 H4 H4
POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
*ROTI DE V1 | PAUPIETTE DE | V? \ BCEUF V3 | *ENDIVES AU | V3 POISSON V2 | *CREPINET-
PORC AU JUS* VEAU #35 / CAROTTES COPACH- JAMBON* CUISINE TE DE
7 R PéChe PORC*
e b= BANY v
Lz POELEE DE L1 | POMMESDE | L2 L1 L3 L1 PATES L3 | CAPONATI
ACCOMPAGNEMENT LEGUMES TERRE PLAT COMPLET PLAT AU];‘IE%EINE
SAUTEES COMPLET
F | CAMEMBERT | F EMMENTAL F D2 PETITS F MOULE AUX F TOMME F | STPAULIN
FROMAGE GOUDA SUISSES NOIX BLANCHE
1I [ k| Y] 1 I
PRUITS d
D1 | KIWILABEL | D1 FROMAGE D1 | CREME VANILLE | D1 D1 COMPOTE D1 YAOURT D1
DESSERT ROUGE BLANC SUCRE o TARTE SUCRE LIEGEOIS
PhY e .| CHioCOLTT CAFE
.3 U £k
CAPONATINE D’AUBERGINE : aubergines, ail, oignon, céleri, tomate concentré, capres, basilic chapelure
SALADE AVOCADO : concombre, avocat, poivron, mais, vinaigrette POULET COPACABANA : poulet sauté, ananas, curcuma, coco, oignon, sucre, citron, creme fraiche

# : ce produit peut étre altéré suivant le mode de réchauffe appliqué (micro-ondes) * . Plat contenant de la viande de porc

Remise en température selon les plats proposés : de 1 a 3 minutes au four a micro-ondes
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LUNDI 10 MARDI 11 MERCREDI JEUDI 13 VENDREDI SAMEDI 15 DIMMI 6“CHE
12 14
H1 DUO DE H3 | *JAMBONDE | H1 | BETTERAVES | H2 | TABOULE | H2 | ROULADE | H1 | %PAMPLE- | H1 | POIREAUX
ENTREE CRUDITES PAYS * VINAIGRETTE De dinde MOUSSE VINATIERET'
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON .. POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V3 CROQUE |V1 | HESCALOPE | V2 VEAU V1 | BLANQUETTE | V2 | OMELETTE | v1 GRATIN
PLAT « TOUT VIENNOISE# MARENGO DE POISSON OCEANE
PeChe PéChe
FROMAGE » poche
L1 | LENTILLES | L3 PLAT L1 PUREE 13 | CHOUFLEUR | L1 RIZ L2 | LEGUMES |11
ACCOMPAGNEMENT COMPLET + GLACES C(}’;&}EET
SALADE
F | CAMEMBERT | F EMMENTAL F D2 PETITS F MOULE AUX F TOMME F ST PAULIN
FROMAGE GOUDA SUISSES AUX NOIX BLANCHE
ﬂ ﬁ FRUITS ﬁ ii ii
D1 | KIWILABEL |D1| FROMAGE | D1 CREME D1 TARTE D1 | COMPOTE |Dl1| YAOURT | Dp1 ]
DESSERT ROUGE BLANC SUCRE VANILLE CHOCOLAT SUCRE LIEGE(?IS
2 1} X

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

DUO DE CRUDITES : carottes et céleri rapé, 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 appliqué (micro-ondes)

* : Plat contenant de la viande de porc
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e Menu A — SEMAINE 12 du 17 au 23 mars 2025
LUNDI 17 MARDI 18 MERCREDI JEUDI 20 VENDREDI Sl bIE DIMANCHE
23
19 21
H1 | SALADEDU |H2 | TABOULE |H3 | *PATEDE | H1 | BETTERAVES | H1 CELERI H1 | TARTAREDE | H1 | DUO DE
ENTREE NORD 4% CAMPAGNE* EN SALADE REMOULADE LEGUMES HARICOTS
s cma |9
NIVEAU 2 (5
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V2 | GOULASHDE | V1 | CUISSEDE | V1 | ROTIDEVEAU | V3 | POISSONEN | V2| *SAUCISSE | Vi CHOU- vi | "TRIPESALA
PLAT BCEUF POULET AUX EN SAUCE "N SAUCE /A CUISINEE* SLLIOAUEIDIY e
PéChe '(.‘ 7, LAMER CAEN*
HERBES peche T,
— —
L1 | PETITSPOIS | L3 | HARICOTS | L3 | BROCOLISA | L1 PATES L2 POMMES L1 PLAT L1 PLAT
ACCOMPAGNEMENT BEURRE A LA LA CREME VAPEUR COMPLET COMPLET
g, TOMATE sy | 1 I )
NIVEAU 2 (6 NIVEAU 2 ( NIVEAU 2 &
F ST PAULIN D1 | FROMAGE F | CARREFRAIS | F GOUDA F MIMOLETTE F | STNECTAIRE | F TOMME
FROMAGE BLANC DE ﬁ AC AOC NOIRE
ﬂ CAMPAGNE Al
D1 FRUIT DE D2 | MADELEINE | D1 | ILE FLOTTANTE | D1 | MOSAIQUE DE | D1 FROMAGE D1 | PATISSERIE | D1
DESSERT SAISON e FRUITS BLANC SUCRE MOUSSE
It il i CHOCOLAT

SALADE DU NORD : chou rouge, betteraves, miel, vinaigre, persil

CHOUCROUTE DE LA MER : choucroute, saumon, moules, crevettes, pdt, oignon, vin blanc

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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NIVEAU 2 ( Menu B - SEMAINE 12 du 17 au 23 mars 2025
LUNDI 17 MARDI 18 MERCREDI JEUDI 20 VENDREDI sl DI 227 DIMz;IgICHE
19 21
H2 PIZZA AU H1 CAROTTES H1 SALADE H3 | CEUFSDURS | H2 | SALADEDE | H3 | "CHARCUTE | H2 SALADE
ENTREE FROMAGE RAPEES FANTAISIE VINAIGRETTE /7=, PATES RIE ARGENTEUIL
.,..-;, : i
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
Vi FILET DE V2 *SAUTE V2 | EMINCEDE | Vi1 ROTI DE V3 OMELETTE | V3 POULET v3 | PAUPIETTE DU
PLAT POULET EN ,'  DEPORC VOLAILLE EN DINDE C%%N PECHEUR
SAUCE ¥/ CUISINE* SAUCE ﬁ g
— Eechc
L3 | CHOUXDE | L1 POMMES L1 | SEMOULE L3 PUREE DE L3 | CHOUFLEUR | L2 | PATESAU | [2 | POLENTA AUX
ACCOMPAGNEMENT BRUXELLES BOULANGERE LEGUMES SAUCE BEURRE CAROTTES
gemicnos ) AURORE
VEAU 2 (¢ -
F STPAULIN | D1 | FROMAGE F | CARREFRAIS | F GOUDA F | MIMOLETTE | F | ST F | TOMME NOIRE
FROMAGE ﬂ BLANC DE 1i A‘C NEgggRE
ﬁ CAMPAGNE , Al ﬁ
D1 FRUIT DE D2 | MADELEINE | D1 ILE D1 | MOSAIQUE | D1 | FROMAGE | D1 | PATISSERIE | p1
DESSERT SAISON FLOTTANTE DE FRUITS BLANC SUCRE MOUSSE
CHOCOLAT
1X

* : Plat contenant de la viande de porc

SALADE FANTAISIE : carottes, pomme, raisins secs, vinaigrette

ceufs de poules élevées en plein air

SALADE ARGENTEUIL : asperges, pdt, vinaigrette
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Menu A — SEMAINE 13 du 24 au 30 mars 2025
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LA CULINAIRE
DES PAYS DE LADOUR
CRROXIMIIE]

LUNDI 24 MARDI 25 MERCREDI JEUDI 27 VENDREDI Sl A DIM%%TCHE
26 248
H2 SALADE DE H1 | BETTERAVES | H1 SALADE DE H1 | SALADE VERTE | H2 | SALADEDERIZ | H3 | "CHARCUTE | H2 | SOMBRERO
ENTREE POMMES DE EN SALADE MATS AU FROMAGE RIE ANDALOUSE
i ] ) ] ceanFicaTion
TERRE TR
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V2 | PAUPIETTEDE | V2 | *SAUTEDE | V1 | ROTIDEDINDE | V1 | POTAUFEU | V2 | POULETROTI | V2 | *SAUCISSON |[vy1 | ‘RISOTTO
PLAT VEAU /w:\’/ PORC EN N LYONNAIS* GALICIENNE*
16 pCre | 'L‘-
j& sauce* }@z/ i
13 | POELEEDE | L1 | POMMESDE | L1 RIZA LA L1 PLAT L3 BROCOLIS L3 POELEE L1 |  PLAT
ACCOMPAGNEMENT LEGUMES TERRE TOMATE COMPLET BECHAMEL I;EfUMESS COMPLET
SAUTEES grecnst 1 CIEN
F | CAMEMBERT | D1 | BROWNIE F | MIMOLETTE | F | EMMENTAL | F FROMAGE F | STPAULIN | f BLEU
FROMAGE DOTCEUR
11 11 1!
D1 | MAESTRO | D2 | VELOUTEAUX | D1 | LAITAGEBIO | D1 FRUIT D1 | COMPOTEDE |D1| BABAAU |[p1| FROMAGE
DESSERT VANILLE FRUITS FRUITS RHUM BLANC
ij STRACCIATEL
!
LA

1}

%

CHOU COLESLAW : chou et carottes rapés, mayonnaise

POT AU FEU : paleron de beeuf, pdt, carottes, navet, chou vert, poireaux, bouillon de boeuf

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

SOMBRERO ANDALOUSE : mais, haricots verts, pdt, macédoine, mayonnaise tomatée

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
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A”“ Menu B - SEMAINE 13 du 24 au 30 mars 2025
LUNDI 24 MARDI 25 MERCREDI JEUDI 27 VENDREDI SAMEDI 29 DIMANCHE
26 28 30
H1 CHOU H3 | *ROSETTE* | H2 | SALADEDE | H2 TABOULE H1 | MACEDOINE | H1 | CAROTTES | H1 SALADE
ENTREE COLESLAW . SURIMI VINAIGRETTE RAPEES AU ATURINE
\4‘:} et ) CULMIN
| FRANCAIS] NIVEA
POTAGE H4 | H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V1| *SAUCISSE | V1| HACHEDE | V2 *POELEE V3 POISSON V3 | HESCALOPE | Vi1 TARTE V2 POULET
PLAT CUISINEE* BCEUF AU JUS VILLAGEOISE* CUISINE VIENNOISE# CHEVRE MARAICHERE
/%/ 4’?\/ e TOMATE
M \A‘_".,:‘_.“-" |! il 5955.‘.‘.%
L1 | LENTILLES | L2 | CAROTTES | L2 PLAT L3 | RATATOUILLE | L2 BLE L1 PLAT 12 | SEMOULE
ACCOMPAGNEMENT PERSILLEES COMPLET COMPLET +
SALADE
aEvR“LIF.I'(CmDN’ )
F | CAMEMBERT | D1 BROWNIE F | MIMOLETTE | F | EMMENTAL | F FROMAGE F | STPAULIN | f BLEU
FROMAGE DO~ UR
X 1} 1
D1 | MAESTRO | D2 | VELOUTEAUX | D1 | LAITAGEBIO | D1 FRUIT D1 | COMPOTEDE | D1 | BABAAU |p1| FROMAGE
DESSERT VANILLE FRUITS FRUITS RHUM BLANC
‘ STRAC-
CIATELLA
| 1}

SALADE ATURINE : pommes, poivron, soja, vinaigrette

POELEE VILLAGEOISE : pdt, saucisse de francfort, saucisson a I'ail, oignon, macédoine, champignons, tomate, ail, persil

# : 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

CHOU COLESLAW : chou et carottes rapées, mayonnaise

* . Plat contenant de la viande de porc

Certains plats annonceés sont susceptibles de changer faute d'approvisionnement
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DES PAYS DE LADOUR

| GOUT [ PARTAGE
et . st | . N ’%
Menu A — SEMAINE 14 du 31 au 06 avril 2025 ii;é
LUNDI 31 MARDI 01 MERCREDI JEUDI 03 VENDREDI 04 SELAU DIMANCHE
02 06
H3 | SALADEDE | H1 | BETTERAVE | H1 | CAROTTES | H3 | RILLETTESDE | H2 *PATE DE H1 | SALADEDE | H3 | ‘JAMBON DE
ENTREE POIS EN SALADE RAPEES THON 4\ CAMPAGNE* CEURS DE PAYS
- '47-7 P IER
ORIENTALE FIET) | e ALM
NIVEAU 2 € —
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V1| EMINCEDE | V1 | POULETROTI | V1 | BLANQUETTE | V3 | POISSONEN |V2 | ROTIDEDINDE | Vi | LASAGNES |[v2 | LANGUEDE
PLAT VOLAILLE AUX DE VEAU SAUCE MAISON BEUF
CHAMPI- o
PeChe i
GNONS
L2 | CAROTTES | L1 | POMMES | L1 RIZ L1 coQulL- 12 | CHOUFLEUR | L1 PLAT L1 PATES
ACCOMPAGNEMENT PERSILLEES GRENAILLE LETTES POMMES DE COMPLET
CERTICATION , ) mqnw , h TERRE
it
F TOMME F | CAMEMBERT | F | MOULEAUX | F | MIMOLETTE | D2 | YAOURTSUCRE | F | EMMENTAL | f BLEU
FROMAGE BLANCHE NOIX DOUCEUR
I 1} | I 1}
D1 | MOUSSE D2 | COMPOTE DE | D1 FRUIT D1 | PETITSUISSE | D1 | @GaTEAU | D1 | PATISSERIE | p1 | FRUITS AU
DESSERT CHOCOLAT FRUITS AUX FRUITS MAISON SIROP

SALADE DE POIS ORIENTALE : pois chiche, flageolets, lentilles, curry, cumin, vinaigrette

BLANC MANGER COCO : fécule de mais, lait, vanille, raisins secs, rhum, coco, sucre

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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NIVEAU 2 ( Menu B - SEMAINE 14 du 31 au 06 avril 2025
LUNDI 31 MARDI 01 MERCREDI JEUDI 03 VENDREDI SAMEDI 05 DIML‘?)lgTCHE
02 04
H1 | MASCARADE | H2 | TARTEAU | H2 SALADE H1 | SALADEDE | H1 RADIS H3 | CHARCU- | H1 SALADE
ENTREE DE CRUDITES FROMAGE STRASBOUR- CHOU BEURRE "TERIE BLANCHE
GEOISE COLOREE
H4 POTAGE H4 POTAGE H4 POTAGE H4 POTAGE H4 POTAGE H4a | POTAGE |H4| POTAGE
v2 | #CORDON | Vv2 | *sAucissE | v3 CEUFS v2 | TAINEDE |wvi GRATIN v3 | RETOURDE | v1 ]
PLAT BLEU# N CUISINEE* BROUILLES A N BCEUF OCEANE PECHE PAELLA
'é_ > ./'\ (B *& —~—
= - I 0 @ &
L1 | FLAGEOLETS | L2 | PeETITSpPoIs | L2 | BROCOLIS | L2 PLAT L1 PLAT L3 | AUBERGINES | 1 PLAT
ACCOMPAGNEMENT EMMENTAL COMPLET COMPLET PARMI- COMPLET
geanecuos ) CIANA
NIVEAU 2 €
F TOMME F | CAMEMBERT | F | MOULEAUX | F | MIMOLETTE | D2 YAOURT F | EMMENTAL | f BLEU
FROMAGE BLANCHE n NOIX SUCRE DOUCEUR
X X X 1x X X
D1 MOUSSE D2 | COMPOTE DE | D1 FRUIT D1 | PETITSUISSE | D1 | GaTEAU | D1 | PATISSERIE | p1 | FRUITS AU
SIROP
DESSERT CHOCOLAT FRUITS AUX FRUITS MAISON
11
SALADE STRASBOURGEOISE : pdt, saucisse de volaille, échalion, haricots verts, vinaigrette paprika SALADE CHOU COLOREE : chou rouge, brunoise, huile, citron, sucre

TAJINE AU BCEUF : boules de beeuf, pdt, carottes, oignon, pruneaux, cumin, tomate AUBERGINE PARMIGIANA : aubergines, sauce tomate, origan, parmesan, mozzarella
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 g (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 15 du 07 au 13 avril 2025

i LA CULINAIRE

DES PAYS DE LADOUR

LUNDI 07 MARDI 08 MERCREDI JEUDI 10 VENDREDI 11 Sl QOL DIMANCHE
09 13
H1 SALADE H3 | *ROSETTE* | H1 | SALADE VERTE | H1 | RADIS BEURRE | H1 CAROTTES H3 | CHARCU- | H2 | *SALADEDE
ENTREE TRIOLO N CROUTONS RAPEES TERIE MUSEAU
‘ju‘
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
vi | *SAUCISSE | V1 | CUISSEDE | V1 | PAUPIETTE DE | V1 POISSON V1 *PAIN DE V1 AXOA v2 | SAUTEDE
PLAT 4& CUISINEE* POULET ROTI VEAU MEUNIERE VIANDE* CANARD AUX
\,m.g ) CHAMPI-
et Péche Il GNONS
L1 | PeETITSPOIS | L2 RATA- L1 BLE L1 POMMES L1 | FLAGEOLETS | L1 PLAT L3 | JULIENNE DE
ACCOMPAGNEMENT TOUILLE VAPEUR COMPLET LEGUMES
F ST PAULIN F GOUDA F | CARREFRAIS | F | CAMEMBERT | F FROMAGE F | CANTALAOP | F TOMME
FROMAGE ﬁ ﬁ ﬁ {iANCHE
D1 FRUIT D1 LAITAGE D1 | FLAN CARAMEL| D1 | COMPOTE | D1 | YAOURT SUCRE | D1 ECLAIR D1 | FROMAGE
DESSERT POMME CHOCOLAT gLANISG%EE
BANANE i: i} AME
!

MASCARADE DE CRUDITES : chou rouge, chou blanc, carottes rapées, vinaigrette

PAIN DE VIANDE : haché de boeuf et chair a saucisse, ceuf, chapelure, herbes, lait, épices, moutarde + sauce brune

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 - 15 du 07 au 13 avril 2025

LA CULINAIRE
DES PAYS DE L'ADOUR

W

{ PROXIMITE |

LUNDI 07 MARDI 08 MERCREDI JEUDI 10 VENDREDI SAMEDI 12 DIVANCHE
09 11
H2 | CEUFSDURS | H1 SALADE H3 | POISCHICHE | H2 | SALADEDE | H3 | *MORTADEL | H2 | CAKEPOIRE | H1 | POIREAUX
ENTREE COCKTAIL D’AGRUMES TALENTAISE LENTILLES LE* = EEBEEE VINAICREL-
= 1
H4 H4 H4 H4 H4 H4
POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V2 FILETDE | V2| *SAUTEDE | V2| EMINCEDE | V3 CEUFS V2 BEUF v2 | POISSONAU [ v1 | PAUPIETTE
PLAT POULET EN PORC VOLLAILLE BROUILLESAU | i SAUCE wn FOUR or SSA“SJXIU%%
SAUCE Tisl/ CUISINE* CUISINE E FROMAGEﬁ f- / FARIGOULET
2 ' LB . péche
L3 | GRATIN DE L1 POMMES L2 HARICOTS L2 EPINARDS L3 | BROCOLIS | L2 RIZ L1 ROSTIES
ACCOMPAGNEMENT COURGETTES GRENAILLE BEURRE CREME CREME
CUISINEES D ganeiaios ) B st
s | h et n
F | STPAULIN F GOUDA F | CARREFRAIS | F | CAMEMBERT | F | FROMAGE | F CANTAL F TOMME
FROMAGE i} AOP RLANCHE
D1 FRUIT D1 LAITAGE D1 FLAN D1 | COMPOTE |D1| YAOURT | D1 ECLAIR D1 | FROMAGE
DESSERT CARAMEL POMME SUCRE CHOCOLAT BLANC DE
BANANE ﬂ Rt

SALADE D’AGRUMES : pamplemousse, mais, tomate, palmier, vinaigrette
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

POIS CHICHE TALENTAISE : pois chiche, mais, tomate, vinaigrette

g ceufs de poules élevées en plein air

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

]

Certains plats annoncés sont susceptibles de changer faute d'approvisionnement
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ENVIRONNEMENTALE

NIVEAU 2 ( Menu A — SEMAINE 16 du 14 au 20 avril 2025
LUNDI 10 MARDI 11 MERCREDI JEUDI 13 VENDREDI 14 5 115
12
H2 | SALADEDE | H1 CHOU H3 | POISCHICHE | H2 | SALADEDE | H3 CEUF DUR H1 | ANTLPASTI | H1 | SALADEDE
ENTREE LENTILLES COLESLAW TALENTAISE POMMES DE VINAIGRETTE PALMIER
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V1 | ROTIDEDINDE | V1 | SAUTEDE | V2 | TARTETHON | V1 | *SAUTEDE | V2 BOULES DE vi | EGRENEDE |vy1 | AGNEAU
BEUFA LA CUISINE
PLAT AU JUS BCEUF TOMATE PORC EN BCEUF
A\ , LN
ﬁ@.;;/ CUISINE SAUCE* Yﬁgs/ EN SAUCE GRECQUE y,
el o] —
L3 | CHOUXDE | L1 | LENTILLES | L2 PLAT L3 | RATATOUILLE | L3 HARICOTS L1 POMMES L1 | FLAGEOLETS
ACCOMPAGNEMENT BRUXELLES COMPLET + VERTS VAPEUR
SALADE
F | CAMEMBERT | F | CARREFRAIS | F ST PAULIN F GOUDA D2 COMPOTE F EMMENTAL F BLEU
FROMAGE i} ii ﬁ ﬂ ' {i)UCEUR
i Y
D1 FLAN D1 FRUIT D1 | FROMAGE | D1 FRUIT D1 | GATEAU BASQUE | D1 ] % R
DESSERT CHOCOLAT canecinon | BLANC SUCRE HPéGEQIS DESSERT DE
ﬁ S i} AFE PAQUES
i

CHOU COLESLAW : chou et carottes rapés, mayonnaise

ANTI PASTI : courgette, brunoise de légumes du soleil, artichaut, basilic, olives vertes, huile

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



CERTIFICATION 8 “I‘l
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Menu B - SEMAINE 16 du 14 au 20 avril 2025

1x

1x

LUNDI 14 MARDI 15 MERCREDI JEUDI 17 VENDREDI sl DDLORY) DM;IOJCHE
16 18
H1 TRIO H3 | *SAUCISSON | H1 CAROTTES H1 | MACEDOINE | H1 | BETTERAVES | H3 CHARCU- H2 | FEUILLETE
ENTREE CROQUANT A A LAIL* RAPEES VINAIGRETTE EN SALADE TERIE CHEVRE
LA FETA ot e 1 .4
NIVEAU 2 € NIVEAU 2 € Réche
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4 |
POTAGE 23
MAISON & POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE ﬁ
- <
V2 | *SAUCISSE | V2 | POULETROTI | V1 | PAUPIETTE | V3 | POISSONAU | V3 | BLANQUETTE | v2 | *ANDOUIL- | V3 | paupIETTE
PLAT ‘\CUISINEE* DE VEAU FOUR DE VEAU LETTE DE SAUMON
»L]Eiﬁ%%/ Pé%:e
L1 | POMMESDE | L2 | COURGETTES | L1 RIZ L1 SEMOULE L1 PATES L2 | CAROTTES | L3 RATA DE
ACCOMPAGNEMENT TERRE CUISINEES W POIREAUX
SAUTEES POMMES DE
TERRE
F | CAMEMBERT | F | CARREFRAIS | F ST PAULIN F GOUDA D2 | CcomPOTE F | EMMENTAL | f BLEU
FROMAGE ﬁ ﬁ ﬂ 1} ' NOUCEUR
D1 FLAN D1 FRUIT D1 | FROMAGE | D1 FRUIT D1 GATEAU D1 ] : g
DESSERT CHOCOLAT camncanon | B BLANC SUCRE BASQUE LIEGEOIS DESSERT DE
NIVEAU 2 ¢ CAFE

PAQUES

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

TRIO CROQUANT A LA FETA : concombre, tomate, mais, feta, vinaigrette

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

g (Eufs de poules élevées en plein air

Certains plats annoncés sont susceptibles de changer faute d'approvisionnement
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Menu A — SEMAINE 17 du 21 au 27 avril 2025

LA CULINAIRE

DES PAYS DE LADOUR

LUNDI 21 MARDI 22 MERCREDI JEUDI 24 VENDREDI 25 Sl LTI A DIMIgCHE
FERIE 23
H1 SALADE H2 PIZZA H1 | MACEDOINE | H3 | GUFDUR | H1 SALADE DE H3 CHAR- H1 SALADE
ENTREE D’AGRUMES VINAIGRETTE g/INAIGRETTE MATS CUTERIE ATURINE
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V1| *SAUTEDE | V1 | PAUPIETTEDE| V1 | BOULESDE | V2 *ROTIDE | V1| BRANDADE | V1 | MARMITEDE | v1 BOEUF
« : CALAMARS FOYOT
PLAT PORC AUX VEAU EN £\ BEUFEN PORC PARMENTIERE ™ m A
OLIVES* SAUCE );._;g/ SAUCE peche JRNINI €
— —l —~
L1 | POMMESDE | L3 | GRATINDE | L1 | SEMOULE L3 BROCOLIS | L1 | PLAT COMPLET | L1 PLAT L1 | POMMES
ACCOMPAGNEMENT TERRE COURGETTES BECHAMEL COMPLET BOULAN-
ORIENTALES camncanoy ) GERES
NIVEAU 2 (
F | CAMEMBERT F | MIMOLETTE | F BLEU D2 | VELOUTEAUX | F CARRF FRAIS F GOUDA F TOMME
FROMAGE i: ﬁ DOUCEUR FRUITS 1] NOIRE
i , ii
D1 MOUSSE D1 FRUIT D1 | MAESTRO | D1 MUFFIN D1 | YAOURT SUCRE | D1 D1
DESSERT CHOCOLAT VANILLE PEPITES DE PATISSERIE RIZALS%;TT
i: CHOCOLAT WI E MAI
Ji y

MARMITE DE CALAMARS : encornets, pdt, moules, oignon, sauce tomate, fumet de poisson, vin blanc, créeme, 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

PDT ORIENTALES : pdt, épices orientales, carottes



LA CULINAIRE
DES PAYS DE LADOUR

| GOUT [ PARTAGE

N\ |\ ‘ e CERTIFICATION  Mi8
) . »’ PéChe ulvmuuummmt, )
s & REAe NIVEAU 2 &

Menu B - SEMAINE 17 du 21 au 27 avril 2025

LUNDI 21 MARDI 22 MERCREDI JEUDI 24 VENDREDI Sl DDLU DIMA;;CHE
FERIE 23 25
H3 | *ROSETTE* | H1| HARICOTS | H2 SALADE H1 | BETTERAVES | H2 | TABOULE | H1 RADIS H2 SALADE
ENTREE VERTS EN PIEMONTAISE EN SALADE CAROTTES ARGENTEUIL
sareyron ) KN
‘ SALADE e 1
POTAGE | Ha H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON & POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
T A
V2 ROTI DE V2 | MERGUEZDE | V2 | *QUICHE* | V1| POISSON | V3| OMELETTE |Vv2| ‘BOUDIN [ v3 CANARD
PLAT VEAU AU JUS BCEUF 7 CUISINE BLANC y BRI
: i-l W[ L ORANGE
13 | CHOUFLEUR | L1 | PETITSPOIS | L2 PLAT L1 RIZA LA 13| CAROTTES | L2 | PUREEET | (3 PLAT
ACCOMPAGNEMENT Feron B9 COMPLET + TOMATE samanot ) POMME 00 LB
NIVEAU 2 (¢ SALADE NIVEAU 2 (¢
F | CAMEMBERT | F MIMOLETTE F BLEU D2 | VELOUTEAUX | F | CARREFRAIS | F GOUDA F TOMME
FROMAGE DOUCEUR i FRUITS i NOIRE
X 1) 1 ' 1
D1 MOUSSE D1 FRUIT D1 | MAESTRO | D1 MUFFIN D1 YAOURT D1 D1 '
DESSERT CHOCOLAT VANILLE PEPITES DE SUCRE PATISSERIE RIZA%&%IT
ﬂ CHOCOLAT MAI

SALADE ARGENTEUIL : asperge, pdt, vinaigrette

CANARD PERLE A L’ORANGE : effiloché de canard, boulgour, jus d’orange, orange, 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 # : ce produit peut étre altéré suivant le mode de réchauffe appliqué (micro-ondes)

E (Eufs de poules élevées en plein air

Certains plats annonceés sont susceptibles de changer faute d'approvisionnement
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CERTIFICATION ‘\"}
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LA CULINAIRE
DES PAYS DE LADOUR
| GOUT LPARTAGE/ FROXIMITE |

NIVEAU 2 ( Menu A — SEMAINE 18 du 28 au 04 mai 2025
JEUDI 1°¢'
LUNDI 28 MARDI 29 MERCREDI Mai VENDREDI 02 Sl QUL DIM%{ITCHE
30 FERIE
H1 SALADE H2 | SALADEDE | H2 | SALADEDE | H3 | *ROSETTE* | H1 | CONCOMBRES | H1 | SALADESOJA | H1 | TARTARE DE
ENTREE TRIOLO PATES LENTILLES EN SALADE ET MAIS LEGUMES
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
Vi BCEUF V2 CUISSE DE V2 TARTE AUX V2 | *ROTI DE PORC | V2 | BLANQUETTE DE | V2 | RETOURDE | y1 | MITONNE DE
PLAT MARENGO POULET ROTI POIREAUX ALA POISSON PECHE _ ™ BOEUF
MOUTARDE* peche
| —
L1 | PETITSPOIS | L3 | CAROTTES | L2 PLAT L3 LEGUMES L1 POMMES 12 ROSTIES L1 POMMES
ACCOMPAGNEMENT canncuos ) camnanoy | B8 COMPLET + GLACES VAPEUR BOULAN-
NIVEAU 2 (& NIVEAU 2 & GERES
SALADE
F | CAMEMBERT | D1 BLEU F CARRE FRAIS F GOUDA F FROMAGE F EMMENTAL F ST PAULIN
FROMAGE i} DOUCEUR ﬁ ﬁ
i 1t 1 I
D1 | COMPOTE | D2 | LAITAGEBIO | D1 FRUIT D1 | TARTEAUX | D1 | PETITSUISSE | D1 ] D1
DESSERT BBC anncunos ) K POMMES AUX FRUITS LIEGEOIS POMMES
ﬁ NIVEAU 2 (& CAFE 4T CARAMEL
i} MAISON

BCEUF MARENGO : sauté de boeuf, champignons, fond brun, sauce tomate, ail, 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
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CERTIFICATION , r )
ENVIRONNEMENTALE {8

LA CULINAIRE
DES PAYS DE LADOUR

VEAU 2 (€ Menu B - SEMAINE 18 du 28 au 04 mai 2025
LUNDI 28 MARDI 29 MERCREDI JEUDI 1 VENDREDI DIMAIO 4“CHE
30 FERIE 02
H3 | CGUFDUR |H1| HARICOTS |H1 | SALADEDE |H1| CAROTTES | H2 | SALADEDE | H3 | CHARCU- | H2 SALADE
ENTREE MAYONNAISE VERTS MATS MAROCAINES RIZ "TERIE BLANCHE
E ii FORESTIERS
POTAGE H4 ' H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON & POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
PLAT V? | *SAUTEDE | V1| PAUPIETTE | V3 CEUFS vi| couscous | vi FILET DE vi| NOUILLES |v2 | ‘POELEE
4%, PORC ENSAUCE | BROUILLES POULET %ES S IR ICa Ly
r‘é@g/ CUISINE* "8 | AU FROMAGE CUISINE MANDARIN
L3 | HARICOTS | L1 | POMMES | L3 | POELEEDE | L1 PLAT L2 CELERI L1 PLAT L2 PLAT
ey, BEURRE GRENAILLE LEGUMES COMPLET CREME COMPLET COMPLET
ACCOMPAGNEMENT  [Mi#1EC (+semoule)
F | CAMEMBERT | D1 BLEU F | CARREFRAIS | F GOUDA F FROMAGE F | EMMENTAL F ST PAULIN
FROMAGE n DOUCEUR
T |10 1 1 b b
D1 | COMPOTE | D2 | LAITAGEBIO | D1 FRUIT D1 | TARTEAUX | D1 | PETITSUISSE | D1 ] D1 | POMMES
DESSERT BBC camncaey | B POMMES AUX FRUITS LIEGEOIS CARAMEL
ﬁ NIVEAU 2 (& ﬁ CAFE Il il MAISON
i k |

POELEE ESPAGNOLE : pdt, haricots plats, chorizo, poivron, oignon, dés de jambon, épices espagnoles

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

NOUILLES DES MANDARINS : spaghettis, sauce soja, émincé de poulet, gingembre, sweet chili sauce, mélange légumes chinois, sésame

CAROTTES MAROCAINES : carottes lamelles, cumin, fleur d’oranger, mandarine

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 CEufs de poules élevées en plein air

Certains plats annonceés sont susceptibles de changer faute d'approvisionnement
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