DES PAYS DE LADOUR

@ LA CULINAIRE

| GOUT [ PARTAGE
ao> 1 :‘,‘ a’ &2
J &5 FEEm R
: IETHEE” Menu A - SEMAINE 36 du 01 au 07 septembre 2025
-~ \M-/
LUNDI 01 MARDI 02 MERCREDI 03 JEUDI 04 VENDREDI SAMEDI 06 D 07
05
H2 | SALADEDE | H3 | *JAMBON DE | H1 DUO DE H2 | TABOULE | H? | *PATEDE | H3 | *CHARCUTE- | H1 | POIREAUX
ENTREE BLE PAYS* CRUDITES 45 4% CAMPAGNE* RIE VINAIGRET
e TE
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 Ha4 Ha4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V2 | CUISSEDE | V1 | PAUPIETTE DE vz *ROTI DEPORC*| V1 | POULET | V3 | *ENDIVES AU | V1 GRATIN V2 *CREPL-
PLAT POULET ROTI VEAU <5 CUISINE JAMBON* o) OCEANE NETTE DE
‘«@g/ Feche PORC*
L3 | CAROTTES | L1 | POMMESDE | L1 PUREE L3 | GRATINDE | L3 L1 PLAT L2 | TOMATO
ACCOMPAGNEMENT TERRE CHOU PLAT COMPLET RELISH
cmpcinoy ) ) , ceanricanoy ) KoY
TR SAUTEES e/ FLEUR COMPLET
F | CAMEMBERT | F | EMMENTAL | F D1 | MUFFIN F FROMAGE F TOMME F | STPAULIN
FROMAGE R GOUDA PEPITES BLANCHE
i: ﬂ CHOCOLAT ﬂ j’j
D1 | MAESTRO | D1 FRUIT D1 | CREME VANILLE | D2 | PETIT SUISSE | D1 YAOURT D1 D1 | FROMAGE
DESSERT CHOCOLAT AUX FRUITS SUCRE PATISSERIE BLANC DE
i} TE CAMPAGNE
!

GRATIN OCEANE : pdt, filet de poisson, saumon fumé, crevettes, poireaux, oignons, champignons, jus de citron, créme
TOMATO RELISH : quartiers de tomates, thym, miel, curry, vinaigre
# : 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




LA CULINAIRE
DES PAYS DE LADOUR
"GOUT | PARIAGE

\)\5
il ¢
PéeChe SN CETICHTION |0
WEIEE” Menu B - SEMAINE 36 du 01 au 07 septembre 2025
LUNDI 01 MARDI 02 MERCREDI JEUDI 04 VENDREDI SAMEDI 06 D 07
03 05
H1 | BETTERAVES | H2 | SALADEDE | H2 FRIAND H1 | SALADEDE | H1 | SALADEDE | H1 % H2 | SALADE DE
ENTREE EN SALADE RIZ FROMAGE TOMATES HARICOTS PAMPLEMOUS CEUR DE
camnnoy ) B8 VERTS SE PALMIER
NIVEAU 2 (6
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V1 | *SAUCISSE | V2 | EMINCEDE | v3 CEUFS V2 BCEUF V1 | POISSONAU | V2 | *ANDOUIL- |yi | MERGUEZ
A CUISINEE* VOLAILLE AU BROUILLES AU A\ CAROTTES FOUR LETTE
4 Jus gROMAGE ﬁ ]”/ el
L1 LENTILLES L2 HARICOTS L2 | FARANDOLE | L2 PLAT L1 BLE L2 LEGUMES L1 ROSTIES
ACCOMPAGNEMENT VERTS DE LEGUMES COMPLET GLACES
caanncanoy ) B
NIVEAU 2 (&
F | CAMEMBERT | F EMMENTAL F D1 MUFFIN F FROMAGE F TOMME F ST PAULIN
FROMAGE GOUDA PEPITES BLANCHE
ii ﬁ CHOCOLAT ﬂ i‘:
D1 | MAESTRO | D1 FRUIT D1 CREME D2 | PETITSUISSE | D1 YAOURT D1 D1 | FROMAGE
DESSERT CHOCOLAT VANILLE AUX FRUITS SUCRE PATISSERIE BLANC DE
ﬁ ‘ij CAMPAGNE
|

BCEUF CAROTTES : sauté de boeuf, carottes, oignon, pdt, herbes de Provence

# : 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




LA CULINAIRE
DES PAYS DE LADOUR

| GOUT [ PARTAGE
> 0 \‘ o o ENVIRONNEMENTALE
o EHEE”  Menu A — SEMAINE 37 du 08 au 14 septembre 2025 ¢
LUNDI 08 MARDI 09 MERCREDI JEUDI 11 VENDREDI DRl DIMANCHE
14
10 12
H1 | CHOUROUGE | H3 | *ROSETTE* | H1 SALADE H1 | BETTERAVES | H3 H2 SALADE H1 | ANTI PASTI
ENTREE ET POMME FRAICHEUR EN SALADE X ARDECHOISE
NIVEAU 2 (6
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V2 | GOULASHDE | V1 | CUISSEDE | V1 | ROTIDEVEAU | V3 | POISSONEN |V3 | TORTILLA | V1 CHOU- vl | "TRIPES A LA
PLAT 4\ BEUF POULET AUX EN SAUCE ™ SAUCE POMMES DE CROUTE DE MODE DE
)f..f“ /  HERBES péche TERRE LA MER CAEN 44:}
— OIGNON = —
L1 POMMES L3 | COURGETTES | L3 | BROCOLISA | L1 POMMES HARICOTS | L1 PLAT L1 PLAT
ACCOMPAGNEMENT BOULANGERE PROVENCALES LA CREME VAPEUR PLATSALA COMPLET COMPLET
mvuue( SEmRCoN 1) TOMATE
7 NIVEAU 2 (&
F EDAM D2 | FROMAGE F | CARREFRAIS | r GOUDA D1 FLAN F | STNECTAIRE | F TOMME
FROMAGE BLANC DE ﬂ PATISSIER A‘C AOC NOIRE
ﬁ CAMPAGNE <=
D1 | MOSAIQUE DE | D1 D1 | ILE FLOTTANTE | D1 | FROMAGE | D2 | YAOURT SUCRE | D1 D1
DESSERT FRUITS FRUIT — BLANC SUCRE BLANC COMPOTE /
I m MANGER BISCUIT
ﬁ ﬁ &4 coco
|

SALADE ANDALOUSE : riz, thon, poivron, olive verte, tomate, thym, vinaigrette

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

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

ANTI PASTI : courgette, brunoise du soleil, artichaut, basilic, olives vertes, vinaigrette

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



‘ /
= @ LA CULINAIRE

M Jd DES PAYS DE LADOUR

" GOUT [ PARTAGE

»\* . S |
-/ Menu B — SEMAINE 37 du 08 au 14 septembre 2025 ¢

LUNDI 08 MARDI 09 MERCREDI JEUDI 11 VENDREDI SAMEDI 13 DIMﬁTCHE
10 12
H2 PIZZA AU H1 CAROTTES HR *PATE DE H2 SALADE H1 H3 | "CHARCUTE | H2 SALADE
ENTREE FROMAGE RAPEES 4% CAMPAGNE* MARCO POLO CONCOMBRE RIE ARGENTEUIL
M/ EN SALADE
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
FILET DE V2 | *SAUTEDE | V2| EMINCEDE | V1 |ROTIDE DINDE | V1 PAELLA v2 | *CERVELAS | v3 | PAUPIETTE
PLAT POULET EN I A PORCEN VOLAILLE EN N AII;%XI(SJIIJEEIII}:IE DU PECHEUR
SAUCE i/ SAUCE® SAUCE YM
L3 | CHOUXDE L1 | PETITSPOIS | L1 SEMOULE L3 PUREE DE L1 — 12 | PATESAU | |2 __ POLENTA
ACCOMPAGNEMENT BRUXELLES LEGUMES PLAT ‘ﬁ? BEURRE _AUX
COMPLET \i) —CAROTTES
F EDAM D2 FROMAGE F CARRE FRAIS F GOUDA D1 FLAN F ‘| STNECTAIRE | F TOMME
FROMAGE BLANC DE ﬁ PATISSIER A‘C AOC NOIRE
1 & CAMPAGNE .Tf-*
D1 | MOSAIQUE DE | D1 D1 | ILE FLOTTANTE | D1 FROMAGE D2 | YAOURTSUCRE | D1 ‘ BLANC D1
DESSERT FRUITS FRUIT ~ BLANC SUCRE MANGER COMPOTE/
[ . Coco BISCUIT
1} 1 l

SALADE MARCO POLO : pates, surimi rapé, mayonnaise, curcuma

SALADE ARGENTEUIL : pdt, asperges, vinaigrette

SALADE FRAICHEUR : concombre, mais, tomate, carottes, rapées, vinaigrette

ceufs de poules élevées en plein air

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




DES PAYS DE LADOUR
60U CPROXIMITE]

@ LA CULINAIRE

» . 7 ‘e P
N Ao Py )
2O UTEC” Menu A — SEMAINE 38 du 15 au 21 septembre 2025

LUNDI 15 MARDI 16 MERCREDI JEUDI 18 VENDREDI 19 Sl LTI A DIMANCHE
17 21
H3 | POISCHICHE | H1 | BETTERAVES | H3 | *SALADEDE | H1 | SALADE VERTE | H3 SALADE DE H3 | *CHARCUTE | H1 SALADE
ENTREE TALENTAISE EN SALADE CERVELAS* AU FROMAGE LENTILLES RIE ATURINE
amrcaron )
NIVEAU 2 (6
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 | Vi TARTE vi | ‘RISOTTO
PLAT VEAU 4% PORCEN A TC(% GALICIENNE
J&  sauce* ﬁﬁ:;/ Y g
= INIR peche
13 | POELEEDE | L1 | POMMESDE | L3 HARICOTS L1 PLAT L3 BROCOLIS L1 PLAT L1 |  PLAT
ACCOMPAGNEMENT LEGUMES TERRE BEURRE COMPLET BECHAMEL COMPLET COMPLET
SAUTEES ccmicinon ) g ccmpcinon ) g
NIVEAU 2 (6
F | CAMEMBERT | F GOUDA F | MIMOLETTE | F | EMMENTAL | D2 | PETITSUISSE F ST PAULIN F BLEU
FROMAGE AUX FRUITS DOTTCEUR
11 11 1!
D1 MAESTRO D1 FRUIT D1 | LAITAGEBIO | D1 | COMPOTEDE | D1 BROWNIE D1 BABA AU D1 | FROMAGE
DESSERT VANILLE FRUIT RHUM BLANC
STRACCIATEL
LA
SALADE DE CERVELAS : pdt, saucisson a I'ail, vinaigrette POT AU FEU : paleron de beeuf, pdt, carottes, navet, chou vert, poireaux, bouillon de beeuf

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



R ‘e >
N ) Py )
2O UTEC” Menu B — SEMAINE 38 du 15 au 21 septembre 2025

LUNDI 15 MARDI 16 MERCREDI JEUDI 18 VENDREDI 19 Sl LTI A DIngTCHE
17
H1 CELERI H2 PIZZA H1 | SALADE DE H2 TABOULE H1 MELON H2 SARDINES H2 | SOMBRERO
ENTREE REMOULADE FROMAGE MAIS POMMES DE ANDALOUSE
TERRE
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V1| *SAUCISSE | V1 | HACHEDE | V2 *POELEE V3 POISSON V3 | H#ESCALOPE | V2 | "SAUCISSON | v2 POULET
<k o : LYONNAIS* MARAICHERE
PLAT 4%;\7/ CUISINEE A BCEUF AU JUS VILLAGEOISE Y CUISINE VIENNOISE# 1N
s Y peche Tt/
L1 LENTILLES L3 | CHOUFLEUR | L2 PLAT L3 | RATATOUILLE | L2 | BLEAUBEURRE | L3 | POELEEDE | |2 | CEURDE
ACCOMPAGNEMENT COMPLET LEGUMES SALADE
ANCIENS BRAISE
F | CAMEMBERT | F GOUDA F | MIMOLETTE | F | EMMENTAL | D2 | PETITSUISSE F | STPAULIN | f BLEU
FROMAGE AUX FRUITS DOTICEUR
1X 1X 1X X
D1 | MAESTRO | D1 FRUIT D1 | LAITAGEBIO | D1 | COMPOTE DE | D1 BROWNIE D1 | BABAAU |p1| FROMAGE
DESSERT VANILLE FRUIT RHUM BLANC
ﬁ STRACCIATEL
1

POELEE VILLAGEOISE : pdt, saucisson a I'ail, saucisse de francfort, champignons, petits |égumes, oignon, ail, persil

SOMBRERO ANDALOUSE : mais, haricots rouges, 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




DES PAYS DE LADOUR

LA CULINAIRE
@ | GOUT EPARTAGE PROXIMITE |

1\
A

S\ |8
BN Menu A — SE 39 du 22 au 28 septembre 2025

LUNDI 22 MARDI 23 MERCREDI JEUDI 25 VENDREDI 26 DIMgCHE
24
H2 | CEUFSDURS | H1 | BETTERAVE | H2 SALADE H1 | SALADEDE | H2 *PATE DE H1 | SALADEDE | H1 SALADE
ENTREE MAYONNAISE EN SALADE STRASBOUR- CHOU A CAMPAGNE* (;)CEURIEle BLANCHE
ﬂ] cenncunon ) ] GEOISE COLOREE fjg%‘/ ALM
NIVEAU 2 (& —
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V2 | #CORDON | V1 | POULETROTI | V3 CEUFS V2 GRATIN V2 | *ROTIDE PORC* | V3 | RETOURDE | v1 | TAJINEDE
PLAT BLEU# BROUILLES A OCEANE > FRCHE . BOEUF
LA TOMATE Yﬂs /
Peche [ A
12| caroTTES | L1 | PomMmES | L2 BROCOLIS L2 PLAT L2 | CHOUFLEUR | L1 RIZ L1 PLAT
ACCOMPAGNEMENT PERSILLEES GRENAILLE EMMENTAL COMPLET POMMES DE COMPLET
camncanen | B8 camncaney | B8 )
NivEAL 2 g i 3 g TERRE
F TOMME F | CAMEMBERT | F | MOULEAUX | D1 GAUFRE F MIMOLETTE F | EMMENTAL | F BLEU
FROMAGE ﬂ BLANCHE 1} ﬁ NOIX LIEGEOISE ﬁ {OUCEUR
| X
D1 FRUIT D1 | COMPOTE DE | D1 FROMAGE D2 | PETITSUISSE | D1 | YAOURTSUCRE | D1 | PATISSERIE | p1 | FRUITS AU
DESSERT FRUITS BLANC DE AUX FRUITS ﬁ SIROP
ﬁ CAMPAGNE ﬂ
A

GRATIN OCEANE : pdt, filet de poisson, saumon fumé, crevettes, poireaux, oignon, champignons, jus de citron , creme
SALADE STRASBOURGEOISE : pdt, saucisse de volaille, haricots verts, oignon, paprika, vinaigrette, persil
TAJINE DE BCEUF : boule de beeuf, pdt, carottes, oignon, pruneaux, cumin, tomate * : Plat contenant de la viande de porc

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




Ny oot |R0)
et IETHEE”  Menu B — SE 39 du 22 au 28 septembre 2025

LA CULINAIRE
@ DES PAYS DE LADOUR

LUNDI 22 MARDI 23 MERCREDI JEUDI 25 VENDREDI 26 SAMEDI 27 DIMANCHE
24 %
H1 | MASCARADE | H2 | SALADEDE | H1 | TOMATESEN | H3 | RILLETTESDE | H1 | RADISBEURRE | H3 | CHARCU- |H2 | SALADE
ENTREE DE CRUDITES RIZ SALADE THON TERIE BOHEMIEN-
peChe NE
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V1| EMINCEDE | V2| *SAUCISSE | V1| VEAUEN |Vl | BOULESDE |V1 |BLANQUETTEDE | Vi | EGRENEDE |[y2 | *SAUTEDE
PLAT VOLAILLEAU | 4  CUISINEE* SAUCE 4\ BEUFAL n POISSON B&JgAULﬁ & é’gﬁ\?ﬁ*
cHAMPIGNON | i/ T/ ITALIENNE L Q =4
L1 | FLAGEOLETS | L2 | PETITSPOIS | L1 | SEMOULE | L3 | COURGETTES | L1 PATES L3 | AUBERGINES | |2 | ROSTIES
ACCOMPAGNEMENT PARMIGIANA
F TOMME F | CAMEMBERT | F | MOULEAUX | D1| GAUFRE F | MIMOLETTE | F | EMMENTAL | F BLEU
FROMAGE BLANCHE NOIX LIEGEOISE DOUCEUR
[ 1 1} 1} 11
D1 FRUIT D1 | COMPOTEDE | D1 | FROMAGE | D2 | PETITSUISSE | D1 | YAOURTSUCRE | D1 | PATISSERIE | p1 | FRUITS AU
DESSERT FRUITS BLANC DE AUX FRUITS SIROP
ii CAMPAGNE ﬁ i;

|
EGRENE DE BCEUF A LA GRECQUE : égrené de beeuf, oignon, poivron, tomate, olives noires, bouillon de boeuf

AUBERGINES PARMIGIANA : aubergines, sauce tomate, fromage et parmesan, origan, sel, poivre

TAJINE DE BCEUF : sauté de boeuf, pdt, carottes, oignon, pruneaux, cumin, tomate

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

* : Plat contenant de la viande de porc

SALADE BOHEMIENNE : concombre, tomates, capres, olives, vinaigrette




o @B

CERTIFICATION
mvmnunmmmz
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Menu A — SEMAINE 40 du 29 au 05 octobre 2025

BILINAIRE

LUNDI 29 MARDI 30 MERCREDI JEUDI 02 VENDREDI 03 ST DIMANCHE
01 05
H1 SALADE H3 | *ROSETTE* | H1 | RADIS BEURRE | H1 | SALADE VERTE | H1 CAROTTES H3 | CHARCU- | H1| POIREAUX
ENTREE TRIOLO PN CROUTONS RAPEES TERIE VINA%(ERET'
o
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V1| *SAUCISSE | V1 | CUISSEDE | V2 | EMINCEDE | V2 | BOULESDE | V1 | ROTIDEDINDE | Vi AXOA V1 PAISJPIETTE
* o DE. SAUMON
PLAT 4:\”/ CUISINEE | POULET ROT!I VOLAILLE A BCEUF EN » =
\,_‘ CUISINE )M_u:/ SAUCE
L1 | PETITSPOIS | L3 POELEE L1 BLE L1 POMMES L1 RIZA LA L1 PLAT L1 ROSTIES
ACCOMPAGNEMENT ESTIVALE VAPEUR TOMATE COMPLET
F ST PAULIN F GOUDA F | CARREFRAIS | F | CAMEMBERT | D1 YAOURT F | CANTALAOP | F TOMME
FROMAGE ﬂ ﬁ ﬁ i AROMATISE RLANCHE
D1 FRUIT D1 LAITAGE D1 | FLAN NAPPE | D1 COMPOTE D2 MOELLEUX D1 ECLAIR D1 FROMAGE
DESSERT CARAMEL POMME FOURRE POMME CHOCOLAT BLANC DE
BANANE CAMPAGNE

1}

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

POELEE ESTIVALE : pdt, courgettes, brunoise du soleil, tomate, basilic, beurre lié
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CERTIFICATION

r
ENVIRONNEMENTALE ’ \ }
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LA CULINAIRE
DES PAYS DE LADOUR

.

LVZTHEC” Menu B — SEMAINE 40 du 29 au 05 octobre 2025
LUNDI 29 MARDI 30 MERCREDI JEUDI 02 VENDREDI 03 sl DUIDL (e DIM%?CHE
01
H3 | TABOULE H1 SALADE H2 | SALADEDE | H2 | SALADEDE | H2 PATISSERIE H1 | TOMATE | H2 | *SALADEDE
ENTREE D’AGRUMES PATES LENTILLES SALEE (ss MOZZzA- MUSEAU
viande)
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V2 FILET DE V2 | *SAUTEDE | V1 | PAUPIETTE DE | V1 POISSON V2 *PAIN DE v2 | POISSONAU | v2 | SAUTEDE
PLAT POULETEN | _\  PORC VEAU MEUNIERE VIANDE* ™ FOUR C&%%D
SAUCE \';.&x’/ CUISINE* righe CHAMDL
= Peche -
GNONS
12| CAROTTES | L1 | POMMES | L3 | CHOUFLEUR | L2 | EPINARDS | L3 BROCOLIS L2 SALSIFIS
ACCOMPAGNEMENT e \ RISSOLEES PERSDILLE CREME e, CREME CAROTTES
NIVEAU 2 (& NIVEAU 2 (& NIVEAU 2 (2 i
1
F ST PAULIN F GOUDA F | CARREFRAIS | F | CAMEMBERT |D1|  YAOURT F | CANTALAOP | F TOMME
FROMAGE ﬁ ﬁ ﬁ 1] AROMATISE {iANCHE
D1 FRUIT D1 | LAITAGE | D1 | FLANNAPPE |D1| COMPOTE | D2 MOELLEUX D1 ECLAIR D1 | FROMAGE
DESSERT CARAMEL POMME FOURRE POMME CHOCOLAT gLANISG%%
BANANE {i AME

POELEE ESTIVALE : pdt, courgettes, brunoise du soleil, tomates, basilic

SALADE DE MUSEAU : fromage de téte, 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




i)

LA CULINAIRE
DES PAYS DE LADOUR

| GOUT { PARTAGE / PROXIMITE |
0,»\* St 1
Menu A — SE 41 du 06 au 12 octobre 2025
LUNDI 06 MARDI 07 MERCREDI JEUDI 09 VENDREDI 10 shba DI DIM%TCHE
08
H2 SURIMI H2 | SALADDE | H1 | CAROTTES | H1 | MACEDOINE | H1 | BETTERAVESEN | H1 | SALADEST | H1 | SALADE DE
ENTREE MAYONNAISE POMME DE RAPEES MAYONNAISE SALADE 2 PIERRE PALMIER
od COMPOSEE
PeChe e J TERRE cempcinoy | , cempicanon |8 ,
NIVEAU 2 (& NIVEAUZ( NIVEAU?(
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
Vi FILET DE V2 | #CORDON | V1| *SAUCISSE | Vi | *SAUTEDE |v1 PATES AU V2 | "ANDOUIL- | y1 | LANGUEDE
LETTE* BEUF
PLAT POULET EN BLEU# /N CUISINEE* 4% PORCEN SAUMON A 4;—}\/
SAUCE i \m/ SAUCE* Reche Tt/ |EE
12 | COURGETTES | L2 | CAROTTES | L1 PUREE L2 | CURRYCHOU | L1 | PLATCOMPLET | L2 | C@EURDE | |1 | BOULGOUR
ACCOMPAGNEMENT canscann ) FLEUR SALADE
BRAISE
F | CAMEMBERT F FROMAGE F ST PAULIN D1 MOELLEUX F CARRE FRAIS F EMMENTAL F BLEU
FROMAGE i‘i ii ﬁ CHOCOLAT ﬁ ii {i)UCEUR
!
D1 CREME D1 FRUIT D1 | FROMAGE | D1| COMPOTE | D1 | YAOURTSUCRE | D1 | FROMAGE | p1 ]
DESSERT VANILLE camcuor | B8 BLANC SUCRE BLANC LIEGEOIS
WIVEAD 2 (8 i ﬁ STRACCIATEL CAFE
LA
| | |

SALADEE ST PIERRE : haricots verts, chou rouge, paprika, vinaigrette

PATES AU SAUMON : pates, saumon, poisson blanc, creme, sel, poivre

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

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

| GOUT /' PARTAGE
! \\b CERTIFICATION , n
o‘\‘ DWIRHNH[HENIME
Menu B — SE 41 du 04 au 12 octobre 2025
LUNDI 04 MARDI 05 MERCREDI JEUDI 07 VENDREDI 08 Sl QUCL DIM%TCHE
06
H1 SALADE H1 CHOU H2 | *MORTA- | H3 | HOUMOUS | H2 SALADE DE H3 | *CHARCUTE | H2 | FEUILLETE
ENTREE D’AGRUMES COLESLAW DELLE* TT PATES RIE CHEVRE
Ui
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V2 | PAUPIETTEDE | VI SAUTEDE | V2 | TARTETHON | V2 | POULETROTI | V2 BOULESDE | Vi | LASAGNES |vy3 | PAUPIETTE
PLAT VEAU ¥ / BEUF TOMATE A\ BCEUF EN SAUCE oy MAISON b DU PECHEUR
15 cursing T/ L T/
L1 | LENTILLES | L1 | POMMES | L2 PLAT L3 | RATATOUILLE | L3 HARICOTS L1 PLAT 13 | RATADE
ACCOMPAGNEMENT SAUTEES COMPLET + VERTS COMPLET POIREAUX
SALADE ET POMMES
DE TERRE
F | CAMEMBERT F FROMAGE F ST PAULIN D1 MOELLEUX F CARRE FRAIS F EMMENTAL F BLEU
FROMAGE CHOCOLAT DOUCEUR
11 i 1 U 1}
D1 CREME D1 FRUIT D1 | FROMAGE | D1 | COMPOTE | D1 | YAOURTSUCRE | D1 | FROMAGE | p1 ]
DESSERT VANILLE camvcuos ) K8 "y BLANC SUCRE BLANC LIEGEOIS
HIVERD 2 { i: ﬁ STRACCIATEL CAFE ﬂ
| ] | A |

CHOU COLESLAW : chou et carottes rapés, mayonnaise, fromage blanc

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

HOUMOUS : lentilles et pois chiche mixés, huile, citron, cumin



LA
SEMAINE LA SULINAIRE
DU "G00 [ PARIAOE ! PrOXiMITE |
GOUT
> cannt |
7o IETHC”  Menu A — SEMAINE 42 du 13 au 19 octobre 2025 R 8
P2 —
LUNDI 13 MARDI 14 MERCREDI JEUDI 16 VENDREDI 17 sd DI LI DIM%TCHE
15
H1 SALADE H2 PIZZA H1 | MACEDOINE H2 TABOULE H3 CHAR- H1 SALADE
ENTREE FRAICHEUR VINAIGRETTE CUTERIE ATURINE
camnonoy | B
NIVEAU 2 (6
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V1| POULETROTI | V2 | MERGUEZ | V1 | BCEUF FOYOT | V2 | *POELEE DU | V1 POISSON v2 | *BOUDIN |3 CANARD
ORANGE
OUEST* Peche
L1 | PETITSPOIS | L2 | HARICOTS | L1 SEMOULE L2 L3 BROCOLIS L2 | PUREEET | 3 PLAT
ACCOMPAGNEMENT VERTS BECHAMEL POMME COMPLET
comncanon ) B canncnon | B
NIVEAU 2 (6 NIVEAU 2 (6
F | CAMEMBERT F | MIMOLETTE | F BLEU F FROMAGE D2 | VELOUTE AUX F GOUDA F TOMME
FROMAGE 1} ﬁ DOUCEUR ﬂ FRUITS i{OIRE
D1 MOUSSE D1 FRUIT D1 | YAOURT SUCRE | D1 TARTE D1 CREME D1 | FRUITSAU | D1
SIROP FROMAGE
DESSERT CHOCOLAT CAR .
coco pra AMEL BLANC SUCRE
X @ &
! — . O

SALADE FRAICHEUR : concombre, mais, tomate, carotte rapée, vinaigrette

CANARD PERLE A LA ORANGE : boulgour, effiloché de canard, 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

BCEUF FOYOT : sauté de beeuf, estragon, oignon, beurre lié

SALADE ATURINE : pousses de soja, pomme, poivron, persil, vinaigrette



LA CULINAIRE
@m DES PAYS DE LADOUR

BBRLT [ PARTAGH

LUNDI 13 MARDI 14 MERCREDI JEUDI 16 VENDREDI 17 st BUDILI DIMANCHE
= 19
H2 | SALADEDERIZ | H1 | SALADEDE | H2 SALADE CAROTTES A | H1 | BETTERAVES | H1 | CAROTTES | H2 SALADE
ENTREE MAIS CORAYA LA MARTINI- AU CUMIN CIBOULETTE ARGENTEUIL
QUAISE
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V2 | HACHEDE | V1 |PAUPIETTEDE| V1 | *QUICHE* CARRI DE | V3| CHOU FARCI | V1 | MARMITEDE | v1 ROTIDE
PLAT \_ BCEUF AU JUS VEAU EN POISSON ‘ fadl kel VEAU
# |
14 SAUCE
13 | CHOUFLEUR | L1 | PommMmEsS | L1 PLAT 2 L1 PLAT L2 | BRUNOISE
ACCOMPAGNEMENT GRENAILLE COMPLET + COMPLET DE LEGUMES
AUX SALADE
HERBES
F | CAMEMBERT | F | MIMOLETTE | F BLEU FROMAGE D2 | VELOUTE AUX F GOUDA F TOMME
FROMAGE 1} ﬁ DOUCEUR FRUITS tNOIRE
D1 MOUSSE D1 FRUIT D1 | YAOURT SUCRE D1 CREME D1 | FRUITS AU D1
SIROP FROMAGE
DESSERT CHOCOLAT .
A_'SME" BLANC SUCRE
— O

LEGUMES DU POT CUISINES : carottes fraiches, oignons frais, pdt, navet, bouillon de boeuf

SALADE CORAYA : pdt, surimi rapé, mayonnaise

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

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

* : Plat contenant de la viande de porc

SALADE ARGENTEUIL : pdt, asperges, vinaigrette




i)

LA CULINAIRE
DES PAYS DE LADOUR

| GOUT [ PARTAGE | PROXIMITE ]
SERTECATON !
NIVEAU 2 (
LUNDI 20 MARDI 21 MERCREDI JEUDI 23 VENDREDI 24 SAMEDI 25 DIMgCHE
22

H1 | HARICOTS | H2| TABOULE | H1 | SALADEDE | H1 | RADIS BEURRE | H3 | *MORTADELLE* | H1 | SALADE SOJA | H1 | TARTARE DE

ENTREE FORESTIERS MAIS ET MAIS LEGUMES

POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V1 | ROTIDEDINDE | V3 | LASAGNES | V1 | FRICASSEEDE | Vi | couscous | \v2 POISSON vi | NOUILLES | vi | MITONNEDE
PLAT AU JUS EPINARDS VOLAILLE EN > CUISINE %ES s BOEUF
CHEVRE SAUCE DAPIRIDISVIN
L1 LENTILLES L3 PLAT L1 RIZ L1 PLAT L2 EPINARDS L1 PLAT L1 | FLAGEOLETS
ACCOMPAGNEMENT COMPLET COMPLET CREME COMPLET
F | CAMEMBERT F BLEU F CARRE FRAIS F GOUDA D2 BEIGNET F EMMENTAL F ST PAULIN
FROMAGE ﬁ DOUCEUR i} CHOCOLAT i} ii
D1 | COMPOTE | D1 | LAITAGEBIO | D1 FRUIT D1 | FLAN VANILLE | D1 | PETITSUISSE | D1 D1 ]
DESSERT cancuor ) B8 NAPPE AUX FRUITS - POMMES LIEGEOIS
U2 CARAMEL CARAMEL CAFE
' ﬁ MAISON

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

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/ FROXIMITE |

CEDTIHCAIIUN
mvmnnmmmz

Menu B — SE 43 du 20 au 26 octobre 2025

LUNDI 20 MARDI 21 MERCREDI JEUDI 23 VENDREDI 24 SAMEDI(25 DIMgCHE
22
H3 | CEUFSDURS | H1 SALADE H3 *QAUCISSON A| H2 | SALADEDE | H1 | CONCOMBREEN | H3 | *CHARCU- | H2 SALADE
ENTREE MAYONNAISE TRIOLO \m:/ UAIL* PATES SALADE TERIE BLANCHE
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V2 | *SAUTE DE CUISSEDE | V2 | TARTEAUX | V2 | *ROTIDE PORC | V1 | FILET DE POULET | v2 | RETOURDE | v2 *POELEE
: : PECHE ESPAGNOLE*
PLAT A PORC CUISINE* POULET ROTI POIREAUX | ' MOUTARDE* CUISINE ™
{:oé/ ¥ P&Che
}“ﬂ ]'L‘!f—'”gx_,“/ PéChe
13| CAROTTES | L1 | POMMES | L2 PLAT L2 BROCOLIS L1 PUREE 2 ROSTIES L2 PLAT
ACCOMPAGNEMENT et | y SAUTEES COMPLET + CREME COMPLET
SALADE canncanoy ) B
F | CAMEMBERT F BLEU F CARRE FRAIS F GOUDA D2 BEIGNET F EMMENTAL F ST PAULIN
FROMAGE ﬁ DOUCEUR ﬂ CHOCOLAT i} ii
D1 | COMPOTE | D1 | LAITAGEBIO | D1 FRUIT D1 | FLAN VANILLE | D1 | PETITSUISSE | D1 D1 ]
DESSERT cannnoy | B8 NAPPE AUX FRUITS m POMMES LIEGEOIS
NIVEAU 2 ¢ CARAMEL CARAMEL CAFE
ﬁ MAISON

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

POELEE ESPAGNOLE : pdt, chorizo, jambon, haricots plats, poivron, curry, beurre lié

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

* : Plat contenant de la viande de porc

SALADE BLANCHE : pousses de soja, celeri rapé, coceurs de palmier, mayonnaise
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Menu A — SE 44 du 27 au 02 novembre 2025

LUNDI 27 MARDI 28 MERCREDI JEUDI 30 VENDREDI 31 shb DML DIMANCHE
29 02
H3 | SALADEDE | H3 | PATISSERIE (ss| HL | CAROTTES | H3 | *MORTADELLE | H1 | MACEDOINE | H3 | *CHARCU- | H1 DUO DE
ENTREE LENTILLES viande) RAPEES * MAYONNAISE TERIE CRUDITES
comnaron ) K
NIVEAU 2 (6
H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
vz *SAUCISSE | V2 FILETDE | V1 *ROTI DE V2 | BOULESDE | vi BCEUF V2 | *SAUPIQUET | v2 | JAMBALAYA
PLAT 1N CUISINEE* POULET 4% PORC* 4\ BEUFEN A\ BOURGUIGNON DE JAMBON =
‘%/ CUISINE i \E_wf SAUCE \"5"“&4 peche
12 | POELEEDE | L2 | FARANDOLE | L1 POMMES L2 | CAROTTES ! L2 | CAPONATINE | |2 PLAT
ACCOMPAGNEMENT CAMPAGNE DE LEGUMES VAPEUR anncos ) K DE COMPLET
NIVEAU ¢ S COURGETTE
F GOUDA D2 LAITAGE F | CAMEMBERT | F FROMAGE F | BLEUDOUCEUR | F ST PAULIN F TOMME
FROMAGE BLANCHE
X 1} I X 1X
D1 | YAOURTSUCRE | D1 | MOELLEUX | D1 MOUSSE D1 FRUIT D1 COMPOTE D1 ] D1
DESSERT X CITRON CHOCOLAT CREME SEMOULE
Tj VANILLE CONDE

JAMBALAVYA : riz, crevettes, curcuma, émincé de poulet, brunoise de légumes, coco rapée, bouillon de légumes
SAUPIQUET DEJAMBON : jambon, sauce tomate, oignon, creéme, piment, madere

SEMOULE CONDE : semoule fine, lait, sucre, vanille, 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



CERTIFICATION , ]
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Menu B - SE 44 du 27 au 02 novembre 2025

LA CULINAIRE

@' DES PAYS DE L'ADOUR
— RRoUT [ P

LUNDI 27 MARDI 28 MERCREDI JEUDI 30 VENDREDI 31 sieus NUDILEL DIMANCHE
5% 02
H1| SALADEDE | H1| HARICOTS | H2 | TABOULE H1 | BETTERAVES | H2 *PATE DE H1 | ANTLPASTI | H1 | CHOU VERT
ENTREE MAIS VERTS EN EN SALADE 4 CAMPAGNE* 2 AUX
SALADE C{DTIHJHDN , j ]u‘;c‘l“c/ LARDONS
NIVEAU 2( -
H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V1| SAUTEDE | V1 | PAUPIETTE DE| V2 TARTE V1 POISSON V3 TORTILLA vl | PARMEBTIER | y1 | *FREGOLA DE
PLAT POULET AU VEAU TOMATE CUISINE POMME DE DE CANARD PORC”
CHAMPIGNON CHEVRE Peche TERRE OIGNONS
BASILIC
L1 POMMES L1 | LENTILLES | L2 PLAT L1 | SEMOULE L3 HARICOTS L1 PLAT L1 PLAT
ACCOMPAGNEMENT GRENAILLE COMPLET + BEURRE COMPLET COMPLET
SALADE
F GOUDA D2 LAITAGE F | CAMEMBERT | F FROMAGE F | BLEUDOUCEUR | F ST PAULIN F TOMME
FROMAGE . BLANCHE
1} 1k 1} 1l 1X
D1 | YAOURTSUCRE | D1 | MOELLEUX | D1 MOUSSE D1 FRUIT D1 COMPOTE D1 ] D1
DESSERT CITRON CHOCOLAT CREME SEMOULE
ii VANILLE CONDE
ANTI-PASTI : courgette, brunoise du soleil, artichaut, basilic, olives vertes, huile

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