’3\“ Menu A- SE01du29au03 janvier 2026
JEUDI 25 103
LUNDI 29 MARDI 30 MERCREDI VENDREDI 02 sl ILID) DIM%TCHE
31 1er de PAn
H3 | SALADEDE | H1 | HARICOTS | H3 | *MORTADELLE | H1 | POIREAUX | H3 | SALADE NAPOLI | H3 | *CHARCU- | H1 SALADE
ENTREE LENTILLES VERTS * VINAIGRETTE TERIE BLANCHE
FRAMBOISE
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE R POTAGE POTAGE POTAGE
V2 *SAUCISSE V2 FILET DE V2 | TARTE CHEVRE | V1 | LASAGNES AU | y3 POISSON V2 | *SAUPIQUET | y1 | "CREPINETTE
PLAT CUISINEE* POULET TOMATE SAUMON MEUNIERE DE JAMBON DE PORC
4;\ 3 MAISON
Vo CUISINE BASILIC
12 | POELEEDE | L1 | LENTILLES | L2 PLAT L2 PLAT L2 EPINARDS L2 | CAPONATINE | |1 | POMMES
ACCOMPAGNEMENT CAMPAGNE COMPLET + COMPLET CREME DE BOULAN-
e COURGETTE GERES
F GOUDA F | CARREFRAIS | F | CAMEMBERT l-. FROMAGCE | F | BLEUDOUCEUR | F | STPAULIN | f TOMME
FROMAGE ﬁ 4 ﬁ BLANCHE
D1 YAOURT D1 | MOELLEUX | D1 MOUSSE % ‘”’ D1 COMPOTE D1 CREME D1 FRUIT
DESSERT SUCRE CITRON DESSERT DE VANILLE

ﬁ CHOCOLAT

SALADE BLANCHE : celeri rapé, ge: .;1e de soja, cceur Ee palmier, jus de citron, mayonnalse, muscade

SAUPIQUET DE JAMBON : jambon, sauce tomate, oignon, creme, piment, madere

SALADE NAPOLI : pates, tomates, olives vertes, vinaigrette

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

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

* : Plat contenant de la viande de porc




LGP
JEUDI 25 103
LUNDI 29 MARDI 30 MERCREDI VENDREDI 02 sl ILID) DIM%TCHE
31 1er de PAn
Hl1 | SALADEDE | H2 | SALADEDE | H1 | CAROTTES | H2 | FEUILLETE [ H2 *PATE DE H1 | ANTIPASTI | H2 | SALADEST
ENTREE MAIS POMME DE RAPEES e /A CAMPAGNE* PIERRE
(%)
TERRE .
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
SAUTE DE V1 | PAUPIETTE DE | V1 *ROTI DE V2 BOUDIN VAl BOEUF vl | "POELEEDU | v2 | LANCUEDE
PLAT POULET AUX VEAU PORC* L1 BOURGUIGNON SIULL I BOEUF
CHAMPIGNON
L1 POMMES L2 | FARANDOLE | L1 POMMES L2 | PUREEET | L1 PATES L1 PLAT L2 CELERI
ACCOMPAGNEMENT GRENAILLE DE LEGUMES VAPEUR POMME COMPLET RELISH
F GOUDA F | CARREFRAIS | F | CAMEMBERT #  FROMAGE F | BLEUDOUCEUR | F | STPAULIN | F TOMME
FROMAGE ﬁ ﬁ B ﬁ ﬁ BLANCHE
v Il
D1 YAOURT D1 | MOELLEUX | D1 MOUSSE ) D1 COMPOTE D1 CREME D1 FRUIT
DESSERT CITRON DES%;‘%" DE VANILLE

ﬁ NATURE SUCRE

ﬁ CHOCOLAT

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

POELEE DU SUD OUEST : pdt, lardons, mais, haricots verts, gésiers confit, oignon, tomate, bouillon de volaille, ail et persil

SALADE ST PIERRE : chou rouge rapé, haricots verts, vinaigrette, paprika

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

* . Plat contenant de la viande de porc

CELERI RELISH : céleri, cumin, jus d’orange, herbes de Provence, miel
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PéChe

ReSFONSABIE,

Menu A - SEMAINE 02 du 05 au 11 janvier 2026

i)

LA CULINAIRE
DES PAYS DE LADOUR

AGE

| GOUT [ PAR

LUNDI 05 MARDI 06 MERCREDI 07 JEUDI 08 VENDREDI SAMEDI 10
09
H1 | BETTERAVES | H2 | SALADE DE H1 MACEDOINE H2 | TABOULE H3 SALADE DE H3 | *CHARCUTE- | H1 | POIREAUX
ENTREE EN SALADE POMMES DE MAYONNAISE LENTILLES RIE VINAIGRET
FEIEEEL, TERRE TE
NIVEAU 2 (&
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
*SAUCISSE | V2 | EMINCEDE | vi | #ESCALOPE | V2 BCEUF v3 | *ENDIVESAU | v2 | "ANDOUILLET | y1 | POULET
CUISINEE* DINDE EN VIENNOISE# CAROTTES JAMBON* PIN TE ROTITHYM
%) MIEL
SAUCE i
L1 | POMMESDE | L2 HARICOTS L1 L2 PLAT L3 PLAT L2 LEGUMES L1 ROSTIES
ACCOMPAGNEMENT TERRE VERTS PETITS POIS COMPLET COMPLET GLACES
SAUTEES PERSILLES
F | CAMEMBERT | F EMMENTAL F GOUDA D1 MOULE D2 YAOURT F TOMME F SAINT
FROMAGE ii AUX NOIX SUCRE BLANCHE PAULIN
D1 | MAESTRO | D1 FRUIT D1 | CREME VANILLE | D1 | PETITSUISSE | D1 | GALLEITLE | p1 | MOUSSE CAFE | p1 | FROMAGE
DESSERT CHOCOLAT AUX FRUITSEZZ8, D1S ROIS BLANC DE
\ 2 CAMPAGNE

BCEUF CAROTTES : sauté de boeuf, carottes, oignon, ail, herbes de Provence, pommes de terre

# : 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
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ReSFONSABIE,

CERTIFICATION ;"‘l

ENVIRONNEMENTALE

UEIEE” Menu B - SEMAINE 02 du 05 au 11 janvier 2026
LUNDI 05 MARDI 06 MERCREDI 07 JEUDI 08 VENDREDI SAMEDI 10 D 11
09
H2 | SALADEDE | H1 | SALADEDE | H2 FRIAND H1 | DUODE | H2| *PATEDE | H1 % H2 | SALADE DE
ENTREE BLE MATS FROMAGE CRUDITES | _j CAMPAGNE* PAMPLEMOUS TROIS
YW SE CERrALES
POTAGE H4 H4 H4 H4 Ha H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V2 | CUISSEDE | Vi | PAUPIETTEDE | V2 | *SAUTEDE | Vvi | *PATES | Vi | POISSONAU | vi | RIZCUISINE |v2 | RAGOUT
PLAT POULET ROTI VEAU A\ PORCEN CARBONARA | @ FOUR LIL 100 JOLIRINTS D1
%ﬁ/ SAUCE* & Péche i OUEST TERRE
L Q ‘ AGNEAU
12 | POELEEDE | L1 | LENTILLES | L3 | CELERIALA | L1 PLAT L1 POMMES L1 PLAT 12 PLAT
ACCOMPAGNEMENT LEGUMES TOMATE COMPLET VAPEUR COMPLET COMPLET
F | CAMEMBERT | F | EMMENTAL | F GOUDA D1 | MOULE | D2 YAOURT F TOMME F SAINT
FROMAGE AUX NOIX {E SUCRE BLANCHE PAULIN
1} 1X 1l 1l
D1 | MAESTRO | D1 FRUIT D1 | CREME VANILLE | D1 | PETITSUISSE | D1 | GALETTE | p1 | MOUSSE CAFE | p1 | FROMAGE
DESSERT CHOCOLAT AUX FRUITSE288, DIS ROIS BLANC DE
i} 4 CAMPAGNE

RIZ CUISINE DU SUD OUEST : riz, haricots verts, mais, effiloché de canard, gésiers, ail, échalotte

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

# : 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

57 o 4
boes Menu A — SEMAINE 03 du 12 au 18 janvier 2026 .
LUNDI 12 MARDI 13 MERCREDI JEUDI 15 VENDREDI SAMEDI 17 DIM%TCHE
14 16
H2 PIZZA AU H1 | MACEDOINE | H2 | SALADEDE | H1 | BETTERAVES | H3 | *MORTADELLE* | H1 | TARTAREDE | H1 | ANTIPASTI
ENTREE FROMAGE MAYONNAISE POIS EN SALADE PN LEGUMES
corcuor | B8 ORIENTALE canrcanos | B8 Jizes/
NIVEAU 2 (6 NIVEAU 2 (& —
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
FILET DE V1 | PAUPIETTEDE | V2 | *SAUTEDE | V3 | POISSONEN | V2 *SAUCISSE V1 CHOU- vi | “TRIPESALA
PLAT POULET EN VEAU PORC EN SAUCE 4% CUISINEE* CR&UL}EBDE MgDE DE
SAUCE SAUCE* peche = WP CAEN W
- =
L2 | cAROTTES | L1 POMMES L3 | BROCOLISA | L1 | SEMOULE L2 HARICOTS L1 PLAT L1 PLAT
ACCOMPAGNEMENT cavet 9 GRENAILLE LA CREME PLATS A LA e CoLA
NIVEAU 2 ( NIVEAU 2 ( TOMATE
F TARTARE F FROMAGE F CARRE FRAIS F EDAM D1 MADELEINE F | STNECTAIRE | F TOMME
. AOC NOIRE
FROMAGE i} ﬂ ; A‘C
D1 | YAOURTSUCRE| D1 | COMPOTE |D1| MAESTRO | D1 FRUIT D2 | PETITSUISSE | D1 | TARTEFINE | p1
DESSERT CHOCOLAT AUX FRUITS AUX POMMES COMPOTE/
ii MAISON BISCUIT
] i E [oil

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

g ceufs de poules élevées en plein air

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
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N oy momcannat | R0
o ETHEC”  Menu B — SEMAINE 03 du 12 au 18 janvier 2026

i)

LA CULINAIRE
DES PAYS DE LADOUR

| GOUT [ PARTAGE

LUNDI 12 MARDI 13 MERCREDI JEUDI 15 VENDREDI SAMEDI 17
14 16
H1 SALADE DE H2 SALADE DE H1 CELERI H2 SALADE H1 SALADE H3 | "CHARCUTE | H2 SALADE
ENTREE CHOU ROUGE POMMES DE REMOULADE MARCO POLO COLOREE RIE ARGENTEUIL
ETPOMME [EEEEN)  TERRE
NIVEAU 2 (&
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
GOULASHDE | V2 | SAUTEDE | V1| CUISSEDE | Vi *ROTIDE | V1| JAMBALAYA | V2 | LASAGNES |[vy3 | PAUPIETTE
\_ BOEUF VOLAILLE POULET AUX 4% PORC* o \ MAISON DU PECHEUR
5 CUISINE HERBES \3@/ Peche %ﬁ/
PETITSPOIS | L2 | POELEEDE | L1 POMMES 13 EPINARDS | L1 | PLAT COMPLET | L2 PLAT L2 |_ POLENTA
ACCOMPAGNEMENT amncnos ) K LEGUMES VAPEUR =g, CREME COMPLET AUX
L oaroTIES
F TARTARE F FROMAGE F | CARREFRAIS | F EDAM D1| MADELEINE F | STNECTAIRE | F TOMME
FROMAGE ii ﬁ AfC AOC NOIRE
D1 | YAOURTSUCRE| D1 | COMPOTE |D1| MAESTRO | D1 FRUIT D2 | PETITSUISSE | D1 | TARTEFINE | p1
DESSERT CHOCOLAT AUX FRUITS AUX POMMES COMPOTE/
ﬁ MAISON BISCUIT
Il

SALADE ARGENTEUIL : pdt, asperges, vinaigrette

GOULASH DE BCEUF : sauté de beceuf, oignon, sauce tomate, paprika

SALADE COLOREE : chou blanc rapé, brunoise de légumes, cube de pomme, miel, vinaigrette

SALADE MARCO POLO : pates, surimi rapé, mayonnaise

JAMBALAVYA : riz, crevettes, émincé de volaille, brunoise de légumes, noix de coco, oignon, curcuma, bouillon de légumes

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



DES PAYS DE LADOUR

LA CULINAIRE
@ | GOUT /' PARTAGE

bogW Menu A — SEMAINE 04 du 19 au 25 janvier 2026

LUNDI 19 MARDI 20 MERCREDI JEUDI 22 VENDREDI 23 Sl QUCL AL DIMANCHE
21 25
H1 CELERI H2 | TARTE SALEE | H1 | SALADEDE | H1 | SALADE VERTE | H1 CAROTTES H3 | *CHARCUTE | H1 SALADE
ENTREE REMOULADE (ss viande) MAIS AU FROMAGE RAPEES RIE ATURINE
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V2 | PAUPIETTEDE | V2 | *SAUTEDE | V1 | EMINCEDE | V2 | *RACLETTE* |V2 | POULETROTI | V2 | *SAUCISSON | y1 | *RISOTTO
PLAT VEAU 4% PORCEN VOLAILLE LYONNAIS GALICIENNE
e sauce Y 3
— [ PéChe
L1 LENTILLES L2 | CAROTTES | L1 POMMES L2 PLAT L2 BLE 13 | POELEEDE | L1 | PLAT
ACCOMPAGNEMENT VAPEUR COMPLET m LEGUMES COMFPLET
ANCIENS
F | CAMEMBERT | F GOUDA F | MIMOLETTE | F FROMAGE | D1 BROWNIE F ST PAULIN F BLEU
FROMAGE ii DOUCEUR
1 ﬁ
D1 MAESTRO D1 FRUIT D1 | YAOURTSUCRE | D1 | LAITAGEBIO | D2 | MOSAIQUE DE | D1 BABA AU D1 | FROMAGE
DESSERT VANILLE FRUITS RHUM BLANC
i} ﬁ STRACCIATEL
] ﬂ IA
SALADE ATURINE : germe de soja, poivron, pommes, vinaigrette RACLETTE : pdt, fromage raclette, jambon, rosette, saucisson ail, créme, oignon

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

@ | GOUT [ PARTAGE
= I
b\‘\ & ceRmicATION ) g}
Y O \, v o o ENVIRONNEMENTALE . .
boes Menu B — SEMAINE 04 du 19 au 25 janvier 2026
LUNDI 19 MARDI 20 MERCREDI JEUDI 22 VENDREDI 23 DIMgCHE
21
H2 | SALADEDE | H1 | BETTERAVE | H3 RADIS H2 TABOULE H3 SALADE DE H2 | SARDINES | H2 | SOMBRERO
ENTREE POMME DE EN SALADE LENTILLES . POMMES DE ANDALOUSE
caanicanon | M8 Fy] ) .4
mvauz'(, TERRE NIVEAU 2 (
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
vi| *sAuCISSE | vi | HACHEDE | w2 *POELEE V3 | POISSONAU | V3| #ESCALOPE Vi TARTE v3 | POCHOUSE
PLAT A CUISINEE* BCEUF AU JUS VILLAGEOISE* FOUR VIENNOISE# TOMATE _
° 2 e || €D
L3 | POELEEDE | L1 | POMMESDE | L2 PLAT L3 | RATATOUILLE | L3 BROCOLIS L1 PLAT L2 | CEURDE
ACCOMPAGNEMENT LEGUMES TERRE COMPLET BECHAMEL CONE R P LAITUL
SAUTEES SALADE . il BRAISEE
F | CAMEMBERT | F GOUDA F MIMOLETTE F FROMAGE D1 BROWNIE F ST PAULIN F BLEU
FROMAGE i} ﬁ DOUCEUR
D1| MAESTRO | D1 FRUIT D1 | YAOURTSUCRE | D1 | LAITAGEBIO | D2 COMPOTE D1 | BABAAU |pi1| FROMAGE
DESSERT VANILLE ﬁ RHUM S Blélgf
) |

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

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
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i)

LA CULINAIRE
DES PAYS DE LADOUR

| GOUT [ PARTAGE | PROXIMITE |
| > e
28 o
S>eW Menu A — SE 05 du 26 au 01 février 2026
LUNDI 26 MARDI 27 MERCREDI JEUDI 29 VENDREDI 30 sl DI DIM%ll\TCHE
28
H1 CHOU H3 | *CHORIzO* | H1 RADIS H1 | SALADE VERTE | H2 | *MORTADELLE* | H2 | SALADEDE | H1 SALADE
ENTREE COLESLAW CROUTONS N QUINOA BOHEMIEN-
= NE
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
vi| EMINCEDE | V2 | *SAUCISSE | Vi VEAU EN V1 | CARBONADE | \1 | BLANQUETTE DE EGRENEDE | y2 | *SAUTEDE
PLAT VOLAILLEAUX | CUISINEE* SAUCE A FLAMANDE POISSON BEUFALA | i~ PORC
CHAMPI- F‘; ’%ﬁ/ }Mw/ ' GRECQUE ‘%@/ CUISINE
GNONS —
L1 | FLAGEOLETS | L2 L1 RIZ L1 POMMES L3 CHOU FLEUR L2 ROSTIES
ACCOMPAGNEMENT et | K8 VAPEUR POT
NIVEAU 2 @
F | MIMOLETTE | F | CAMEMBERT | F | MOULEAUX | D1 GAUFRE F TOMME F | EMMENTAL | F BLEU
FROMAGE ii ﬁ NOIX LIEGEOISE ﬁ BLANCHE ﬁ DOUCEUR
i i
D1 FRUIT D1 | COMPOTE | D1 | ILE FLOTTANTE | D2 YAOURT D1 | PETITSSUISSES | D1 | PATISSERIE | p1 | FRUITS AU
DESSERT AROMATISE AUX FRUITS SIROP
Il ﬁ ﬁ

CARBONADE FLAMANDE : sauté de boeuf, carottes, oignons, épices, biere, sucre

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

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

* : Plat contenant de la viande de porc

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

SALADE DE QUINOA : quinoa, tomate, feta, menthe

SALADE BOHEMIENNE : concombre, tomate, capres, olives, vinaigrette
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LA CULINAIRE
DES PAYS DE LADOUR

[Golr [FaKiace
Dot st
SoeW NIVEAU 2 ( Menu B — SE 05 du 26 au 01 février 2026
LUNDI 26 MARDI 27 MERCREDI JEUDI 29 VENDREDI 30 sl DI DIMANCHE
o8 01
H3 | SALADEDE | H1 | BETTERAVES | H2 SALADE H3 *PATE DE H1 | MASCARADE DE | H3 | *CHARCUTE | H1 SALADE
ENTREE POIS EN SALADE STRASBOUR- _/}7 CAMPAGNE* CRUDITES RIE BLANCHE
ORIENTALE ot 1 GEOISE Jises
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V2 #CORDON V1 | POULETROTI | V3 CEUFS V2 | *CHICON EN | V2 | *ROTIDE PORC* | V3 | RETOURDE | vi1 | TAJINEDE
PLAT BLEU# BROUILLES A GRATIN* DN PECHE BAEUF
g LA TOMATE =4 o L L
_ -
12 | CAROTTES | L1 | POMMES | L2 BROCOLIS 2 PLAT L1 PUREE L3 | AUBERGINES | |1 PLAT
ACCOMPAGNEMENT PERSILLEES GRENAILLE EMMENTAL COMPLET PARMIGIANA COMPLET
SRcinot 1) cemnpicnos ) KoY
NIVEAU 2 (& NIVEAU 2 (6
F MIMOLETTE F | CAMEMBERT | F MOULE AUX | D1 GAUFRE F TOMME F EMMENTAL F BLEU
FROMAGE ii U NOIX LIEGEOISE BLANCHE ﬁ DOﬁEUR
D1 FRUIT D1 | COMPOTE | D1 | ILE FLOTTANTE | D2 YAOURT D1 | PETITSSUISSES | D1 | PATISSERIE | p1 | FRULISAU
DESSERT AROMATISE AUX FRUITS SIROP
Il ﬂ ij
i

MASCARADE CRUDITES : chou blanc et chou rouge rapés, carottes rapées, vinaigrette

SALADE STRASBOURGEOISE : pdt, saucisse de volaille, haricots verts, oignon, paprika, vinaigrette

TAJINE DE BOEUF : boule de beeuf, pdt, carottes, oignon, pruneaux, cumin, tomate

SALADE BLANCHE : pousses de soja, céleri rapé, cceurs de palmier, 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




i LA CULINAIRE

PAYS DE LADOUR

PARTAGE
e
Menu A — SEMAINE 06 du 02 février au 08 février 2026
LUNDI 02 MARDI 03 MERCREDI JEUDI 05 VENDREDI SAMEDI07 DIMI?};CHE
04 06
H1 SALADE H2 PIZZA H1 | MACEDOINE | H1 | CAROTTES | H3 | *MORTADELLE* | H3 | *CHARCUTE | H2 | *SALADE DE
ENTREE TRIOLO MAYONNAISE RAPEES RIE MUSEAU
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V2 FILET DE V2 | *SAUTEDE | V2 EMINCEDE | V1 V2 *PAIN DE \Val AXOA vl | PAUPIETTE
PLAT POULET EN 4% PORC VOLAILLE " VIANDE* & DE SAUMON
SAUCE \mfuf/ CUISINE* CUISINE it ILil Peche
L1 | PETITSPOIS | L2 | RATATOUILLE | L1 BLE L1 L3 BROCOLIS L1 PLAT L2 SALSIFIS
ACCOMPAGNEMENT CREME COMPLET CAROTTE
NIVEAU 2 (&
F ST PAULIN F GOUDA F CARRE FRAIS F | CAMEMBERT | F FROMAGE F | CANTALAOP | F TOMME
FROMAGE ﬁ 1} i} 1} BLANCHE
D1 FRUIT D1 COMPOTE D1 | FLAN NAPPE | D1 D1 YAOURT D1 ECLAIR D1 FROMAGE
DESSERT POMME CARAMEL CHOCOLAT BLANC DE
BANANE ﬁ ﬂ ﬁCAMPAGNE

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




LA CULINAIRE
DES PAYS DE LADOUR

| GOUT [ PARTAGE
»\* . as&v::s:.*:m) )
Menu B — SEMAINE 06 du 02 au 08 février 2026
LUNDI 02 MARDI 03 MERCREDI JEUDI 05 VENDREDI 06 2t LD DIM%lgTCHE
04
H2 | CEUFSDURS | H1 SALADE H2 | SALADEDE | H2 H1 | BETTERAVESEN | H2 *CAKE H1 | POIREAUX
ENTREE COCKTAIL D’AGRUMES PATES e s, SALADE CHORIZO VINAI-
) COURGETTE GRETTE
L PARMESAN*
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4

MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE

V1| *SAUCISSE | V1 | POULETROTI | V1 | PAUPIETTE DE | V3 CEUFS V2 | *ROTIDE PORC* | V2 | POISSONAU | v2 | SAUTEDE
PLAT A CUISINEE* VEAU EN BROUILLES AU N FOUR i i

4,:;5’/ SAUCE FROMAGE {::7/ o i CEIAMPL-

)i ﬁ i piche Ll GNONS

13| HARICOTS | L1 | POMMES | L2 | BLETTESALA | L2 EPINARDS | L1 PUREE DE 12 RIZ L1 ROSTIES

ACCOMPAGNEMENT VERTS RISSOLEES TOMATE o CREME LEGUMES
NIVEAUZ(, )

F ST PAULIN F GOUDA F | CARREFRAIS | F | CAMEMBERT | F FROMAGE F | CANTALAOP | F TOMME

FROMAGE NTANCHE
1 X X 1} . ,
D1 FRUIT D1 | COMPOTE | D1 | FLANNAPPE | D1 D1 YAOURT D1 ECLAIR D1 | FROMAGE
DESSERT POMME CARAMEL CHOCOLAT gLANISG%%
BANANE ﬂ il AME
!

SALADE D’AGRUMES :
SALADE DE MUSEAU

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

: fromage de téte, pdt, vinaigrette

* : Plat contenant de la viande de porc

pamplemousse, mais, tomate, cceur de palmier, vinaigrette

SALADE MORLAIX : pdt, chou-fleur, vinaigrette




LA CULINAIRE
DES PAYS DE L'ADOUR

SoeW Menu A — SE 07 du 09 au 15 février 2026

LUNDI 09 MARDI 10 MERCREDI JEUDI 12 VENDREDI 13 SAMEDL 14 DIMANCHE
11 15
H1 CHOU H2 | SALADEDE | H3 EUF DUR H1 | MACEDOINE | H1 SALADE DE H1 | ANTLPASTI | H2 | *CHOU VERT
ENTREE COLESLAW RIZ MAYONNAISE VINAIGRETTE BETTERAVES AUX
7 oy | KN TN ) LARDONS
iii NIVEAU 2 (& NIVEAU 2 (o
POTAGE H4 H4 H4 i H4 H4 Ha Ha
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V1 FILET DE V1 | SAUTEDE | V2 TARTE AU V2 | POULETROTI PATES AU v2 | *ANDOUIL- | y1 | LANGUEDE

. LETTE* BEUF
PLAT POULET EN A BEUF THON 9 SAUMON . ’i,;/ A
SAUCE )’""t’é/ CUISINE sChe I &l
L1 POMMIES L2 | CAROTTES | L2 PLAT L1 POMMES L1 | PLATCOMPLET | L2 | CEURDE | |3 | RATADE
ACCOMPAGNEMENT ORIENTALES comncanoy | B COMPLET + VAPEUR SALADE POIREAUX
NIVEAU 2 (& SALADE BRAISE POMMES DE
TERRE
F | CAMEMBERT | F | FROMAGE | F STPAULIN | D1 BARRE F | CARRE FRAIS F | EMMENTAL | F BLEU
FROMAGE 1 BRETONNE DOUCEUR
1l 4 1)
D1 | FLAN VANILLE | D1 FRUIT D1 | FROMAGE |D2| COMPOTE | D1 | YAOURTSUCRE | D1 BLANC D1 | LIEGEOIS

DESSERT BLANC SUCRE M MANGER CAFE
) Ll coco

1 | L

ANTI PASTI : courgettes, brunoise du soleil, artichaut, olives vertes, huile, vinaigre, basilic

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

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



LA CULINAIRE
DES PAYS DE UADOUR

(WP oes
: UT [ PARTAGE J PROXIMITE |
»\* . as&v::s:.*:m) )
Menu B — SEMAINE 07 du 09 au 15 février 2026 ~
LUNDI 09 MARDI 10 MERCREDI JEUDI 12 VENDREDI 13 ST I DIMANCHE
11 15
H2 SURIMI H3 | *ROSETTE* | H1 CAROTTES H3 HOUMOUS H2 TABOULE H3 | "CHARCUTE | H1 | SALADEDE
ENTREE "™ MAYONNAISE PN RAPEES @R RIE PALMIER
PeChe ¥ Il COMPOSEE
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V2 | PAUPIETTEDE | V3 | ROULESAU | V1 | *sAucisSE | v3 | POISSONAU | V2 BOULES DE vi | COUSCOUS | v2 | *CASSOLETTE
PLAT VEAU FROMAGE | _j\ CUISINEE® FOUR A\ BGUF N - FRgNM%IgES s
Tes/ picte \/ ENsAUCE L L LOTRE
L3 | CHOUXDE | L3 PLAT L1 PUREE L3 | RATATOUILLE | L3 HARICOTS L1 PLAT L2 PLAT
ACCOMPAGNEMENT BRUXELLES COMPLET + g VERTS COMPLET COMPLET
: SALADE
F CAMEMBERT F | FROMAGE | F STPAULIN | D1 BARRE F CARRE FRAIS F | EMMENTAL | F BLEU
FROMAGE {E ii i} BRETONNE ﬁ ﬁ DOUCEUR
!
D1 | FLAN VANILLE | D1 FRUIT D1 | FROMAGE | D2 | COMPOTE | D1 | YAOURTSUCRE | D1 BLANC D1 | LIEGEOIS
DESSERT BLANC SUCRE i MANGER CAFE
1 ﬁ Ll coco ﬂ
, ii |

BLANC MANGER COCO : fécule, vanille, raisins secs, rhum, coco, suce, lait

CASSOLETTE ENDIVES FROMAGERE : endives, pdt, fromage de saison, saucisse de Toulouse, lardons

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
| @ o
:o"*“\* _—
>e® Menu A — SEMAINE 08 du 16 au 22 février 2026
LUNDI 16 MARDI 17 MERCREDI JEUDI 19 VENDREDI 20 Shba DY DIMANCHE
18 29
H1 SALADE H2 PIZZA H3 RADIS H3 | RILLETTESDE | H2 TABOULE H3 CHARCU- H1 SALADE
ENTREE TRIOLO THON "TERIE ATURINE
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
vi | *SAUCISSE | Vi |PAUPIETTEDE| V1 | BCEUFFOYOT | v2 | *POELEEDU | V1 POISSON v2 | *BOUDIN |3 CANARD
PLAT CUISINEE* VEAU EN N SUD OUEST* CUISINE BLANC* PERLE A
N #0 , ' ;
= SAUCE 1 L 4] LORANGE
L1 LENTILLES 12 | HARICOTS | L1 SEMOULE 2 PLAT 12 | COURGETTES | L2 | PUREEET | (3 PLAT
ACCOMPAGNEMENT VERTS COMPLET POMME COMPLET
NIVEAU 2 (
F | CAMEMBERT F | MIMOLETTE | F BLEU F FROMAGE F | MUFFIN PEPITES | F GOUDA F TOMME
FROMAGE ﬁ ﬂ DOUCEUR DE CHOCOLAT NOIRE
!
D1 MOUSSE D1 FRUIT D1 | YAOURTSUCRE | D1 | comPOTE | D1 YAOURT D1 | FARBRETON | p1 | FROMAGE
DESSERT CHOCOLAT ii AROMATISE __MAISON BLANC SUCRE
ﬁ ] ii Il ii
i i :

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

POELEE DU SUD OUEST : pdt, lardons, gésiers, mais, haricots verts, oignon, tomate, ail, persil

CANARD PERLE A L’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
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LA CULINAIRE
DES PAYS DE LADOUR

| GOUT [ PARTAGE
,»\* . )
O ” .
Menu B — SEMAINE 08 du 16 au 22 février 2026
LUNDI 16 MARDI 17 MERCREDI JEUDI 19 VENDREDI 20 Shba DY DIMANCHE
18 2
H2 | SALADEDERIZ | H1 | SALADEDE | H2 SALADE H2 SALADE DE H1 | SALADE VERTE | H1 | CAROTTES | H2 SALADE
ENTREE MAIS CORAIL PATES CROUTONS CIBOULETTE ARGENTEUIL
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V1| POULETROTI | V2 | MERGUEZ | V2 | *QUICHE* | V3 | OMELETTE | V3 | TOMATE FARCIE | V1 | MARMITEDE | v1 ROTIDE
PLAT ; CALAMARS__| VEAU
E ii ache i
12 | POELEEDE | L1 | POMMES | L2 PLAT L3 BROCOLIS L1 RIZ L1 PLAT L1 POMMES
ACCOMPAGNEMENT LEGUMES GRENAILLE COMPLET CREME COMPLET B%ULAN'
AUX HERBES campcanoy ) Y ERE,
F | CAMEMBERT F | MIMOLETTE | F BLEU F FROMAGE F | MUFFIN PEPITES | F GOUDA F TOMME
FROMAGE ij ﬁ DOUCEUR DE CHOCOLAT NOIRE
!
D1 MOUSSE D1 FRUIT D1 | YAOURTSUCRE | D1 | comPOTE | D1 YAOURT D1 | FARBRETON | p1 | FROMAGE
DESSERT CHOCOLAT i: AROMATISE L BLANC SUCRE
ﬂ] ; 1} I il i:

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

SALADE CORAIL : pdt, surimi, rapé, mayonnaise

SALADE ARGENTEUIL : pdt, asperges, 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




NOUVEL &N

CHINOIS ) A
| GOUT [ PARTAGE | PROXIMITE |
o ) @0
NY] e ] ‘
.S zs.)gl.i.g }’ - Q
K o Menu A - SE 09 du 23 au 01 mars 2026 .
LUNDI 22 MARDI 23 MERCREDI JEUDI 25 VENDREDI 26 SAMEDI 27 DIMgCHE
24
H2 | SALADEDE | H1 DUO DE H3 | *SAUCISSON A | H1 CHOU H2 TABOULE H1 | SALADE SOJA | H2 SALADE
ENTREE POMMES DE CRUDITES UAIL* CHINOIS ET MAIS BLANCHE
camncanen ) R
NIVEAU 2 (6 TERRE
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V2 | *SAUCISSE | V2 | CUISSEDE | V2 TARTE 4 Vi | EMINCEDE |y POISSON V2 | RETOURDE | v2 *POELEE
PLAT A CUISINEE* POULET ROTI FROMAGES __POULET ®% MEUNIERE ENECHE o ESPAGNOLE
45 : TONKINOISE | (a8 peche Lo
‘%/ PéChe PeChe Y
L3 CAROTTES L1 POMMES L2 PLAT L1 RIZ L2 EPINARDS L2 ROSTIES L2 PLAT
ACCOMPAGNEMENT SAUTEES COMPLET + gy, CREME COLMIALEIE
SALADE = NIVEAU 2 (&
F | CAMEMBERT | F BLEU F | CARREFRAIS 4] GOUDA F FROMAGE F | STNECTAIRE | F ST PAULIN
FROMAGE i} DOUCEUR ﬁ ~
i ﬁ ‘fc U
D1| CcOMPOTE | D1 | LAITAGEBIO | D1 FRUIT D1 | TAPIOCA |D1| PETITSUISSE |D1| PECHEAU |[p1| LIEGEOIS
DESSERT gannanoy ) B8 ANANAS ET AUX FRUITS SIROP CAFE
ﬁ NIVEAU 2 (& COULIS
EXOTIQUE ii

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

DUO DE CRUDITES : carottes et céleri rapé, mayonnaise, curcuma

EMINCE DE POULET TONKINOISE : émincé de poulet, brunoise de légumes, jus d’orange, sauce soja, vinaigre blanc, 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




DES PAYS DE L'ADOUR
| GOUT [P

@ LA CULINAIRE

| ,»\* . )
© Menu B — semaine 09 du 23 au 01 mars 2026

JEUDI 26
LUNDI 23 MARDI 24 MERCREDI VENDREDI 27 SAMEDI(28 DIMANCHE
25 01
H1 HARICOTS H2 SALADE DE H1 SALADE DE H3 *SALADE DE H1 | BETTERAVESEN | H3 *CHARCU- H1 | TARTARE DE
ENTREE FORESTIERS PATES MATS CERVELAS* SALADE TERIE LEGUMES
S 1)
NIVEAU 2 (6
H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V1 | ROTI DE DINDE | V3 LASAGNES Vi *SAUTE DE V2 SAUTE DE V1 | FILET DE POULET | V1 | PARMENTIER | v1 MITONNE DE

PLAT AU JUS EPINARDS A\ PORCEN VEAU EN CUISINE LG (G e D) PN BOEUF
CHEVRE {:,j/ SAUCE* SAUCE %
L1 | PETITSPOIS | L3 PLAT L1 | SEMOULE | L3 | FARANDOLE | L1 POMMES L1 PLAT L1 | FLAGEOLETS
ACCOMPAGNEMENT gz [ COMPLET DE LEGUMES VAPEUR CLLALaL
F | CAMEMBERT | F BLEU F | CARREFRAIS | F GOUDA § FROMAGE F | STNECTAIRE | f | STPAULIN
FROMAGE DOUCEUR
1 11 e
D1 | COMPOTE | D1 | LAITAGEBIO | D1 FRUIT D1 | TAPIOCA | D1| PETITSUISSE |D1| PECHEAU |[p1| LIEGEOIS
DESSERT ey i ANANAS ET AUX FRUITS SIROP CAFE
ﬂ — couLls i:
EXOTIQUE )

SALADE BLANCHE : pousses de soja, céleri rapé, cceurs de palmier, 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 L'ADOUR

”o““*
g% Menu A — SE 10 du 02 au 08 mars 2026
LUNDI 02 MARDI 03 MERCREDI JEUDI 05 VENDREDI 06 SAMEDI07 DIM%QTCHE
04
H3 | SALADEDE | H1 | HARICOTS | H3 | *MORTADELLE | H1 | MACEDOINE | H1 CELERI H3 | *CHARCU- | H2 | SALADEST
ENTREE LENTILLES VERTS * VINAIGRETTE REMOULADE TERIE PIERRE
CEmACATON ) , a1 ',"
mmu 2( NIVEAU 2
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V2 | *SAUCISSE | V2 FILETDE | V2 | TARTE CHEVRE | V1 | PAUPIETTE DE | V3 BRANDADE V2 | *SAUPIQUET | v2 | LANGUEDE
PLAT 4\ CUISINEE* POULET TOMATE VEAU % PARMENTIERE DEJAMBON BOEUF
= CUISINE BASILIC S
12 | POELEEDE | L1 | LENTILLES | L2 PLAT L1 SEMOULE L3 EPINARDS L2 | CAPONATINE | |1 POMMES
ACCOMPAGNEMENT CAMPAGNE COMPLET + CREME DE BOULAN-
SALADE COURGETTE GERES
F GOUDA F | CARREFRAIS | F CAMEMBERT F FROMAGE F | BLEUDOUCEUR | F ST PAULIN F TOMME
FROMAGE § BLANCHE
1X I 1 1} 1
D1 YAOURT D1 FRUIT D1 MOUSSE D1 | TARTEAUX | D1 COMPOTE D1 CREME D1 FRUIT
DESSERT POMMES VANILLE

ﬂ SUCRE
-

ﬂ CHOCOLAT

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

SAUPIQUET DE JAMBON : jambon, sauce tomate, oignon, creme, piment, madere

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 NAPOLI : pates, tomates, olives vertes, vinaigrette
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Menu B — semaine 10 du 02 au 08 mars 2026

LA CULINAIRE

LUNDI 02 MARDI 03 MERCREDI JEUDI 05 VENDREDI 06 SAMEDI07 DIMANCHE
04 L
H1 | SALADEDE | H2 | SALADEDE | H1 | CAROTTES | H3 | RILLETTES DE | H2 *PATE DE H1 | ANTIPASTI | H1 SALADE
ENTREE MAIS POMME DE RAPEES THON /A CAMPAGNE* BLANCHE
o | L e
NIVEAU 2 (6 TERRE \ ”“”/
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V1| SAUTEDE | Vi! HACHEDE | Vi *ROTI DE v2 | #ESCALOPE |v1 BOEUF vi| CARRIDE | vi1 | *CREPINETTE
PLAT POULETAUX | A, BGEUF 4% PORC* VIENNOISE# BOURGUIGNON Lo DE PORC
CHAMPIGNON \v‘w T/ R
= = COCO
L1 POMMES L3 | CHOUFLEUR | L1 POMMES L3 LEGUMES L1 PLAT L2 CELERI
ACCOMPAGNEMENT GRENAILLE g 1 y VAPEUR GLACES COMPLET RELISH
IVEAU 2 (
F GOUDA F | CARREFRAIS | F | CAMEMBERT | F FROMAGE F ST PAULIN F TOMME
FROMAGE ﬁ ﬁ ﬁ BLANCHE
) Ji J
D1 YAOURT D1 FRUIT D1 MOUSSE D1 | TARTEAUX | D1 COMPOTE D1 CREME D1 FRUIT
DESSERT ﬁ SUCRE ﬂ CHOCOLAT POMMES VANILLE
-

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

SALADE ST PIERRE : chou rouge rdpé, haricots verts, vinaigrette, paprika CELERI RELISH : céleri, cumin, jus d’orange, herbes de Provence, miel
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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