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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



DES PAYS DE LADOUR

LA CULINAIRE

p
- »{6‘7 ?(e
Menu A - SEMAINE 11 du 9 au 15 mars 2026
LUNDI 09 MARDI 10 MERCREDI 11 JEUDI 12 VENDREDI SAMEDI 14 15
13

H3 SALADE H1 | SALADEDE | H2 FRIAND H1 | DUODE | Hl1 | SALADEDE | H2 | TERRINEDE | H2 | SALADE
ENTREE BRETONNE MAITS FROMAGE CRUDITES HARICOTS LEGUMES PRINTEMPS
AU POULET

VERTS
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4

MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE

*SAUCISSE | V2 | EMINCEDE | V2 *SAUTEDE | V1 | COUSCOUS | V1 | POISSONAU | vi | RIZCUISINE [vyi | POULET
CUISINEE* DINDE EN PORC EN ™ FOUR DU SUD ROTI THYM

SAUCE SAUCE* Eéshe ol MIEL

CAROTTES | L1 | LENTILLES | L2 | FARANDOLE DE | L1 PLAT L1 POMMES L1 PLAT L1 | ROSTIES

ACCOMPAGNEMENT LEGUMES COMPLET VAPEUR COMPLET
NIVEAU 2 (5%
F | CAMEMBERT | F EMMENTAL F GOUDA D1 | MOULEAIL | D1 GAUFRE F TOMME F SAINT
FROMAGE ET FINES LIEGEOISE BLANCHE PAULIN
i} ﬁ HERBES

D1 | MAESTRO | D1 FRUIT D1 | CREMEVANILLE | D1 | YAOURT | D2 | COMPOTE | D1 | TARTEAUX | p1| FROMAGE
DESSERT CHOCOLAT SUCRE POMMES BLANC DE
ii W MAISON CAMPAGNE

' |

SALADE PRINTEMPS AU POULET : macédoine, 3 céréales, mozzarella, dés de poulet, vinaigrette
RIZ CUISINE DU SUD OUEST : riz, haricots verts, mais, effiloché de canard, gésiers, ail, échalotes
SALADE BRETONNE : chou-fleur, poivron, carottes rapées, flageolets, vinaigrette
# : 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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N A cemmFicATION. ) M
4 - | ENVIRONNEMENTALE A\
LVZTHEC”  Menu B - SEMAINE 11 du 09 au 15 mars 2026
LUNDI 09 MARDI 10 MERCREDI 11 JEUDI 12 VENDREDI SAMEDI 14
13
H1 | BETTERAVES | H3 | *JAMBONDU | H3 | CRUDITESDE | H2 | SALADE DE | H3 SALADE H3 *CHARCU- H1 | POIREAUX
ENTREE EN SALADE PAYS* SAISON POMMES HARENG TERIE"# VINATIE’RET
cenricanoN | Mg EeChe
) DE TERRE CAJUN
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
Vi FILET DE V1 | PAUPIETTEDE | V2 | <ESCALOPE | V2 BCEUF V3 | *ENDIVESAU | V2 | "ANDOUILLET | yv2 | RAGOUT
POULET VEAU VIENNOISE> | & CAROTTES JAMBON* A TE LOLb 101
CUISINE ¢4 / f.iz@%/ TERRE
JE& s AGNEAU
L1 | POMMESDE | L2 | HARICOTS | L1 | PETITSPOIS | L2 PLAT L3 PLAT 12 LEGUMES 12 PLAT
ACCOMPAGNEMENT TERRE  goprg,  VERTS COMPLET COMPLET GLACES ORI
SAUTEES  [fi7ZUEX.~ PERSILLES
F | CAMEMBERT | F | EMMENTAL | F GOUDA D1 | MOULEAIL | D1 GAUFRE F TOMME F SAINT
FROMAGE ET FINES LIEGEOISE BLANCHE PAULIN
ii ﬁ HERBES
D1 | MAESTRO | D1 FRUIT D1 | CREMEVANILLE | D1 | YAOURT | D2 | compoTE | D1 TARTE D1 | FROMAGE
DESSERT CHOCOLAT SUCRE 1 MAISON AUX BLANC DE
ii [ POMMES CAMPAGNE

SALADE DE HARENG CAJUN : macédoine, hareng, épices, vinaigrette

# :la composition de la charcuterie peur varier en fonction de nos approvisionnements

<> : 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



i)

LA CULINAIRE
DES PAYS DE LADOUR

| GOUT [ PARTAGE
:nzs-—'s
N W % AI,PE
L g ReChe
oW Menu A — SEMAINE 12 du 16 au 22 mars 2026
LUNDI 16 MARDI 17 MERCREDI JEUDI 19 VENDREDI SAMEDI 21 DIMgCHE
18 20
H1 | SALADEDE | H3 | *ROSETTE* | H1 CELERI H1 SALADE H3 OEUF H2 SALADE H1 | ANTIPASTI
ENTREE CHOU ROUGE 45 REMOULADE VINAIGRFTTE ARDECHOISE
ez VERTE €T
ET POMME ) . i}
CROUTONS .
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V2 | PAUPIETTEDE | V1 | GOULASHDE | V1| CUISSEDDE | V1 |« V2 *SAUCISSE v2 | LASAGNES |y | *“TRIPESALA
CROZIFIETTE S
PLAT VEAU 4, BOEUF POULET AUX . 4N CUISINEE* MAISON MODE DE
7. Ve/ X CAEN" <&
1 HERBES s o L e
L1 | LENTILLES | L2 | POELEEDE | L1 POMMES L1 PLAT L3 | CHOUFLEUR | L2 PLAT L1 PLAT
ACCOMPAGNEMENT LEGUMES VAPEUR SAUCE AURORE COMPLET COMPLET
COMPLET
F TARTARE F EDAM F CROC LAIT F FROMAGE F MIMOLETTE F | STNECTAIRE | F TOMME
FROMAGE i} ﬁ AFC AOC NOIRE
D1 | YAOURTSUCRE| D1 | COMPOTE | D1| MAESTRO | D1 | ypourtaux | D1 FRUIT D1 FLAN D1
DESSERT CHOCOLAT PATISSIER COMPOTE/
ii II'IYRT%IES BISCUIT

SALADE ARDECHOISE : haricots verts, mais, tomate, gésiers confits, huile, vinaigre

CROZIFLETTE : crozets, lardons, fromage a tartiflette, creme

TRIPES A LA MODE DE CAEN : tripes, pdt, carottes, oignon, ail, vin blanc

E 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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Menu B — SEMAINE 12 du 16 au 22 mars 2026

LUNDI 16 MARDI 17 MERCREDI JEUDI 19 VENDREDI SAMEDI 21 DIMgCHE
18 20
H2 PIZZA AU H1 | MACEDOINE | H3 *SALADE H2 SALADE H1 SALADE H3 | "CHARCUTE | H2 SALADE
ENTREE FROMAGE MAYONNAISE HENRY* MARCO POLO COLOREE RIE"# ARGENTEUIL
L) )
NIVEAU 2 (&
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
Vi *ROTI DE V3 | POISSONEN | v2 | *SAUTEDE | V3| OMELETTE | V1| TORTELINNIS | V2 CHOU- V2 | FRICASSEDE
¥ - CROUTE DE BOEUF
PLAT 4;/ PORC ") SAUCE 4;;\7/ PORC EN ’ i RICOTTA ™ CIAMER |
s PeChe fi# sAUCE* 1k EPINARDS S = /
13 | CHOUXDE | L1 POMMES 12 | HARICOTS | L3 EPINARDS | L1 | PLAT COMPLET | L2 PLAT 12 |__ POLENTA
ACCOMPAGNEMENT BRUXELLES GRENAILLES VERTS erETg, CREME COBELB Aﬁ([)JX S
NIVEAU 2 (6 . I'TE
F TARTARE F EDAM F CROC LAIT F FROMAGE F MIMOLETTE F | STNECTAIRE | F TOMME
FROMAGE i} ﬂ A‘C AOC NOIRE
D1 | YAOURTSUCRE| D1 | COMPOTE | D1| MAESTRO | D1 | YAOURTAUX | D1 FRUIT D1 FLAN D1
DESSERT ii CHOCOLAT MYRTILLES PATISSIER Cg}vs[POTE/

SALADE ARGENTEUIL : pdt, asperges, vinaigrette

SALADE HENRY : pdt, artichaut, jambon en dés, vinaigrette a I'ail

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

SALADE MARCO POLO : pates, surimi rapé, mayonnaise

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

g ceufs de poules élevées en plein air

# : la composition de la charcuterie peur varier en fonction de nos approvisionnements

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




S oW Menu A — SEMAINE 13 du 23 au 29 mars 2026

LA CULINAIRE
DES PAYS DE LADOUR
G001 [ PARIAGE

i)

LUNDI 23 MARDI 24 MERCREDI JEUDI 26 VENDREDI 27 s D} DIMANCHE
25 2
H2 | SALADEDE | H1 | BETTERAVES | H3 RADIS H3 SALADE H3 SALADE DE H3 | *CHARCUTE | H1 SALADE
ENTREE POMMES DE EN SALADE VIKING LENTILLES RIE"# ATURINE
TERRE )
NIVEAU 2
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V2 | PAUPIETTEDE | V2 | *SAUTEDE | V1| EMINCEDE | V2| POTAUFEU | V2 *PAIN DE 12 TARTE vi| ‘RISOTTO
PLAT VEAU 4% PORCEN VOLAILLE N ~— VIANDE* (CIBLITLLE UG
ea/ 2 TOMATE
e sauCE* Ay Ll oY g
- = ILill e
L2 | COURGETTES | L1 | POMMESDE | L1 | SEMOULE 2 PLAT L3 BROCOLIS L1 PLAT L1 |  PLAT
ACCOMPAGNEMENT TERRE COMPLET | BECHAMEL C(S)MPLE:E“ COMPLET
SAUTEES ) AL
F | CAMEMBERT | F GOUDA F EDAM F FROMAGE | D1 BROWNIE F | STPAULIN | f BLEU
FROMAGE i} DOUCEUR
D1 | MAESTRO | D1 FRUIT D1 | FROMAGE | D1 | LAITAGEBIO | D2 | MOSAIQUEDE | D1| BABAAU |p1| FROMAGE
DESSERT VANILLE BLANC SUCRE FRUITS RHUM BLANC
i ﬁ STRACCIATEL
X )\

SALADE ATURINE : germe de soja, poivron, pommes, vinaigrette

SALADE VIKING : carottes et chou rapé, hareng, cornichon, vinaigrette

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 composition de notre charcuterie peut varier en fonction des approvisionnements
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LA CULINA[R

DES PAYS.D Eddd

LZIHEC” Menu B — SEMAINE 13 du 23 au 29 mars 2026
LUNDI 23 MARDI 24 MERCREDI JEUDI 26 VENDREDI 27 s D} DIMANCHE
25 2
H1 CELERI H2 | TARTESALEE | H2 | *SALADEDE | H1 | SALADE VERTE | H1 CAROTTES H2 | SARDINES | H2 | SOMBRERO
ENTREE REMOULADE CERVELAS* AU FROMAGE RAPEES POMMES DE ANDALOUSE
TERRE
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
vi | POULETROTI | vi | HACHEDE | Vv2 | *saucisse | v3 | POISSONAU | V3 | #ESCALOPE v2 | *SAUCISSON | y3 | POCHOUSE
PLAT BCEUF AU JUS CUISINEE* FOUR VIENNOISE# LYONNAIS* ™
L1 | PETITSPOIS | L2 | CAROTTES | L2 | PRINTANIERE | L1 | COQUILLETTE | L2 POMMES 13 | POELEEDE | |2 | CEURDE
ACCOMPAGNEMENT PERSILLEES DE LEGUMES VAPEUR LEGUMES o LAITUE
ANCIENS Iill BRAISEE
F | CAMEMBERT | F F EDAM F FROMAGE | D1 BROWNIE F | STPAULIN | f BLEU
FROMAGE i} DOUCEUR
D1 | MAESTRO | D1 FRUIT D1 | FROMAGE | D1 | LAITAGEBIO | D2 | MOSAIQUEDE | D1 | BABAAU |p1| FROMAGE
DESSERT VANILLE BLANC SUCRE FRUITS RHUM BLANC
i ‘j E STRACCIATEL
X 0

POCHOUSE : filet de poisson, vin rouge, brunoise de légumes

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



Menu A — SE 14 du 30 au 05 avril 2026

LUNDI 30 MARDI 31 MERCREDI JEUDI 02 VENDREDI 03 sl DUIDL (e
01
H1 CHOU H3 | *CHORIZO* | H2 SALADE H1 | SALADE VERTE | H2 | *SALADE BILLY* | H1 | SALADEDE | H2 | FEUILLETE
ENTREE COLESLAW STRAS- FROMAGE (%CEURISE 1}2? CHEVRE
BOURGEOISE ALM
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
Vi | *SAUTEDE | V1| CUISSEDE | V1 | PAUPIETTEDE | V1 PATES AU V2 | *ROTIDE PORC* | V1 | EGRENEDE | v2 | "SAUCISSE DE
PLAT /A PORCEN POULET ROTI VEAU SAUMON BEUFALA | 4 TOULOUSE
"/ SAUCE* o GRECQUE \;v.’ ET SA
s Peche = — VENTRECHE
L1 LENTILLES 11| POMMES | L2 BROCOLIS L1 PLAT L3 EPINARDS L1 PUREE L1 | FLAGEOLETS
ACCOMPAGNEMENT GRENAILLE EMMENTAL COMPLET ey CREME PO%/IEMES DE
F MIMOLETTE F | CAMEMBERT | F | MOULE AILET | F FROMAGE F TOMME F EMMENTAL F BLEU
FROMAGE ﬁ ﬁ FINES HERBES ij BLANCHE ﬁ DOUCEUR
! i
D1 FRUIT D1 FROMAGE D1 | ILE FLOTTANTE | D1 | FLAN VANILLE | D1 | PETITS SUISSES | D1 PECHE AU D1 | DESSERT DE
DESSERT BLANC SUCRE AUX FRUITS SIROP PAQUES
|! i| ﬁ

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

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 boeuf

* : 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 BILLY : pates vinaigrette, dés de fromage, dés de jambon, mais
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Menu B — SE 14 du 30 au 05 avril 2026

i)

PA QUES

LA CUr TATATD T

DES PAYS

| GOUT [ PA

LUNDI 30 MARDI 31 MERCREDI JEUDI 02 VENDREDI 03 ST
01
H3 | SALADEDE | H1 | SALADEDE | H1 RADIS H3 | *MORTA- | H1 | SALADE JANOT | H3 | *CHARCUTE | H1 | TERRINE
ENTREE LENTILLES BLE 4% DELLE* LAPIN RIE"# . AUX
Tt LEGUMES ET
= SAUCE
TARTARE
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V2 | #CORDON | V2 | *SAUCISSE | V2 | EMINCEDE | V2 VEAU EN V1 | FILET DE POULET | V3 | TARTEAUX | v3 GRATIN
PLAT BLEU# _/\_CUISINEE* VOLAILLE SAUCE SAUCE LTELINTY TN
F%/ CUISINE PRINTANIERE Il Péche
12 | CAROTTES | L2 SALSIFIS L1 RIZ 12 | TRILOGIEDE | L1 POMMES 12 PLAT L3 PLAT
ACCOMPAGNEMENT LEGUMES VAPEUR COMPLET + COMPLET
SALADE
F | MIMOLETTE | F | CAMEMBERT | F | MOULEAILET | F FROMAGE F TOMME F | EMMENTAL | f BLEU
FROMAGE 1} ii FINES HERBES i BLANCHE ﬂ DOUCEUR
D1 FRUIT D1 | FROMAGE | D1 | ILE FLOTTANTE | D1 | FLAN VANILLE | D1 | PETITSSUISSES | D1 | PECHEAU | p1 | DESSERT DE
DESSERT BLANC SUCRE AUX FRUITS SIROP PAQUES
il ﬁ

SALADE JANOT LAPIN : carottes rapées, tomate, concombre, vinaigrette

GRATIN OCEANE : pdt, saumon fumé, filet de poisson, crevettes, oignon, poireaux, champignons, jus de citron, creme

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

# : la composition de la charcuterie peur varier en fonction de nos approvisionnements

* : Plat contenant de la viande de porc



i LA CULINAIRE

PAYS DE LADOUR

PARTAGE
A e
d;\.\?f‘ :
oW Menu A — SEMAINE 15 du 06 au 12 avril 2026 Y ‘
LUNDI 06 MARDI 07 MERCREDI JEUDI 09 VENDREDI SAMEDI 11 DIMPIl;TCHE
FERIE 08 10
H3 TABOULE H2 PIZZA H1 | MACEDOINE | H3 SALADE H1 SALADE ET H3 | "CHARCUTE | H2 | *SALADEDE
ENTREE MAYONNAISE D’AVOCATS CROUTONS RIE"# MUSEAU
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V1 | BCEUF FOYOT | V1 | POULETROTI | V1 | BOULESDE | V2 | PAUPIETTE DE | V2 *SAUCISSE Vi AXOA vi | PAUPIETTE
. DE SAUMON
PLAT 4?%\ BCEUF EN VEAU A CUISINEE* o ™
= SAUCE s L Péche
12 | CAROTTES | L2 | RATATOUILLE | L1 BLE 2 EPINARDS L1 PUREE DE L1 PLAT L2 | RATADE
ACCOMPAGNEMENT ) ) e . CREMIE LEGUMES COMPLET POIREAUX
NIVEAU 2 ( e ] ] ET POMME
NIVEAU 2 (
= DE TERRE
F ST PAULIN F GOUDA F CROCLAIT | D1 | MOELLEUX F FROMAGE F | CANTALAOP | F TOMME
FROMAGE POMME 7 PLANCHE
1} 1 1 0
D1 CREME D1 FRUIT D1 | FLANNAPPE | D2 | FROMAGE | D1 | YAOURTSUCRE | D1 GATEAU D1 | FROMAGE
DESSERT VANILLE CARAMEL BLANC SUCRE BASQUE BLANC DE
CAMPAGNE

1X

1

1x

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 composition de notre charcuterie peut varier en fonction des approvisionnements




DES PAYS DE LADOUR

LA CULINAIRE
@ | GOUT EPARTAGE PROXIMITE |

> cannctiot |
Ao\ .
$gW NIVEAU 2 ( Menu B — SEMAINE SE 15 du 06 au 12 avril 2026
LUNDI 06 MARDI 07 MERCREDI JEUDI 09 VENDREDI 10 shba DI DIM%TCHE
FERIE 08
H2 | CEUFSDURS | H1 | SALADE | H2 | SALADEDE | H1 | BETTERAVES | H3 | *MORTADELLE* | H2 *CAKE H1 | SALADEDU
ENTREE COCKTAIL D’AGRUMES PATES EN SALADE CHORIZO NORD
COURGETTE
; PARMESAN*
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE

V2 EMINCE DE V2 | *SAUTEDE | V2 FILET DE V1 POISSON V1 | ROTIDEDINDE | V3 | "CERVELAS A | V2 SAUTE DE
PLAT POULET EN DN PORC POULET o CUISINE L CANARD AUX

p > . . ey ALSACIENNE* CHAMPIL-
SAUCE g CUISINE CUISINE Peche m GNONS
L1 | PETITSPOIS | L1 | POMMES | L3 | CHOUFLEUR | L1 POMMES L3 BROCOLIS 13 | LEGUMES | L1 ROSTIES
ACCOMPAGNEMENT RISSOLEES PERSILLE VAPEUR | mmzmgs CREME GLACES
NIVEAU 2 (6
F ST PAULIN F GOUDA F CROC LAIT D1 MOELLEUX F FROMAGE F | CANTALAOP | F TOMME
FROMAGE ﬁ ﬁ POMME ij i PTANCHE
D1 CREME D1 FRUIT D1 | FLANNAPPE | D2 | FROMAGE | D1 | YAOURTSUCRE | D1 GATEAU D1 | FROMAGE
DESSERT VANILLE CARAMEL BLANC SUCRE BASQUE BLANC DE
1] ﬁ CAMPAGNE

SALADE D’AGRUMES : pamplemousse, mais, tomate, coeur de palmier, vinaigrette
SALADE DU NORD : chou rouge, betteraves, vinaigrette, 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



),

LA CULINAIRE
DES PAYS DE 'ADOUR

oW Menu A —SE 16 du 13 au 19 avril 2026
LUNDI 13 MARDI 14 MERCREDI JEUDI 16 VENDREDI 17 sd DI LI DIMANCHE
= 19
H1 CHOU H1 SALADE H1 | CAROTTES | H3 | HOUMOUS | H1 SALADE DE H1 | ANTLPASTI | H1 | SALADEDE
ENTREE COLESLAW HIVERNALE RAPEES BETTERAVES PALMIER
Ty COMPOSEE
NIVEAU 2 (6
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
Vi FILET DE V1| SAUTEDE | V1 | PAUPIETTE DE | V2 *ROTIDE | V2 BOULES DE v1 | PARMENTIER | y1 | CHOU FARCI
PLAT POULET EN 4_%\\ BEUF VEAU 4}\7 PORC* BCEUF EN SAUCE DE CANARD 4%\/
SAUCE 757 CUISINE fre !
13| CHOUXDE | L1]| POMMES | L1 PUREE L3 | RATATOUILLE | L1 POMMES L1 PLAT L1 | BOULGOUR
ACCOMPAGNEMENT BRUXELLES ORIENTALES VAPEUR COMPLET
F | CAMEMBERT | F | FROMAGE | F STPAULIN | D1 BARRE F CROC LAIT F | EMMENTAL | F BLEU
FROMAGE i: ij i‘l BRETONNE ﬁ DOUCEUR
!
D1 | FLAN VANILLE | D1 FRUIT D1 | FROMAGE | D2| COMPOTE | D1 | YAOURTSUCRE | D1 ECLAIR D1 | LIEGEOIS
DESSERT ii ﬁ BLANC SUCRE CHOCOLAT CAFE
!
3 | ﬁ

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

HOUMOUS : pois chiche, lentilles, cumin, huile

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

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 |

R % p.\*\* cemnrcaron ) N
) 0 \\ 4 ENVIRONNEMENTALE A -
el IZTHEE”  Menu B — SEMAINE 16 du 13 au 19 avril 2026
LUNDI 13 MARDI 14 MERCREDI JEUDI 16 VENDREDI 17 SAMEDL 18 DIMANCHE
15 19
H2 SURIMI H2 | SALADEDE | H2 | POISCHICHE | H1 | MACEDOINE | H2 | *SALADE BILLY* | H3 | "CHARCUTE | H2 | DUO DE
ENTREE MAYONNAISE PATES TALENTAISE VINAIGRETTE RIE" # HARICOTS
e
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V2 | *SAUCISSE | V2 | POULETROTI | V2 | TARTETHON | V3 | POISSON AU | V1 | *SAUTE DEPORC | V2 | "ANDOUIL- | v2 | "CASSOLETTE
PLAT /A CUISINEE* TOMATE FOUR L CUISINE* & LETTE ENDIVES
e 4 7 FROMAGERES
E'L‘Ef—”%‘fy Ps.)g;.e %’Gg }”‘f“:/ Il .
L1 | LENTILLES | L2 | CAROTTES | L2 PLAT L1 RIZ 13 HARICOTS 12 | CEURDE | [2 PLAT
ACCOMPAGNEMENT COMPLET + | VERTS SALADE COMPLET
e I BRAISE
SALADE NIVEAU 2
F | CAMEMBERT | F | FROMAGE | F STPAULIN | D1 BARRE F CROC LAIT F | EMMENTAL | F BLEU
FROMAGE i} ﬁ ii BRETONNE ﬂ DOUCEUR
i j E
D1 | FLAN VANILLE | D1 FRUIT D1 | FROMAGE | D2 | COMPOTE | D1 | YAOURTSUCRE | D1 ECLAIR D1 | LIEGEOIS
DESSERT ii ﬂ BLANC SUCRE ﬂ CHOCOLAT CAFE
J | ﬂ

SALADE BILLY : pates, dés de fromage, dés de jambon, vinaigrette, mais
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 composition de la charcuterie peur varier en fonction de nos approvisionnement



i)

LA CULINAIRE
DES R

N7 O %
Aoy | BéChe .
> Menu A — SEMAINE 17 du 20 au 26 avril 2026
LUNDI 20 MARDI 21 MERCREDI JEUDI 23 VENDREDI 24 SAMEDI(25 DIMgCHE
22
H3 *ROSETTE* H2 TABOULE H3 RADIS H3 | RILLETTESDE | H1 HARICOTS H3 CHARCU- H1 SALADE
ENTREE ™ THON VERTS EN TERIE # ATURINE
Feche SALADE
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V1 | PAUPIETTEDE | vi | EMINCEDE | V1 BCEUF v2 | *POELEEDU | V2 | FILET DE POULET | Vi1 | MARMITEDE | v1 ROTIDE
PLAT VEAU POULET 42__%\ BOURGUI- TT SUD OUEST* EN SAUCE m C VEAU
CUISINE )M_w;/ GNON Li
12 | POELEEDE | L2 | HARICOTS | L1 RIZ 2 PLAT 2 SEMOULE L1 PLAT L1 ROSTIES
ACCOMPAGNEMENT LEGUMES VERTS COMPLET COMPLET
NIVEAU 2
F | CAMEMBERT F | MIMOLETTE | F BLEU D1 TARTE AUX F FROMAGE F GOUDA F TOMME
FROMAGE i} ﬁ DOUCEUR POMMES NOIRE
!
D1 MOUSSE D1 FRUIT D1 | YAOURTSUCRE | D2 | PETITSUISSE | D1 COMPOTE D1 BLANC D1 | FROMAGE
DESSERT CHOCOLAT A AUX FRUITS MANGER BLANC SUCRE
i: COCO
i} ; i’j Il ii
i i ;
. 8 ) |

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

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

MARMITE DE CALAMARS : pdt, calamars, moules, oignon, sauce tomate, fumet de poisson, vin blanc, creme, 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 # : la composition de notre charcuterie peut varier en fonction des approvisionnements
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CERTIFICATION
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) )

Menu B — SEMAINE 17 DU 20 AU 26 AVRIL 2026

LUNDI 20 MARDI 21 MERCREDI JEUDI 23 VENDREDI 24 SAMEDI(25 DIMANCHE
2 2
H1 SALADE H1 | SALADEDE | H2 SALADE H1 | BETTERAVES | H3 CEUF DUR H1 | CAROTTES | H2 SALADE
ENTREE TRIOLO MAIS CORAIL EN SALADE VINAIGRETTE CIBOULETTE ARGENTEUIL
m&dﬂﬂk, '
NIVEAU 2 (&
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
Vi | POULETROTI | V2 | *ROTIDE | V2 | *QUICHE* | vi POISSON V3 | <CORDON BLEU> | V2 BOUDIN V3 CANARD
PLAT PORC* ®% MEUNIERE BLANC PFRLEA L
et ORANGE
L1 | Pemitspois | L1 | POMMES | L2 PLAT L1 POMMES L3 SALSIFIS 12 | PUREEET | |3 PLAT
ACCOMPAGNEMENT GRENAILLE COMPLET + VAPEUR POMMES COMPLET
AUX HERBES SALADE
F | CAMEMBERT F | MIMOLETTE | F BLEU D1 TARTE AUX F FROMAGE F GOUDA F TOMME
FROMAGE ii ﬁ DOUCEUR POMMES NOIRE
!
D1 MOUSSE D1 FRUIT D1 | YAOURT SUCRE | D2 | PETITSUISSE | D1 COMPOTE D1 BLANC D1 | FROMAGE
DESSERT CHOCOLAT AUX FRUITS MANGER BLANC SUCRE
Tj ii ii COCO ii
! i  I—
(] L (] I ‘

CANARD PERLE A L'ORANGE: boulgour, effiloché de canard, jus d’orange, orange, oignon
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 <>: ce produit peut étre altéré suivant le mode de réchauffe appliqué (micro-ondes)
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% Menu A - SE 18 du 27 au 3 mai 2026
LUNDI 27 MARDI 28 MERCREDI JEUDI 30 VENDREDI Sl QUL
29 1" mai
H3 | CEUFDUR | H2 | SALADEDE | H1 | SALADEDE | H2 | TABOULE H1 | CONCOMBRE EN | H1 | SALADE SOJA
ENTREE ﬁYON NAISE PATES MAIS SALADE ET MAIS
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V1 | *ROTIDE PORC | V1 | PAUPIETTEEN| V1 | *SAUTEDE | V2 | HACHEDE |V2| RETOURDE | Vi | *GNOCCHIS |v2 | TAJINEDE
PLAT A AULUS* SAUCE 4% PORCEN BOEUF ™ Ly Ly
T & sauce* pecre CHARCUTIER o
-~ 1
L1 | PETITSPOIS | L2 | FARANDOLE | L1 | SEMOULE L3 | CHOUFLEUR | L1 PLAT L2 PLAT
ACCOMPAGNEMENT DE LEGUMES EIEEELS  SAUCE COMPLET COMPLET
UIEIHEEY AURORE
F | CAMEMBERT F BLEU F CROC LAIT D1 MUFFIN F FROMAGE F | STNECTAIRE | F ST PAULIN
FROMAGE DOUCEUR PEPITES DE 2
ii ﬁ ﬂ CHOCOLAT &C i:
D1| COMPOTE | D1 | LAITAGEBIO | D1 FRUIT D2 | MOSAIQUEDE | D1 | PETITSUISSE | D1 | DESSERT |p1 | LIEGEOIS
DESSERT v ) FRUITS AUX FRUITS MAISON CAFE
ﬁ NIVEAU 2 (& i} N
bl

GNOCCHIS DU CHARCUTIER : gnocchis, lardons, petits Iégumes, assortiment de charcuterie

TAJINE DE BCEUF : boeuf sauté, pdt, carottes, oignon, courgette, pruneau, épices, tomate, poivron

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
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Menu B — semaine 18 du 27 au 3 mai 2026

JEUDI 30
LUNDI 27 MARDI 28 MERCREDI VENDREDI Sl QUL DIM%?CHE
29 1" mai

H2 | SALADEDE | H1 DUO DE H3 | *SAUCISSON A | H1 | BETTERAVES | H3 FEUILLETE H3 | *CHARCU- | H1 | TARTAREDE

ENTREE POMME DE CRUDITES UAIL* EN SALADE CHEVRE TERIE™# LEGUMES

TERRE
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4

MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE

V2 VEAU V2 | CUISSEDE | V2| TARTEAU | V3 | PAUPIETTEDU | v1 *SAUCISSE v2 | POISSON |2 *POELEE

PLAT MARENGO POULET ROTI FROMAGE w PECHEUR CUISINEE* MEUNIERE ESPAGNOLE

reche £
L3 CAROTTES L1 | POMMES | L2 PLAT L1 PUREE L3 LEGUMES 2 RIZ L2 POMMES
ACCOMPAGNEMENT SAUTEES COMPLET + GLACES BOULAN-
NIVEAU 2 (6 GERES
SALADE
F | CAMEMBERT F BLEU F CROC LAIT D1 MUFFIN F FROMAGE F | STNECTAIRE | F ST PAULIN
FROMAGE DOUCEUR PEPITES DE 2
TE ﬁ ﬂ CHOCOLAT &C i:
D1 | COMPOTE | D1 | LAITAGEBIO | D1 FRUIT D2 | MOSAIQUEDE | D1 | PETITSUISSE | D1 | DESSERT |p1 | LIEGEOIS
DESSERT st | FRUITS AUX FRUITS _MAISON CAFE
ﬂ 1} Il

POELEE ESPAGNOLE : pdt, haricots plats, chorizo, poivron, dés de jambon, épices, oignon
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 composition de la charcuterie peur varier en fonction de nos approvisionnements
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