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LA CULINAIRE
DES PAYS DE LADOUR

) \“ ( ‘ﬁ -
DM o ~5
P Menu A — Semaine 33 du 10 au 17 aout 2026 A&
LUNDI 10 MARDI 11 MERCREDI JEUDI 13 VENDREDI 14 S DIMANCHE
B 16
H1 | CAROTTES | H2 | TABOULE | H2 | SALADEDE | H1 | SALADE VERTE | H2 SALADE DE H3 | *CHARCUTE | H2 | FEUILLETE
ENTREE RAPEES PATES ET CROUTONS POMMES DE RIE # CHEVRE
TERRE
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V2 FILET DE V1 | BGEUF SAUCE | V2 | TARTETHON | v3 | POISSONAU | V2 ESCALOPE V1 | MARMITE DE LANGUE DE
PLAT POULET SAUCE | . | STROGANOFF TOMATE FOUR VIENNOISE LA MER A BOEUF
AU POIVRE | J&/ @ o &
L1 POMMES L2 | HARICOTS | L2 PLAT L1 SEMOULE L2 EPINARDS L1 PLAT LEGUMES
ACCOMPAGNEMENT GRENAILLE BEURRE COMPLET + gy, CREME e GLACES
SALADE NIVEAU 2 (55
F | CAMEMBERT | F | CROCLAIT | F | MIMOLETTE | F GOUDA F FROMAGE F | EMMENTAL | F BLEU
FROMAGE Tj _ DOUCEUR
f. 1 1} U
D1 CREME D1 FRUIT D1 FROMAGE D1 COMPOTE D1 DESSERT D1 | SEMOULE AU | p1 LIEGEOIS
DESSERT VANILLE BLANC SUCRE | MAISON LAIT CAFE
ﬁ ﬁ’ Il ii
| .

MARMITE DE LA MER : pdt, fruits de mer, moules, oignon, sauce tomate, fumet de poison, vin blanc, creme, ail, persil

LEGUMES GLACES : carottes, haricots verts, haricots beurre, sucre, vinaigre

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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Menu B — SEMAINE 33 du 10 au 17 aout 2026

«
LUNDI 10 MARDI 11 MERCREDI JEUDI 13 VENDREDI 14 SAMEDILL5 DIMANCHE
o 16
H3 | CREPEAU | H1 | TOMATESEN | H1 | BETTERAVES | H2 | SALADEDE | H1 | CONCOMBRE | H1 | ANTLPASTI | Hi | SALADE DE
ENTREE FROMAGE SALADE EN SALADE LENTILLES EN SALADE PALMIER
— COMPOSEE
NIVEAU 2 (6%
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V1| HACHEDE | V2 | *SAUCISSE | V1 | PAUPIETTEDE | V1 | POULET ROTI BRANDADE | V2 | *ANDOUIL- | v2 | *POELEE DU
PLAT VEAU \  FUMEE* VEAU PARMENTIERE 4N\ LETTE SUD OUEST
1 et oI
1670,
e -
L2 | COURGETTES | L1 | PETITSPOIS | L1 RIZ L2 | CAROTTES | L1 | PLAT COMPLET | L2 PATES L2 PLAT
ACCOMPAGNEMENT . et | B9 COMPLET
NIVEAU 2
F | CAMEMBERT | F | CROCLAIT | F | MIMOLETTE | F GOUDA F FROMAGE F | EMMENTAL | F BLEU
FROMAGE DOUCEUR
X 1 1 1)
D1 CREME D1 FRUIT D1 FROMAGE D1 COMPOTE D1 DESSERT D1 | SEMOULE AU | D1 LIEGEOIS
DESSERT VANILLE BLANC SUCRE | MAISON LAIT CAFE
ﬂ ﬁ’ Il 1}
Hl .

ANTI-PASTI : courgettes, artichaut, brunoise de l[égumes du soleil, basilic, olives vertes
POELEE DU SUD OUEST : pdt, gésiers confits de dinde, haricots verts, lardons, mais, poivron, oignon, persillade
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
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@Y Menu A— SEMAINE 34 du 17 au 23 aout 2026
LUNDI 17 MARDI 18 MERCREDI JEUDI 20 VENDREDI 21 DIMANCHE
19 23
H1 CHOU H2 PIZZA H1 | BETTERAVES | H1 | MACEDOINE | H3 *PATE DE H1 SALADE H1 SALADE
ENTREE COLESLAW EN SALADE VINAIGRETTE | _/A  CAMPAGNE* AVOCADO ATURINE
T ) fm‘,"zas/
NIVEAU 2 ( —
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4

MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE

V2 | POULETROTI | V1 | PAUPIETTE DE| V1 | ROTI DE DINDE | V1 *PATES V2 SAUTE DE v2 | *BOUDIN |[v2 | POISSON
PLAT VEAU CARBONARA* VOLAILLE SAUCE BLANC* BORDELAISE

THAT @
L1 | LENTILLES | L2 | cAROTTES | L1 POMMES L1 PLAT L1 BOULGOUR L2 | PUREEET | (1 | POMMES
ACCOMPAGNEMENT VAPEUR COMPLET POMME BOULAN-
NIVEAU 2 (¢ GERE
F | MIMOLETTE | F | CAMEMBERT | F BLEU F CROC LAIT F FROMAGE F GOUDA F TOMME
FROMAGE i: ﬁ DOUCEUR ﬂ NOIRE
D1 | compOTE |[D1| MOUSSE | D1 YAOURT D1 FRUIT D1 | BABAAURHUM | D1 | RIZAULAIT | p1 | FROMAGE
DESSERT CHOCOLAT i AROMATISE BLANC SUCRE
1 I Il

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

SAUTE DE VOLAILLE SAUCE THAI : sauté de volaille, légumes thai, sucre, sauce nuoc man

SALADE AVOCADO : avocat, carottes rapées, mais, haricots rouge, vinaigrette, paprika, échalotte

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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<o NIVEAU 2.( Menu B — SEMAINE 34 du 17 au 23 aout 2026
LUNDI 17 MARDI 18 MERCREDI JEUDI 20 VENDREDI 21 Sl oL 2 DIMANCHE
19 23
H2 | CGEUFDUR | H1 | SALADEDE | H2 | TABOULE H2 SALADE H2 | SALADE NAPOLI | H3 | *CHARCUTE | H2 SALADE
ENTREE MAYONNAISE MAIS PIEMONTAISE RIE"# ARGENTEUIL
(volaille)
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V1| VEAUAUX | V2| *SAUTEDE | V2 | *QUICHE* | V2 | BOULESDE | V1 | POISSON SAUCE | V1 | LASAGNES [ v3 CANARD
PLAT OLIVES 4\, PORCSAUCE A\ BCEUF SAUCE CURRY MAISON LPgRLE éE
[/ MOUTARDE* T” / TOMATE L -ORAN
13 | POELEEDE | L1 | POMMES | L2 PLAT 13 | FARANDOLE | L2 EPINARDS L1 PLAT L3 PLAT
ACCOMPAGNEMENT CAMPAGNE SAUTEES COMPLET + DE LEGUMES CREME COMPLET COMPLET
SALADE camcior | B9
NIVEAU 2
F MIMOLETTE F | CAMEMBERT | F BLEU F CROC LAIT F FROMAGE F GOUDA F TOMME
FROMAGE ij ﬁ DOUCEUR ﬂ NOIRE
D1 | COMPOTE |D1| MOUSSE | D1 YAOURT D1 FRUIT D1 | BABAAURHUM | D1 | RIZAULAIT | p1 | FROMAGE
DESSERT CHOCOLAT | AROMATISE — BLANC SUCRE
1 Il
1

|
SALADE PIEMONTAISE : pdt, dés de poulet, haricots verts, cornichons, ceuf dur mayonnaise

SALADE NAPOLI : pates, tomates, thon, olives, vinaigrette

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




DES PAYS DE LADOUR

LA CULINAIRE

> .
P Menu A — Semaine 35 du 24 au 30 aout 2026
LUNDI 24 MARDI 25 MERCREDI JEUDI 27 VENDREDI 28 SAMEDI 29 DIMANCHE
26 30
H1 HARICOTS H2 | TABOULE H3 | *SAUCISSON A | H1 CAROTTES H2 SALADE DE H3 *CHAR- H1 | TARTARE DE
ENTREE FORESTIERS A LAIL RAPEES LENTILLES CUTERIE"# LEGUMES
Vest/
H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V2 EMINCE DE V1 | *SAUCISSE DE | V2 TARTE AUX V1 | BCEUFSAUCE | V1 | ROTIDEDINDE | V1 | NOUILLEDES | y1 | "MITONNE DE
* MANDARINS CEUR DE
PLAT POULET AUX _/K, TOULOUSE POIREAUX | _\ | FARIGOULETTE 4,5\?\[ ERD
CHAMPIGNON | T/ =1 1=
- —
L1 POMMES L2 | CHOUXDE | L2 PLAT L1 SEMOULE L2 CAROTTES L1 PLAT L1 | FLAGEOLETS
ACCOMPAGNEMENT GRENAILLE BRUXELLES COMPLET + TR COMPLET
SALADE NIVEAU 2 (6
F | MOULEAILET | F BLEU F CROC LAIT D1 YAOURT F GOUDA F | STNECTAIRE | F EMMENTAL
FROMAGE FINES HERBES DOUCEUR ﬁ AROMATISE AFC i}
11 1 1} f
D1 COMPOTE D1 | LAITAGEBIO | D1 FRUIT D2 BROWNIE D1 MAESTRO D1 | POMMEAU | p1 | LIEGEOIS
DESSERT S VANILLE CARAMEL CAFE
ﬂ NIVEAU 2 ( ii
I il

BCEUF SAUCE FARIGOULETTE : sauté de boeuf, oignon, thym, paprika
NOUILLES DES MANDARINS : spaghettis, émincé de volaille, mélange de légumes wok, sauce soja, jus d’orange, gingembre, graine de sésame , sucre, vinaigre blanc, épices
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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P N VeAU 2 Menu B — semaine 35 du 24 au 30 aout 2026

LUNDI 19 MARDI 20 MERCREDI JEUDI 22 VENDREDI 23 Sl QUCL AL
21
H2 SALADE DE H1 DUO DE H1 | CONCOMBRE | H2 | SALADE DE BLE | H1 | SALADE DE MATS | H1 | SALADEDE | H2 SALADE
ENTREE POMME DE CRUDITES EN SALADE SOJA ET MAIS BLANCHE
TERRE
POTAGE H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
MAISON POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
V1 | PAUPIETTEDE | V2 | CUISSEDE | V1 | BLANQUETTE | V2 FILET DE V2 | *SAUTE DE PORC | V2 | RETOURDE | yv2 | CARRIDE
PLAT VEAU POULET ROTI DE POISSON POULET AU JUS SAUCE COI[’J%I(J;IEET s
= *
CHASSEUR cocoI =
12 | CHOUFLEUR | L1 | PETITSPOIS | L1 POMMES L2 | RATATOUILLE | L1 RIZ 2 PLAT
ACCOMPAGNEMENT VAPEUR COMPLET
F | MOULEAILET | F BLEU F CROCLAIT | D1 YAOURT F GOUDA F | STNECTAIRE | F | EMMENTAL
FROMAGE FINES HERBES DOUCEUR AROMATISE
1} 1t 11 e 1
D1 | COMPOTE | D1 | LAITAGEBIO | D1 FRUIT D2 | BROWNIE | D1 MAESTRO D1 | POMMEAU | p1| LIEGEOIS
DESSERT camncanen ) K VANILLE CARAMEL CAFE

U E— 1} ¥

"

CARRI DE POULET COURGETTES COCO : émincé de poulet, courgettes, noix de coco, pdt, curcuma, curry, créme, oignon, ail
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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Menu A - SEMAINE 36 du 31 au 06 septembre 2026
LUNDI 30 MARDI 01 MERCREDI 02 JEUDI 03 VENDREDI SAMEDI 05 06
04
H1 | BETTERAVES | H2 | TABOULE | H2 FRIAND H3 | *PATEDE | H3 SALADE H2 CHAR- H1 | POIREAUX
ENTREE EN SALADE FROMAGE A\ CAMPAGNE HARENG CUTERIE # VINAIGRETT
oy T/ » CAJUN .
VEAD 3 [
H4 H4 H4 H4 H4 H4
POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
*SAUCISSE | V2 | EMINCEDE | V2 *SAUTEDE | V? BCEUF V1 | POISSONAU | Vi1 | RIZCUISINE [ vyi |POULET ROTI
FUMEE* VOLAILLE AUX | #5, PORCSAUCE | ¥, CAROTTES FOUR DU SUD THYM MIEL
=4 =/ OUEST
OLIVES “Y  BARBECUE* =~
POMMES DE | L3 | COURGE+TTE | L2 HARICOTS L2 PLAT L1 GRATIN L1 PLAT L1 ROSTIES
ACCOMPAGNEMENT TERRE S VERTS COMPLET DAUPHINOIS COMPLET
SAUTEES mcaon | K9 ("D MAISON
NIVEAU 2 (6 [0l
F | CAMEMBERT | F EMMENTAL F GOUDA D1 MUFFIN F FROMAGE F TOMME F | MIMOLETTE
FROMAGE PEPITES DE BLANCHE
i} ﬁ CHOCOLAT
D1 | YAOURTDU | D1 | COMPOTE DE | D1 CREME D2 | PETIT SUISSE | D1 FRUIT D1 | MOELLEUXAU | p1 | RIZAU LAIT
DESSERT MOMENT POMME 7 ESPAGNOLE ' AUX FRUITS CHOCOLAT
Ll vaisoN
| (]

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

CREME ESPAGNOLE : base de créme aux ceufs, coulis de caramel

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

<> : 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

# :la composition de notre charcuterie peut varier en fonction des approvisionnements

* : Plat contenant de la viande de porc
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Menu B - SEMAINE 36 du 31 au 06 septembre 2026
LUNDI 31 MARDI 01 MERCREDI 02 JEUDI 03 VENDREDI SAMEDI 05 DIM‘O‘IG“CHE
04
H2 | SALADEDE | H1 | HARICOTS | H3 | CRUDITESDE | H1 | SALADEDE | H2 | *MORTA- | H2 | TERRINEDE | H3 | *CHORIZO*
ENTREE BLE VERTS SAISON TOMATES DELLE* LEGUMES
H4 H4 H4 H4 H4 H4 H4
POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE POTAGE
Vi FILET DE V1 | PAUPIETTEDE | V1 | <ESCALOPE | V1 | COUSCOUS | V3 | *ENDIVES AU | V2 *BOUDIN [ v2 | RAGOUT
POULET VEAU VIENNOISE> | i\ JAMBON* BLANC POMMES DE
SAUCE AUX v 4 TERRE
= AGNEAU
POIVRONS
13 | CAROTTES | L1 | LENTILLES | L1 | PETITSPOIS | L1 PLAT L3 PLAT 2 PUREE ET 2 PLAT
ACCOMPAGNEMENT I COMPLET COMPLET POMME COMPLET
SEmRCnoV !
NIVEAU 2 (6
F | CAMEMBERT | F EMMENTAL F GOUDA D1 MUFFIN F FROMAGE F TOMME F MIMO-
FROMAGE R PEPITES DE BLANCHE LETTE
i: ﬁ CHOCOLAT
D1 | YAOURTDU | D1 COMPOTE D}V_‘ CREME D2 | PETIT SUISSE | D1 FRUIT D1 MOELLEUX | p1 | RIZAU LAIT
DESSERT MOMENT \ I ESPAGNOLE AUX FRUITS CHOCOLAT
MAISON ,

CREME ESPAGNOLE MAISON : base de créme aux ceufs, coulis de caramel

# :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
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