NOM : MENUS TRADITIONNELS du 19 au 25 octobre 2026 Semaine N°43
AGE D'OR PRENOM : Date et signature :
mi LUNDI MARDI ] MERCREDI JEUDI | VENDREDI SAMEDI | DIMANCHE
Menu N° 1 Menu N° 1 Menu N° 1 Menu N° 1 Menu N° 1 Menu N° 1 Menu N° 1
Piémontaise Radis beurre CEuf dur sur macédoine Cervelas Crépe godlt jambon Carottes rapées au cumin Salade du Périgord
Potée Auvergnate E Cuisse de poulet Basquaise D Paupiette de veau forestiere E F”etgfoi”:ﬁ Z l.zauce D Osso bucco de dinde Paupiette de porc au poivre Beeuf strogonoff

FORMULES MIDI
OU MIDI ET SOIR

Complet

Fromage blanc fruité
Pomme
Menu N°2 ou SOIR
Salade du pécheur

Bourguignon de boeuf

Farfalles

Yaourt nature
Créme dessert café

Blé a la tomate

Fondu Président
Eclair café
Menu N°2 ou SOIR
Salami
Poélée de moules a la
creme des Charentes
Courgettes poélées

Fromage blanc nature
Banane

L

[

Céléri branche persillés

Tomme blanche
Lormpote ae iruits ue saisori

"maicnn" E

Menu N°2 ou SOIR
Betteraves rouges

Coq au vin

Pommes de terre vapeur

Vache Picon
Donut sucré

Purée de pommes de terre

Fromage blanc de Pamplie
Créme dessert caramel
Menu N°2 ou SOIR

Poireaux vinaigrette

Céte de porc au jus

Chou fleur BIO
Gouda

Compote pommes/pruneaux

L

[

Poélée de légumes verts

Yaourt aromatisé
Orange

Menu N°2 ou SOIR

Rillettes du Mans

Poisson du marché beurre
blanc

]

Fromage blanc nature
Pot de creme chocolat noisette

Pois cassé

Nouilles Chinoises

Fromage des Pyrénées
Cake chocolat
Menu N°2 ou SOIR
Tomate vinaigrette

Sauté de poulet a I'ancienne

Gratin de blettes

Konaele 1ieur ae sei ae
Camarniie
Pomme

L

Champignons et beurre maitre

d'hétel
Chevre artisanal
Broyé du Poitou framboise
Menu N°2 ou SOIR
Rapé de courgettes a I'ail

Mignon de porc au poivre

Pommes dauphine

Montboissier
Millefeuilles

]

ENTREES

Velouté de tomates Soupe a l'oignon Creme de brocolis Potage Dubarry Potage paysan Potage du Chef Soupe de poisson
Consommé de légumes de Consommé de légumes de Consommé de légumes de Consommé de légumes de Consommé de légumes de Consommé de légumes de Consommé de légumes de
saison saison saison saison saison saison saison

Piémontaise Radis beurre CEuf dur sur macédoine Cervelas Crépe godlt jambon Carottes rapées au cumin Salade du Périgord

Salade du pécheur
Andouille

Céleri rémoulade

Salami
Salade de lentilles

Friand godt fromage

Betteraves rouges

Salade de tomate
concombre

Mortadelle

Poireaux vinaigrette
Salade Océane

Fenouil rapé

Rillettes du Mans
Achard de légumes

Salade Marco Polo

Tomate vinaigrette
P4té de téte échalote

Céléri banche au citron

Rapé de courgettes a I'ail
Acras de morue

Farci Poitevin

Filet de tilapia sauce

nommes/framhoises

2] Potée Auvergnate Cuisse de poulet Basquaise Paupiette de veau forestiere Provencale Osso bucco de dinde Paupiette de porc au poivre Boeeuf strogonoff
w 2 — — — — — — —
- n . N . .
x 9° Bourguignon de boeuf Po‘elee de moules & la Coq au vin Cote de porc au jus Poisson du marché beurre Sauté de poulet a I'ancienne Mignon de porc au poivre
< = creme des Charentes blanc
O & - - - - - - -
j E Filet de panga beurre blanc Chipolatas au four Cannelloni au boeuf Oeufs florentine Porc au caramel Supions a la Catalane Réti de dinde aux pruneaux
> |— |—
Filet de poulet réti Petits foies de volaille persillés Pépite de hoki Rissolette de veau Boulettes de boeuf Tarte végétarienne Filet de dorade au beurre
<C ailie persil ep
n VEGE|  Pépites de blé facon thai Omelette nature Pané de blé emmental épinard Croq végétal Escalope végétale de blé Lasagnes ricotta épinard Quiche aux légumes
@ Complet Blé a la tomate Céléri branche persillés Purée de pommes de terre Poélée de légumes verts Nouilles Chinoises Champ Igl‘lOl‘lS’ e‘t beurre maitre
Z u d'hétel
W & — — — — — — —
= E Farfalles Courgettes poélées Pommes de terre vapeur Chou fleur BIO Pois cassé Gratin de blettes Pommes dauphine
o — — — — — — —
< . . . i . . . ,
5 ) Riz pilaf Haricots verts Complet Epinards Poélée lItalienne Brocolis Riz aux champignons
o
- Purée de carotte Petit pois cuisiné Jardiniére de légumes [ | Boulgour [ | Ratatouille [ | Pennes Poélée de légumes verts [ |
(&
Fromage blanc fruité Fondu Président Tomme blanche | | Fromage blanc de Pamplie Yaourt aromatisé | | Fromage des Pyrénées | | Chevre artisanal ||
@ i Yaourt nature Fromage blanc nature Vache Picon Gouda Fromage blanc nature Rondelé fleur de sel de Montboissier
e g || || || || || Camargue || ||
=t
e Brie Yaourt nature sucré Fromage blanc sucré Yaourt nature Emmental Yaourt nature sucré Samos
w
Cantafrais Camembert Yaourt aromatisé Fripon bel Petit moulé nature Fromage blanc fruité Yaourt cremeux aux fruits
» . . Compote de fruits de saison . . . .
g Pomme Eclair café "maison” Créme dessert caramel Orange Cake chocolat Broyé du Poitou framboise
T — — — 3 — —
5 Creme dessert café Banane Donut sucré Compote pommes/pruneaux Pot de Zroei;rztghocolat Pomme Millefeuilles
(2] - - - - - - -
ﬁ Abricots au sirop Novly vanille Poire Biscuit roulé fraise Compote pommes/abricots Mousse au chocolat Banane
7] 1 1 1 1 1 > 1 Ri i 1
& Pot de créeme chocolat au lait Compote pommes/coings Creme dessert chocolat Kiwi Liégeois vanille Compote Riz au lait nappage caramel

"Nova"




