LA CULINAIRE
DES PAYS DE LADOUR
ECOUDARARIAGEES  PROXIMITE ]

SEMAINE 18 du 29 au 05 mai 2024

MENU AT e
SCOLAIRE LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDT
29 30 1 gelanien 3
1er Mai
‘ BETTERAVES EN
i i , BETTERAVES S EN.
H1 CHOU COLESLAW H1 SALADE DE zam. . H1 SALADE »A.._m w
Entrée Hz TABOULE V\ H2 H2 SALADE DE BLE
P (EUFDUR Mg ROULADE
3 H3|
ul_(m J VINAIGRETTE @ dinde
V1 CORDON BLEU R vi V. > *ROTI DE PORC*
Viande vz POULET ROTI v2 ROTIDE DINDEAUJUS ¥ |w2 v2[  SAUTE DE POULET EN SAUCE v2 CORDON BLEU
NUGGETS DE BLE STEAK DE SOJA v MROQUE ZPout™. o SAUTE DE POULET EN SAUCE
% 1| PETITS POIS X |u POMMES NOISETTE 1 u POMMES VAPEUR u RI7
Accompagnement |12 B vcmmmm DE LEGUMES L2 d w \mbw_mm%nﬂm_w.mm“wwm%\u 12 ¥ LEGUMES GLACES B 2 ) SALSIFIS -
CHOUFLEUR  [iieells , —— e : ’
13 4 B PERSILL 13 ﬁw 1 A ..,‘E:‘:., 13 B B :_ LAT COMPLET + SALADE 3 o ‘chznm,_.:“m
Fromage AR K |r F 1k FROMAGE f{ Y8 mrisacourkn
E.@ P YAOURT NATURE SUCRE D1 o1 FRUIT 5 D1 X
Laitage / Dessert = e e e - = e
FROMAGE BLANC PETIT SUISSE .
: PETIT § 3
02 LAITAGE o ¥ § i X |o 02 auxemurs 1B [7[1f  YAURT ARomATIsE
h.mﬁnmmhh\u\m\hthﬁﬂnmghsaﬁum%hgg 7 .\m..s_mhhw_hg. GSQQ&..‘Q um,.z. ) . — &
g : LEGENDE A
¥ . / viande bovine frangaise M W arigine France Péche responsable ﬂwn&\ porc frangais

* 1 présence de viande porcine dans le plat ¢

los pommes viennent du sud ouest. W ceufs de poules élevées en plein air
POIS CHICHE TALENTAISE: pols chiche, tomate, mafs, vinaigrette -

VEAU MARENGO: sauté de veau, carottes, oignans, champignons, sauce tomate

CHOU COLESLAW : chou et carottes rapees, mayonnaise

LEGUMES GLACES; carottes, haricots beurre, haricot verts, sucre, poivre

DUO DE HARIOOTS: haricots beurre et verts, vinaigrette

Nos entrées 1§ [féculents et It sont élaborés sur la cuisine, iell it & partir de produits frais.

Nos plats, sauces et un.."oa.unnamq_u..__u sont cuisinés par nos chefs.




LA CULINAIRE
DES PAYS DE LADOUR

SEMAINE 19 DU 06 AU 12 MAT 2024

MENU MARDI R
MARD. FENDRED
SCOLAIRE MIARDI MERCREDI JEUDI i’ DR )
(i ien rd 8 9 10
] e . B 08-mai Férié - o
B’  MACEDOINE :
E MAYONNAISE i SALADE TRIOLO H n CELERT REMOULADE <
Entrée H2|  PATISSERIE SALEE (ss viande) 4 |H2 H H2 SALA
ETHE ) ‘ o ] . EUFDUR ',
wl 1E  EGTAGE *ROSETTE* 1® ‘ w 1E VINAIGRETTE L
i FILET DE POULET EN SAUCE 3¢ |v1 LET ROTE v vi @ POISSON ENSAUCE ¥
— e | e e o e | . -
Viande v .,  HACHE DE BEUF v CORDON BLEU v2 v ASSE
W o BOULES DE SOJA “XITH : o,
v F iE =
PIZZA AU FROMAGE SAUCE TOMATE ¥ |» wleo 1E ozmrmd.m 2
u PETITS POIS u POMMES NOISETTE u u PATES P
Accompagnement CAROTTES 2 POELEE DE LEGUMES 2 L2 EPINARDS CREME
— PN e S—— S—— e S S i %w B oY
3 12 ,_ m HTARIC( 3 E]
{Fromage AT EMMENTAL 1k FROMAGE f ' _,m g
p1|  COMPOTE POMMEABRICOTS  |Dt YAOURT NATURE SUCRE o1 1 FLAN VANILLE
Laltage / Dessert |—- — e e < - R .
02 _.‘mw LAITAGE L e MADEI Ko 0 FROMAGE BLANC SUCRE %

Certains plats annonces sont hﬁgas\mwh.m ...&m:bmﬁ foute W%sﬁé__

Y . LEGENDE 3
T ) B
/ viande bovine frangaise W origine France W J Péche responsable f .w.\ porc frangais
=, Tt Présence de viande porcine dans le plat ceufs de poules élevées en plein air
‘..r.w ios pommes viennent du sud ouest. (sl

SALADE TRIOLO: chou rouge et chou blanc, céleri rapés, vinaigrette

CARRY (EUFS: ceufs durs, sauce tomate, curcuma, curry, peivrons, ail, oignon

COLOMBO DE PORC: sauté de por, curry, oignon, poivron, créme

FARAMNDOLE DE LEGUME: salsifis, courgettes, carottes, beurre li¢

CHOU FLEUR SAUCE AURORE: chou fleur, béchamel, sauce temate, fromage rapé, muscade

SALADE FANTAISIE: carottes, pomme, raisins secs, vinaigretle

Nos entrées |& ffécul et It sont élaborés sur la culsine, essentiellement & partir de produits frais.
Nos plats, sauces et accompagnements sont cuisinés par nos chefs.




MENU
SCOLAIRE
H1 CHOU ROUGE SUCRE SALE 9 [m
Entrée H2 SALADE DE BLE H2
@ ,m w POTAGE H3y
v1 EMINCEDEDINDE 34 (v
Viande HACHE DE BEUF v2
STEAK DE SOJA v3
(& LENTILLES « |u
Accompagnement L2 d w .S._E_,..
PERSILLEEY =
13 POELEE DE LEGUMES
Fromage F GouDA ,W
—
E.m m MAESTRO VANILLE o1l
Laitage / Dessert |— s
02 PETIT SUISSE AUX FRUITS D2

NUGGETS DE BLE Mw

Certains plals annonces sont susceplibles de m.umahm. Fate thg.u visionnerent

iande bovine frangaise

* : présence de viande porcine dans le plat
/os pommes viennent du sud ouest.

7Y

CHOU ROUGE SUVCRE SALE: chou rauge rapé, miel, vinaigrette
SALADETRIOLO: rapé de chou rouge, chou blanc, céleri, vinaigrette
POELEE VILLAGEDISE: pdh, champignons, saucisses francfort, saucisson 3 I'ail, oignons, légumes, tomate, ail, persil
SALADE DE CERVELAS: pdt, cervelas, vinaigrette
Nos plats, sauces et accompagnements sont culsinés par nos chefs.

Nos entrées |é /féculents et I

P

sont

Péche responsable

sur la cuisine,

a partirde p

SEMAINE 20 du 13 an 19 mai 2024

MERCREDI VENDREDI
15 - 17
) ) > MACEDOINE
H1 SALADE DE MAIS H1 H1 %
ADE DE X VINAIGRETTE B
SURIMI MAYONNAISE . w2 TABOULE H2 SALADE DE_RIZ K
Hy *SALADE DE CERVELAS* e VE POTAGE H3 SALADE DE LENTILLES
'SAUTE DEPORC ; B
Vi * % Tt v. ALAMY : i AINE
CHIPOLATAS vi EN SAUCE CALAMARS A LA ROMAINE %
v “PATES CARBONARA® %4, V2| BOULES DE BGEUF EN SAUCE
va (s POISSON PANE va FILET DE POULET EN SAUCE
u PUREE n POMMES VAPEUR u SEMOULE ¥
COM L2 PLAT COMPLET K Lz ECATALANE
S ) NETHE BROCOLIS gy,
" / e
HARICOTS BEURRE .mw._ .mm n CHOUFLEUR  [i¥eell rww ‘  pECHAMEL  ETER
F

F «m w FROMAGE

ey § COMPOTE X

YAOURT SUCRE com D1
D2 MOSAIQUE DE FRUITS D2 FROMAGE BLANC SUCRE D2
LEGENDE

its frais.

@w origine France

ﬂ ceufs de poules élevées en plein air

haute valeur environnementale

certification environnementale niveay 2

4




L.U\ LA CULINAIRE
@ DES PAYS DE LADOUR
P FROX]

SBEMAINE 21 DU 20 AU 26 MAT 2024

MENU AA ADAVT NN T T
LUNDI MARDI MERCREDI JEUDT VENDREDI
SCOLAIRE
8] y :
. e € 22 23 24
Férié _ e ; S S S . i
BETTERAVESEN _ - .
1 N
HL i H .m m SATABE % Hy CAROTTES RAPEES H1 E».w_w BEURRE ¥ ‘ H1 noz_”ozwxm»»r.» m._kmno:m
Entrée HZ DEPATES H2| SALADE DE POIS ORIENTALE H2 *MORTADELLE* H2 1 vﬁ
H3 H3 SALADE PIEMONTAISE* POTAGE
) ) *SAUTE DE PORC I . .
Vi - i A S ACRAS DE MORUE /m- HACHE DE BEEUF x
Viande v2 V2 *CHIPOLATAS* HACHE DE BEUF. vz BOULES DE BCEUF EN SAUCE v2
z (EUFS BROUILLES i i) )
V3 V3 * * < 4 L 7
- v3 SAUTE DE POULET EN &Eam ww A LA TOMATE zﬁm. - ROTIDEPORC® } v3 m m CARRY 9%. b,
1 11 11 & m POMMES VAPEUR 1 PATES ;A u SEMOULE
Accompagnement [L2 2 PETITS POIS L2 BROCOLIS L2 TERRE PLAY
13 13 RATATOUILLE #oe BLETTES A LA TOMATE [E ,:. HARICOTS VERTS satsips ¥
Fromage F Pl YR came F fl1E FROMAGE fl YR b4
o ol 1B moussichocoran o= oy | YAOURT NATURE SUCRE X |o PETIT SUISSE AUX FRUITS
Laltage / Dessert = = — e — —
D2 S_u 1 YAQURT AROMATISE uﬂ___ w FROMAGE BLANC SUCRE D2 MOELLEUX POURRE POMME D2
Certains plats annoncés sont susceplibles de changer faute dagorovisiomnement. -
LEGENDE =
._9 ”..\ viande bovine frangaise ﬁ.._ *J Péche responsable W origine France (1547 1 haute valeur environnementale
Y * : présence de viande porcine dans le plat ) plat vegetarien rﬁx mw ceufs de poules élevées en plein air

“.”\.. los pommes viennent du sud ouest.

SALADE DE POIS ORIENTALE: petits pois et pois chiche, menthe, tomate, curry, cumin, vinaigrette
GARNITURE 3 LEGUMES: pdt, haricots verts, carottes, persillade
SALADE LIEGEOISE: pdt, dés de poulet, haricots verts, vinaigrette
RIZ CANTCNNAIS: riz, dés de jambon, euf, petits pois, carottes, oignon, sauce soja
Nos entrées |ég Jiécul et i sur la cuisine, i 4 partirde
Nos plats, sauces et accompagnements sont cuisinés par nos chefs.

duits frais.

sont élab




SEMAINE 22 DU 27 AU 02 JUIN 2024

o 4
)

.\ﬂ G0 Jbn

oy LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI
SCOLAIRE R2
27 ) 29 30 iei

KL SALADE AUX AGRUMES 1 M BT ML RADIS BEURRE H

Entrée *ROSETTE® Z [l s ORS el SALADE DE RIZ 2 w SALADE DE BLE
BEg) POTAGE H3 POIS CHICHE TALENTAISE # *MORTADELLE* ¥ |m| |} POTAGE <
v1 EDEVEAU ¥ ; vi| FRICASSEE DE VOLAILLE EN SAUCE HACHE DE BCEUF S 'l
AAilTE DE TORG BOULES DE BEUF EN SAUCE POISSON MEUN

md V2 2 b,
Viande POULET ROTI cosines 2 |?

*CHIPOLATAS*

CALAMARS A LA : 4F  CBUFSBROUILLES .
. STEAK DE mo; ROMAINE NUGGETS DE BLE E AUFROMAGE 11 n:mrmj.m ....g

u BLE u RIZ X 1 r
Accompagnement |12 SALSIFIS 1z L2 POMMES VAPEUR

= PRINTANIERE DE LEGUMES FARANDOLE DE LEGUMES n_ﬂwmhwmmz ,u.‘m 1 HARICOTS VERTS 3 EPINARDS CREME
Fromage 14 EDAM F A i 11} SAMOS F BUCHE CIIEVRE A COUPER F FROMAGE d

: = s . _ ; -
D1 MAESTRO VANILLE D1 D1 FRUIT ° .ﬁ [ FROMAGEBLANCSUCRE K D1 SUX CBOCOLAT

Laitage / Dessert e —_— o

2| LAITAGE L y ¥

AUX FRUITS

e

3& w FLAN NAPPE CARAMEL

bz COMPOTE POMME BANANE D2 YAGURT NA

Certains plals annoncés sont susceplibles de changer faute n.&ﬁ.d visionnement

/ viande bovine frangaise .ﬂ w origine France

* i présence de viande porcine dans le plat

"los pommes viennent du sud ouest.

MASCARADE DE CRUDITES: chou rouge, chou blanc, carotte rapée, vinaigrette

PATES TEDDY CHEESE: petits pates en forme d'ours fourrées de fromage ricotta et mozzarella sauce tomate
SALADE AUX AGRUMES: pamplemousse, mais, tomate, palmier, vinaigrette

FARANDOLE DE LEGUMES: salsifis, carottes, courgettes, persillade

POIS CHICHE TALENTAISE: pois chiche, mas, tomate

SALADE AUTOMNALE: céferi rapé, pomme fruit, nolx, vinaigrette

LEGUMES GLACES: carttes, haricots beurre, haricots verts, sucre

Nos entrées 1§ i3 et i sont élaborés sur la culsine, essentlellement & partir de produits frais.
Nos plats, sauces ct accompagnements sont cuisinés par nos chefs.

LEGENDE

@ Péche responsable

haute valeur environnementale

@ ceufs de poules élevées en plein air




N cuannicenion
o i

SEMAINE 23 du 03 au 09 juin 2024

MENU
SCOLAIRE LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI
3 4 5 o 6 )
" SALADE DE MAIS H c H TOMATE ENTIERE k1 RADIS BEURRE W
Entrée H2 PATISERIE SAL [ss viande) H2 SALADE DE BLE SALADE DE PATES H2 SALADE HAW H2
Dl t e m— | [ L
w| 1§ POTAGE < |wl T roserter ¥ |wsdf POTAGE *PATE DE CAMPAGNE* H3
v POULET ROTI v ¥ “ROTI DE PORC* mbnmm:c_wmacm "
Viande PAUPIETTE DE VEAU v 'SCALOPE VIENNOISE w|  *SAUTE DE PORC CUISINE* v
- BOULES DE 50]A  NOACETEBERAISSON
STEAKDESO]A X P NUGGETS DE POISSON
a POMMES NOISETTE wﬁ i PETITS POLS u BLE u SEMOULE X |a
Actompagnement U CAROTTES 12 COURGETTES A L2 CHOU FLEUR Q %\ HARICOTS VERTS 2
—wu I cuouxpeBrUXELLES 3 % HARICOTS BEURRE s BLETTES BECHAMEL s FARANDOLE DE LEGUMES s
Fromage f[1k EMMENTAL Yl PETIT LOUIS Y EDAM f|1E FROMAGE F
S = o . . o
o1 ™ L EHD)  |)]  FROMAGE BLANCSUCRE oY f ¥ yaourt seRMIER o1
Laitage / Dessert B — - ez ===
oo 7§ LAITAGE 1 vl 1§ YAOURT AROMATISE n2 BARRE BRETONNE D2
i o s SRS

LA CULINAIRE
DES PAYS DE L'ADOUR
|- GOUY [ PARTADE/ Tl

=

TABOULE

POTAGE

1t

CORDON BLEU

ROTI DE DINDE 2%

POMMES VAPEUR x

SALSIFIS PERSILLES

PLAT COMPLET

1t

CHANTENI

FRUIT

1t

Certains plats annoncés sont susceptibles de changer faule n.m.hwa visionnernent

/

9

LEGENDE

viande bovine frangaise M “ origine France
* : présence de viande porcine dans le plat
los pommes viennent du sud ouest.

CHOU COLESLAW: carottes et chou rapé, mayonnaise

FARANDOLE DE LEGUMES: salsifis, courgettes, carottes, persillade

HACHIS PARMENTIER VEGE: purée, protéines végétales, sauce tomate, oignon, lait, fromage
HOUMOUS: pois chiche, lentilles, cignon, cumin, huile, moutarde, cumin, vinaigre, croutans
EGRENE DE BCEUF A LA GRECQUE: egrene de beeuf, sauce tomate, oignon, aubergine
SALADE HAWATENNE: riz, mais, tomate, ananas, dés de poulet, vinaigrette

Nos plats, sauces et accompagnements sont cuisinés par nos chefs.

Nos entrées I€

sont élab

et &5 sur fa culsine, & partir de produits frals.

Péche respansable

.mm:
@ aeufs de poules élevées en plein air

plat vegetarien




o™ SEMAINE 2 du

L.% LA CULINAIRE
@ OES PAYS DE L'ADOUR
|LO00Y [ AAGEY FROIMITE ]

10 au 16 juin 2024 ¢
U , @ >
MEN! N AT TR T
/ENDRED
SCOLAIRE LUNDI MERCREDI VENDREDI
;4. L .. — L - T 14
. E MACEDOINE :
N_m puo necrupies ¥ S 50l ﬁm “TAULER _ﬂ B rowates EN SALADE
Entrée H2 SALADE DE RIZ H2 TABOULE H2 SALADE DE LENTILLES ! SALADE DE PATES
PATISERIE mk.m,m (ssviande)  |H3 1k POTAGE m|1E POTAGE AGNE Xw
B N I PAUPIETTE DE VEAU NOTKOTT EN &
-~ * * =
B CHIPOLATAS® )  ENSAUCE BOULETTE
. € w *SAUTE DE PORC
Viande vz ROTI DE DINDE EN SAUCE" v CORDON BLEU _Enmm DE BCEUF
L roRTE ._sz.EE, F PINARDS. . (EUFSBROUILLES . B
: /ﬂ. FISH AND CHIPS NW. WJ fmam w AU FROMACE ) ROTI DE PORC OMELETTE
u LENTILLES 1| POMMES DE TERRE HARICOTS VER ™" SEMOULE u POMMES VAPEUR
Accompagnement  |L2 POELEE DE LEGUMES CHOU ?n:zm%\ L2 SALSIFIS PLAT COMPLET
o L L1 ﬂ /M. e
13 PLAT COMPLET VA. E] COURGETTES L 4 i EPINARDS CREME + (% BROCOLIS BECHAMEL
o S == R . L1 -
Fromage ¢ S | Ly} FROMAGE
_ i . U
. = — )
01 Eomacc_%‘_w FRUITS el 01 FRUIT
Laitage / Dessert e —
PETIT SUISSE AUX YAOQURT
s_.m I FRUITS £ e 1t LAITAGE o o NATURE SUCRE

Certains plats annonces sont susceptibles de changer @Sm u.mhbasaag

d W origine France

Y
N

/ wviande bovine frangaise

\ = : présence de viande porcine dans le plat
HV Nos pemmes viennent du sud ouest.

pAELLA AU POULET: riz, poulet, chorizo, petits pols, oignon, fruits de mer, poivrons, curcuma

DUO DE CRUDITES: carottes et céleri rapés, mayonnaise

NOTKOTT EN BOULETTES: boules de beeuf, sauce créme, bruncise de légumes, muscade

CURRY WORST DE FRANCFORT: saucisse francfort, curry, gingembre, sucre, sauce tomate, oignon

GARNITURE GEMUSE: ua:::« de tetre, carotte, chou fleur, bouillon de légumes
Nos entrées 1§ I sont élaborés sur la culsine, essentiellement & partir de produits frals.
Nos plats, sauces et -Ru!—.-n:n:._n:_u sont cuisinés par nos chefs.

Péche responsable

ceufs de poules élevées en plein air

haute valeur environnementale




@
W

‘v»vu., LA CULINAIRE
@O  DES v><m DE L'ADOUR
SRl [ooln/ b ANt}

SEMAINE 25 du 17 au 23 juin 2024

MENU LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI
SCOLAIRE
17 18 19 20
m SALADE £ |m SALADE DE MATS | BETTERAVESEN g Jl RADIS BEURRE W
o - 1t SALADE Lt Fes &
; ? =l || T Ny
Entrée H2 PATISSERIE (ss viande) H2 FABOULE K H2 SALADE DE LENTILLES IS =~ SALADE CORAIL
[ o e () | [ I S
.m o B
w| 11 POTAGE w|  nAricoTs VERTS FoREsTIERS  [W: 1 [ POTAGE H3 *ROSETTE* POTAGE
i L ‘ |- s —
v1 PAUPIETTE A o Q *CHIPOLATAS* vif|  FILET DE POULETEN SAUCE vi SAUTE DE VEAU CUISINE
Viande SAUTE DE PORC v PFOULET ROTI HACHE DE BCGEUF v DEPORC nsson X
CUISINE® . -
CEUF FACON ESCALOPEPANEE  of BOULES DE 504 CALAMARS A LA (EUFS BROUILLES i3
~ CHIMAY - SAUCE TOMATE ROMAINE AtaTomate  bEeE
e o . e _ =
u q u POMMES NOISETTE En i POMMES VAPEUR PATES SEMOULE P
*
Accompagnement |12 GARNITURE BRETONNE ul g CHOU FLEUR X e SALSIFIS L 2 CELERI CREME
) \\‘.|1|,i1 s HARICOTS PLATS o iz - R Iw [N ‘ =
cw P L =>E8d BEURRE gL |13 prOvENCALY R = POELEE DE LEGUMES il FARANDOLE DE _.L._.mnczmm sy} :%.no.a <m3.v. s 1
Fromage FlyE EDAM f[ 1k CHANTEN o 1 F GOUDA A1k FROMAGE

A ey FRUIT Emw rartEauxpommes 7% [od] 16 2 NK

0 a . sz ,.c..ﬂ,m: WJH_.J 3

Laitage / Dessert

D2 4 m LAITAGE 02 MAESTRO CHOCOLAT u»m w FROMAGE BLANC SUCRE D2 FLAN VANILLE Dz

Certains plats annonces sont Em_%ﬁmm oe Qm@mﬁ faute aﬁ.&&.d&ﬁ%ﬂi

LEGENDE
/ viande bovine frangalse M W origine France Péche responsable .\« plat vegetarien
7 = : présence de viande porcine dans le plat K. 4 aeufs de poules élevées en plein air
~,\ ‘Jos pommes viennent du sud cuest, =

SALADE TRIOLO: chou rouge et blanc rapé, céleri, vinaigrette
CEUFS FACCN CHIMAY: ceuf dur, champignons, béchamel
HARICOTS FORETIERS: haricots verts, U hal
SALADE CORAIL: pdt, surimi, mayonnaise
GARNITURE BRETONNE: pdt, chou fleur, courgettes, beurre lié
FARANDOLE DE LEGUMES: salsifis, carottes, courgettes, persillade
BLANQUETTE DE POISSON: filet de poisson, eréme, champignons

Mos plats, sauces et accompagnements sont culsinés par nos chefs,

MNos entrées I& et sont ¢laborés sur la cuisine, essentiellement & partir de produits frais.




LA CULINAIRE
DES PAYS DE L'ADOUR
o0ty EPARIRGE]  FROMIE ]

1

SEMAINE 26 du 24 au 30 juin 2024

MENU LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI
SCOLAIRE
24 25 26 27 28
HL SALADE DE MAIS ml { | HARICOTSVERT fecedl  |w CONCOMBRE EN SALADE M1 TOMATES EN SALADE = BETTERAVES EN SALADE .ﬂm
v CEUFDUR f s . - X .
Entrée H2 ._m ¥ MAYONNAISE @‘ H2 i 3 H2 ) TABOULE H2 m>EuE.=.m.~.‘_cz§_mw>E<o5w_w_wm H2 ‘
H3 m w POTAGE w|  PATISSERIE SALEE (ss viande) 3 Mw._ *ROSETTE* H3 w 1 POTAGE Ha| ! SALADE NAPOLI
- HACHE DE BGEUF : — NW
Vi E S Vi RO o4 B NUGGE A I
: DINDE AU _:f\ ] mbcnm POIVRE ‘ ROTI DE PORC i: .., _. 4 VOLALLL
*SAUTE DE PORC EMINCE DE VOLAILLE . FILET DE POULET
Viand V2 V2 3 V2
ande ikt . CUISINE HACHE DE BGEUF BOULES cm ,H.w.ai EN SAUCE ENSAUCE
NUGGETS DE BLE 3|\ mm | CEUFSCHIMAY STEAK SOJA ~ d w OMELETTE o
u PETITS POIS POMMES NOISETTE u m ¥ POMMES VAPEUR n RIZ ww\ u SEMOULE
Accompagnement  |L2 POELEE DE LEGUMES 2 EGUMES L2 HARICOTS BEURRE :___E_;. d CAROTTES L2 EPINARDS CREME
. ool I R EE srocouss 1 s O
L) [ L3 3 3
13 m w CHOU FLEUR .,aE_wL\ o no:wmﬂ.mm . W RATATOUILLE [ BECHAMEL ‘ w k
Fromage F .m w GOUDA F A W Nh F .w m F FROMAGE F & m
_ - _ i
o1 FLAN VANILLE oty k i o: 9 | _ﬂ._q.:E._. uR my} FRUIT ¥ {er| 1§
Laitage / Dessert - e - -
Pu.ﬂ [ YAQURT AROMATI .m- 02 LAITAGE D2 MOSAIQUE DE FRUITS 02 MOUSSE CHOCOLAT D2
Certains plafs annoncés sonf susceptibles de changer faute dapprovisionnement
= LEGENDE
/ viznde bovine frangaise .w W crigine France Péche responsable plat vegetarien

* : présence de viande porcine dans le plat ceufs de poules élevées en plein air

Jos pommes viennent du sud ouest.

S A

CriOU COLESDLAW: chou et carattes rapées, mayonnaise, créme
CEUFS FACON CHIMAY: ceuf dur, champignons, béchamel
SALADE PIEMONTAISE DE VOLAILLE: pdt, dés de poulet, tomate, ouef dur, cornichon, mayonnaise, persil
COQUILLETTES AU SAUMON: coquillettes, saumon, saumon fumé, créme, oignons, herbes fines
Nos plats, sauces et accompagnements sont cuisinés par nos chefs,
Nos entrées 1§ ulents et i ts sont sur la culsine, 4 partir de produits frais.

6 Flabard




.Vuu LA CULINAIRE
@: Um.m PAYS Dm L'ADCUR

s A
w SEMAINE 27 du 01 au 07 juillet 2024 ® &
MENU
ADULTE MARDI . MERCREDI JEUDI
1 ] 2 3 ] 4 ) )
H1 CHOU COLESLAW m W w mmﬁwﬂMmMK E\ H1 CAROTTES RAPEES H1 CONCOMBRE VINAIGRETTE H1 403».2., mzﬁmww
Entrée w29 | GUF DUR MAYONNAISE | e {2 m ¥ ) cmh |2 TABOULE H2 SALADE DE LENTILLES SALADE DE PATES
[ o os B | i
wl 1E POTAGE H3|  PATISSERIE SALEE (ss viande) E_M 1 POTAGE *ROSETTE* X | 1t POTAGE
R 1] 'SAUTE DE POULET o ) o
Vi _z.___E‘mH‘._‘ Vi EN SAUCE 1 vi ‘ ROTI DE PORC ‘ ._._>n=.m..w_.“.mﬁm:m ‘
*
Viande v2 CORDON BLEU m>_wu. M. h,nnmmmn v2 PAUPIETTE DE VEAU v2|  BOULES DE BEUF ITALIENNE ¥ |v2 *JAMBON BLANG* X
e ‘ Yy & PATES mo_b\nzan] "o
STEAK DE SOJA OMELETTE TARIENNES \ ,_.E,zn:m DE SURIMI
1 FLAGEOLETS u PUREE 1 SEMOULE K_. u NA
Accompagnement |12 E DE LEGUMES 12 HARICOTS VERTS e CAROTTES  [imiiy |12 EPINARDS CREME
3 m 1 X cHOUFLEUR [l HARICOTS BEURRE 13 BLETTES BECHAMEL [t} PLAT COMPL 13 FARANDOLE DE L. m:_s]
Fromage F & N EDAM F FROMAGE AU CHEVRE FRAIS F d m PETIT LOU F m w FROMAGE F
D1 FLAN CHOCOLAT K D1 COMPOTE m D1 D1 FRUIT X D1
Laitage / Dessert e S SO, NNCCIPRRE 1
D2 .m i LAITAGE 02| FRUIT b2| Y || PETIT SUISSE AUX FRUITS D2 MAESTRO VANILLE
Cerfains plats annoncés sont susceplibtles de changer faute dapprovisionnernent
57 LEGENDE T,
v .. / viande bovine frangaise % W origine France 6 y Péche responsable plat vegetarien
Z * : présence de viande porcine dans le plat 3 e, . ceufs de poules élevées en plein air
MQ les pommes viennent du sud ouest. -

FARANDOLE DE LEGUMES: salsifis, courgettes, carottes, persillade

Nos plats, sauces et accompagnements sont culsinés par nos chefs.
Nos entrées ¢ /féculents et sont dlaborés sur la cuisine, essentiellement & partir de produits frais.




