
Vendredi 10 juillet

Tomate au pesto  
Calamar à la romaine
Blé à la provençale
Fromage  
Mousse au chocolat

Lundi 06 juillet

Rosette & beurre  
Escalope de dinde viennoise  
Chou-fleur vapeur
Potatoes 
Fromage  
Fruit de saison

Mardi 07 juillet

Salade de risonis aux légumes
Rôti de porc au jus  
Haricots beurre
Yaourt nature  
Pastèque 

Mercredi 08 juillet

Œuf mayonnaise 
Salade verte  
Garniture carbonara  
Pâtes 
Fromage    
Fruit de saison 

* Menus sous réserve d’approvisionnement fournisseurs

Samedi 11 juillet

Melon   
Hachis Parmentier  
Salade verte  
Fromage 
Compote de pommes

Dimanche 12 juillet

Salade palmier, thon & maïs
Paupiette saumon sur lit de piperade
Riz pilaf 
Fromage  
Gâteau basque 

Pour les personnes sans sucre ajouté : dessert = fruit

FR
43 258 303

UE  

Menus* du 06 juillet au 12 juillet 2026

Jeudi 09 juillet

Quiche de volaille  
Bœuf au paprika    
Carottes persillées  
Cocos blancs
Fromage   
Salade de fruits frais
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 Nous préparons l’ensemble de nos plats dans notre cuisine. Le pain est fabriqué à base de farines locales dans notre fournil et de façon artisanale.

 Viande origine France    -               Viande origine UE    -             Appellation d’Origine Protégée

LOI EGALIM

              Produit BIO   -                Pêche responsable   -               Menu Végétarien   -               Produit local

          Haute Valeur Environnementale   -             Certification environnementale 2 



Vendredi 17 juillet

Concombres           à la crème
Colin au beurre blanc  
Brocolis en persillade 
Pommes vapeur
Fromage  
Mousse au chocolat

Lundi 13 juillet

Surimi sce cocktail  
Sauté de dinde curry - coco   
Carottes persillées  
Purée de Pdt
Fromage    
Pastèque 

Mardi 14 juillet

Terrine de St Jacques muscadet
Saucisse basquaise   
Navets sautés 
Lentilles  
Fromage   
Pêcher 

Mercredi 15 juillet

Salade de perles océane
Côte de porc à l’estragon   
Haricots verts  
Flageolets 
Yaourt nature  
Fruit de saison 

* Menus sous réserve d’approvisionnement fournisseurs

Samedi 18 juillet

Salade de chou rouge  
Crépinette à la volaille   
Purée de pois cassés 
Fromage   
Fromage blanc-confiture

Dimanche 19 juillet

Museau à la lyonnaise  
Filet de daurade à l’italienne  
Aubergines 
Pommes noisette 
Fromage  
Tarte à la rhubarbe 

Pour les personnes sans sucre ajouté : dessert = fruit

FR
43 258 303

UE  

Menus* du 13 juillet au 19 juillet 2026

Jeudi 16 juillet

Flammekueche  
Tomate farcie  
Riz créole  
Fromage   
Fruit de saison
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 Nous préparons l’ensemble de nos plats dans notre cuisine. Le pain est fabriqué à base de farines locales dans notre fournil et de façon artisanale.

 Viande origine France    -               Viande origine UE    -             Appellation d’Origine Protégée

LOI EGALIM

              Produit BIO   -                Pêche responsable   -               Menu Végétarien   -               Produit local

          Haute Valeur Environnementale   -             Certification environnementale 2 



Vendredi 24 juillet

Betteraves & maïs
Blanquette de poisson  
Carottes persillées  
Pommes rissolées 
Fromage  
Flan nappé caramel 

Lundi 20 juillet

Salade piémontaise  
Rôti de porc  
Chou-fleur vapeur 
Fromage   
Fruit de saison 

Mardi 21 juillet

Melon 
Sauté de canard  
Courgettes en persillées
Pennes   
Fromage   
Crème dessert vanille

Mercredi 22 juillet

Pâté de foie   
Parmentier de poisson  
Salade verte  
Fromage 
Fruit de saison 

* Menus sous réserve d’approvisionnement fournisseurs

Samedi 25 juillet

Radis & beurre
Andouillette à l’échalote  
Haricots verts
Pommes croquette
Faisselle 
Fruit de saison 

Dimanche 26 juillet

Terrine de légumes
Sauté de veau aux olives   
Champignons 
Flageolets 
Fromage  
Eclair au chocolat

Pour les personnes sans sucre ajouté : dessert = fruit

FR
43 258 303

UE  

Menus* PARTICULIERS du 20 juillet au 26 juillet 2026

Jeudi 23 juillet

Tomate au basilic
Pilon de poulet   
Paëlla 
Fromage   
Compote pomme-framboise 

P
h
o
to

s
 n

o
n
 c

o
n
tr

a
c
tu

e
ll

e
s
 Nous préparons l’ensemble de nos plats dans notre cuisine. Le pain est fabriqué à base de farines locales dans notre fournil et de façon artisanale.

 Viande origine France    -               Viande origine UE    -             Appellation d’Origine Protégée

LOI EGALIM

              Produit BIO   -                Pêche responsable   -               Menu Végétarien   -               Produit local

          Haute Valeur Environnementale   -             Certification environnementale 2 



Vendredi 24 juillet (froid)

Betteraves & maïs
Œufs durs
Taboulé 
Fromage  
Flan nappé caramel 

Lundi 20 juillet (froid)

Salpicon de chou-fleur 
Rôti de porc  
Salade piémontaise  
Fromage   
Fruit de saison 

Mardi 21 juillet

Melon 
Sauté de canard  
Courgettes en persillées
Pennes   
Fromage   
Crème dessert vanille

Mercredi 22 juillet

Pâté de foie   
Parmentier de poisson  
Salade verte  
Fromage 
Fruit de saison 

* Menus sous réserve d’approvisionnement fournisseurs

Pour les personnes sans sucre ajouté : dessert = fruit

FR
43 258 303

UE  

Menus* ENTREPRISES du 20 juillet au 24 juillet 2026

Jeudi 23 juillet

Tomate au basilic
Pilon de poulet   
Paëlla 
Fromage   
Compote pomme-framboise 
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 Nous préparons l’ensemble de nos plats dans notre cuisine. Le pain est fabriqué à base de farines locales dans notre fournil et de façon artisanale.

 Viande origine France    -               Viande origine UE    -             Appellation d’Origine Protégée

LOI EGALIM

              Produit BIO   -                Pêche responsable   -               Menu Végétarien   -               Produit local

          Haute Valeur Environnementale   -             Certification environnementale 2 
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