N JEHBAD
SEMAINE DU 28 AU 4 OCTOBRE 2026

DEJEUNER | DINER
LUNDI 28 SEPTEMBRE
Pates BIO Océane Soupe de légumes
Roti de beeuf, mayonnaise Eufs dur béchamel gratinés
Chou-fleur vinaigrette Pomme de terre rissolées
Camembert Chantaillou
Fruit de saison Petit suisse aux fruits
MARDI 29 SEPTEMBRE
Concombres en salade Potage Fermier
Moules sauce curry Croque-monsieur
Frites Salade verte
Tomme noire Les Fripons
Fruit de saison au fromage blanc Liégeois chocolat
MERCREDI 30 SEPTEMBRE
Rosette Bouillon de vermicelles
Haché de veau sauce champignons Feuilleté au chévre
Polenta Carottes persillés
Bleu douceur Vache Picon
Gateau Basque Corbeille de saison

JEUDI 1 OCTOBRE

Harengs pommes a "huile Potage Jardiniére
Cari de poulet Boules d’agneau et jus aux herbes
Piperade maison Riz créole
Cantal AOP Brebicréme
Salade de fruits de saison Yaourt aromatisé
VENDREDI 2 OCTOBRE
Haricots beurre en salade Soupe de poissons, croltons et fromage
Seiches fagon zarzuela Cordon bleu de volaille
Pates BIO Endives braisées
Gouda Carré frais
Fruit de saison Semoule au lait maison
SAMEDI 3 OCTOBRE
Lentilles a I'échalotte Velouté de tomates
Emincé de porc sauce aigre douce (Euf facon meurette
Caviar d’aubergines Pomme de terre persillées
Blche de chévre Chanteneige
Cbne de glace vanille fraise Salade de fruits de saison

DIMANCHE 4 OCTOBRE
Féte des grands-péeres

Paté en croiite Bouillon de vermicelles
Cuisse de poulet sauce au vin rouge Tarte au thon
Gratin dauphinois Salade verte
Fromage Petit moulé aux noix

Tarte au citron meringuée Péches au sirop




SEMAINE DU 5 AU 11 OCTOBRE 2026

DEJEUNER

[ DINER

LUNDI 5 OCTOBRE

Salade coleslaw

Soupe de légumes

Couscous Tarte 3 fromage
Poulet Salade verte
Saint Paulin Le Carre
Banane flambée Flan vanille
MARDI 6 OCTOBRE
Taboulé de chou-fleur Soupe paysanne
Ragout de porc Coquille de la mer
Frites Salsifis fondants
Bleu douceur Chantaillou
Glace Riz au lait maison
MERCREDI 7 OCTOBRE

Rillettes de thon, pain de mie
Foie de veau sauce échalotes
Jeunes carottes persillées
Emmental
Tarte aux pommes maison

Bouillon vermicelles
Jambon blanc Supérieur
Purée de pommes de terre
Samos
Péche au sirop

JEUDI 8 OCTOBRE

Potiron laqué au sirop de sapin
Fricassé de potiron au vinaigre
Poitrine de cochon
Gratin de pommes de terre
Brioche perdu fagcon pudding caramélisée,
mousseline de Mato a la vanille et confiture
de figues BIO

« Le Grand Repas »

Potage Jardiniére
Bouchée a la Reine
Poélée de champignons a la creme
Carré frais
Mousse a la creme de marron

VENDREDI

9 OCTOBRE

Salade verte aux deux fromages
Pates BIO aux fruits de meret a Iail
Camembert
Pomme au four a la groseille

Soupe de poissons, crolitons et fromage
(Eufs cocotte a la créme
Navets au beurre
Saint Morét
Gateau de semoule

SAMEDI 10 OCTOBRE

Salade d’artichauts
Noix de joues de beeuf braisées
Patates douces persillées
Tomme blanche
Salade de fruits frais

Velouté de tomates
Cake lardons olives
Salade verte
Saint Bricet
Créme dessert chocolat

DIMANCHE

11 OCTOBRE

(Eufs mimosa
Cassoulet
Pont léveque
Baba au rhum, chanilly

Bouillon vermicelles
Poisson meuniére
Fondue de poireaux
Chanteneige
Compote
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DEJEUNER |

DINER

LUNDI 12 OCTOBRE « TERRE »

Betteraves vinaigrette
Duo de haricots rouges et blancs aux
carottes
Tomme noire
Fruit de saison

Bouillon vermicelles
Jambon blanc Supérieur
Endives béchamel
Vache Picon
Yaourt aux fruits

MARDI 13 OCTOBRE « FEU »

Chorizo
Beeuf aux épices
Pates BIO
Dés de fromage au cumin
Purée de pomme fraise

Potage jardiniére
Clafoutis au chévre, tomate, basilic
Salade verte
Petit moulé aux noix
Poire pochée au thé a la menthe et miel

MERCREDI 14 O

CTOBRE « AIR »

Tartinade de légumes
Sauté de poulet
Mousseline de courgettes
Cantafrais
Mousse au chocolat BIO

Bouillon de vermicelles
Normandin de veau sauce béarnaise
Haricots beurre aux aromates
Les fripons
Compotée de fruits maison

JEUDI 15 OCTOBRE « BOIS »

Blancs de poireaux vinaigrette vanillé
Raclette aux marrons
Le petit Moulé aux noix
Pomme BIO au four a la cannelle

Potage fermier
Flan de butternut
Au poulet
Cantafrais
Cocktail de fruits au sirop léger

VENDREDI 16 OCTOBRE « EAU »

Tartinade de la mer
Fish and chips
Bleu douceur
Panna cotta maison au coulis de myrtille

Soupe de poissons, crolitons et fromage
Quiche Lorraine maison
Poélée méridionale
Tartare nature

Flan caramel

SAMEDI 17 OCTOBRE

Macédoine de légumes
Réti de porc braisé
Lentilles cuisinées

Tomme noire
Fruit de saison

Velouté de tomates
Croustade au comté
Purée d’épinards
Croc lait
Fromage blanc aux fruits

DIMANCHE

18 OCTOBRE

Salade d’endive au bleu
Cuisse de poulet rotie
Frites
Cantal
Chou a la creme maison

Soupe de légumes
Cannellonis
A la Napolitaine
Brebicréme
Créme dessert vanille
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SEMAINE DU 19 AU 25

OCTOBRE 2026

DEJEUNER l

DINER

LUNDI 19

OCTOBRE

Céleri rémoulade
Joue de porc a la Vigneronne
Gratin dauphinois
Saint Paulin
Salade de fruits frais

Potage Cultivateur
Omelette maison
Haricots plats persillés
Le Carré
Riz au lait

MARDI 20

OCTOBRE

Salade coleslaw
Fondant de poulet fagon osso bucco
Frites
Bleu douceur
Fruit de saison

Potage fermier
Tarte au thon et l[égumes
Navets au beurre
Chantaillou
Mousse au chocolat

MERCREDI 21 OCTOBRE

Champignons sauce mousseline
Emincé de beeuf sauce charcutiére
Haricots blancs
Emmental
Tarte aux fruits de saison

Bouillon de vermicelles
Palette de porc a la moutarde
Ceaurs de céleri aux aromates

Samos
Petit suisse aux fruits

JEUDI 22

OCTOBRE

Haricots verts en salade
Tajine de boulettes d’agneau
Semoule
Buche de chévre

Soupe de légumes
Hachis Parmentier
Salade verte
Carré frais

Banane et coulis de chocolat

Fromage blanc

VENDREDI

23 OCTOBRE

Carottes rapées au fromage blanc
Civet de seiches au Banyuls
Pates BIO
Camembert
Liégeois au café

Soupe de poissons, cro(itons et fromage
Saucisse de Strasbourg
Compotée de chou vert

Saint Morét
Gateau de semoule

SAMEDI 24 OCTOBRE

Endives vinaigrette
Pot au feu
Tomme blanche
Coéne vanille

Bouillon vermicelles
Quenelle de volaille sauce créme
Salsifis fondants
Sait Bricet
Flan vanille

DIMANCHE

25 OCTOBRE

Betteraves a la moutarde a l'ancienne
Saumon sauce aux capres
Tagliatelle
Pont Léveque
Pa d'Ous

Velouté de tomates
Paupiette de veau au jus
Blettes béchamel
Chanteneige
Pomme au four a la cannelle




SEMAINE DU 26 AU 1° NOVEMBRE 2026

DEJEUNER

| DINER

LUNDI 26 OCTOBRE

Concombres a la créme
Sauté de poulet a la Provencale
Poélée de butternut, champignons
Blchette vache chévre
Fruit de saison

Soupe du marché
Raviolis au boauf
Sauce Napolitaine
Vache Picon
Créme dessert caramel

MARDI 27 OCTOBRE

Coeur de palmier en salade
Moules mariniéres
Frites
Fourme d’Ambert
Salade de fruits frais

Bouillon de vermicelles
(Eufs en cocotte garnie
{plat complet)
Petit moulé aux noix
Yaourt aux fruits

MERCREDI 28

OCTOBRE

Verrine pamplemousse surimi
Blanquette de veau
Pates BIO
Gouda
Paris Brest

Soupe de légumes
Roulé jambon fromage
Salade verte
Les fripons
Compotée de fruits de saison

JEUDI 29 OCTOBRE

Salade de lentilles
Echine de porc sauce moutarde a I'ancienne
Haricots verts aux aromates
Saint Nectaire
Glace

Soupe de légumes verts
Chausson Basquaise maison
Julienne de légumes
Cantafrais
Poire au vin maison

VENDREDI 30

OCTOBRE

Rillettes de maguereaux
Pavé de hoki sauce a l'oseille
Pates BIO
Bliche du Pilat
Créme dessert vanille

Soupe de poissons, croltons et fromage
Escalope Viennoise
Gratin de chou-fleur
Tartare nature
Compote

SAMEDI 31 OCTOBRE

Carottes rapées
Choucroute Garnie
Tomme noire
Fruit de saison

Velouté de tomates
Clafoutis aux crevettes
Fenouil persillé
Croc lait
Flan au chocolat

DIMANCHE 1¢* NOVEMBRE

Museau en salade
Carbonade flamande
Riz pilaf
Cantal

Bouillon de vermicelles
Poisson pané plein filet, citron
Fondue d’endives
Brebicréme

Géateau aux pommes maison

Ananas au sirop




