
 

 
 

 

 
 

 

 MIDI SOIR 

LUNDI  
18/03 

Potage fermier  
Salade Coleslaw 

Bœuf de Chalosse Label Rouge  
IGP Sud-Ouest à la hongroise 

Pennes bio au beurre 
Fromage blanc artisanal et coulis de fruits rouges 

 
Potage fermier  

Quiche lorraine artisanale  
Endives braisées  
Chanteneige bio 

Orange bio 

MARDI  
19/03 

Potage au potiron  
Taboulé bio 

Paupiette de veau 
Petits pois au jus 

Saint-Nectaire 
Banane 

Potage au potiron  
Poisson meunière et citron 

Purée  
Compote de poire  

MERCREDI 
20/03 

Velouté de poireaux  
Cervelas en salade 

Sot-l'y-laisse de dinde à l'ail  
Lentilles bio du gers 

Cantal  
Kiwi de l'Adour Label Rouge 

Soupe à l'oignon et croûtons 
Omelette au fromage  

Ratatouille nicoise 
Pruneaux au vin 

JEUDI 
21/03 

Potage julienne 
Salade de torti bio aux petits légumes 

Choucroute 
Rouy 

Pomme bio 

Potage julienne  
Rôti de bœuf au jus 

Pommes smile 
Yaourt artisanal 

VENDREDI 
22/03 

Velouté crécy  
Pamplemousse  

Filet de colin sauce dugléré 
Riz basmati 
Mimolette  

Mousse aux marrons 

Velouté crécy  
Croque monsieur artisanal 

Salade iceberg 
Cocktail de fruits  

SAMEDI 
23/03 

Potage mixé  
Carottes râpées au citron 

Tripes espagnoles 
Pommes vapeur 

Crème dessert pralinée 

Potage mixé  
Rôti de dindonneau au jus 

Poêlée printanière 
Tapioca au lait 

DIMANCHE 
24/03 

Consommé de bœuf aux vermicelles  
Rillettes de canard et cornichons 

Carré de porc fermier  
IGP Sud-Ouest sauce dijonnaise 

Haricots flambo bio 
Livarot 

Pastis landais et crème anglaise 

Consommé de bœuf aux vermicelles  
Œuf à la coque 

Piperade basquaise 
Liégeois au café 

MENUS EHPAD 
du 18 au 24 mars 2024 

 

Les vinaigrettes sont élaborées à base d’huile de colza bio de Mugron et de vinaigre bio. 
Tous les menus sont conçus par une diététicienne et sont susceptibles d’être modifiés en fonction des approvisionnements. 
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