
PORTAGE DE MONTAGNAC 

 

Toutes les vinaigrettes 
sont réalisées 

« Maison » et sont 
variæes afin dĒobtenir 
un apport optimal en 

Oméga 3 et 6. 
 

Certains produits rentrants 
dans la composition de nos 
menus peuvent contenir des 
allergènes 

 

*Le plateau de fromages contiendra 
régulièrement du fromage AOP 

 

 LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI SAMEDI DIMANCHE 

D 
E 
J 
E 
U 
N 
E 
R 

 
Carottes râpées 

vinaigrette  

Charcuterie et 
condiments  

Salade verte aux 
dés dôemmental  

Houmous et pain 
de mie 

Cîurs de palmiers 
vinaigrette  

 
Betteraves 
vinaigrette  

Fricandeau  

  
Petits salé aux 

lentilles 

Pâtes au saumon 
et au pesto 

Paupiette de veau 
à la crème  

 
Endives braisées 

 
Sauté de poulet 
sauce forestière 

 
Choux de 
Bruxelles 

Dos de colin 
sauce 

hollandaise 
 

Cîurs de fenouil 
meunière  

 
Saucisse de 

Toulouse grillée 
 

Ecrasé de 
pommes de terre 

 
Cuisse de 
cannette à 
lôorange  

 
Tagliatelles au 

beurre   

P l a t e a u    d e    f r o m a g e s 

Yaourt au sucre Raisin  Crêpe au sucre Poire  
Gâteau de 
semoule 

Salade de fruits 
frais  

Tarte aux 
pommes   

 

D 
Î 
N 
E 
R 

Potage de légumes 

 

DU 01 AU 07 OCTOBRE 2018 

 

LE KAKI  
 

Le kaki est un fruit 

méditerranéen dont les 

couleurs vives égayent le 

cîur de l'hiver. Il vous 

aide à diversifier votre 

alimentation, à une saison 

durant laquelle il est plus 

difficile de le faire. Selon la 

variété, sa chair est 

fondante ou croquante, 

mais toujours parfumée et 

sucrée.  Le kaki riche en 

minéraux, mais son apport 

énergétique reste modéré. 

Il contient aussi 

des fibres et des pigments 

caroténoïdes au 

pouvoir antioxydant  

marqué. 



 

 

 

 

 LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI SAMEDI DIMANCHE 

D 
E 
J 
E 
U 
N 
E 
R 

Salade de 
pissenlit au lard et 

ses croûtons 

Salade de 
tomates dôAntan  

Salade thon maïs Taboulé oriental 

Salade 
dôAutrefois (radis 

noir & radis rose) 
Fromage de tête  Salade de gésiers 

 
Tajine de volaille 

aux cardons 

 

 
 

 
 

 
Filet de poisson 
à la bordelaise 

 
Epinards 
gratinés 

 
Hachis 

Parmentier 

Rôti de porc 
Orloff 

 et panais 
 

Aïoli de poisson 
et ses légumes  

 
Poulet rôti au jus  

 
Purée de 
vitelotte  

 

Ragoût de veau 
aux abricots  

 
 
 
 
 

Navets glacés  

P l a t e a u    d e    f r o m a g e s 

Salade dôagrumes  
Souvenir du pain 

perdu 
Fruit de saison 

Mousse crème de 
marron 

Crème dessert Orange 
Gâteau au 
chocolat & 
physalis 

 

D 
Î 
N 
E 
R 

Potage de légumes 

DU 08 AU 14 OCTOBRE 2018 



PORTAGE DE MONTAGNAC 

 

Toutes les vinaigrettes 
sont réalisées 

« Maison » et sont 
variæes afin dĒobtenir 
un apport optimal en 

Oméga 3 et 6. 
 

Certains produits rentrants  
dans la composition de nos 
menus peuvent contenir des 
allergènes 

 

*Le plateau de fromages contiendra 
régulièrement du fromage AOP 

 

 LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI SAMEDI DIMANCHE 

D 
E 
J 
E 
U 
N 
E 
R 

Tarte aux oignons  
Salade de choux 

blancs  
Salade de haricots 

verts 
Saucisson ¨ lôail  Salade dôendives  Samoussa   

Terrine de 
légumes  

Langue de bîuf 
sauce piquante 

 
Carottes sautées 

Filet de lieu 
beurre blanc  

 
Boulgour  

 
Chili con carné  

 
Saltimbocca de 

dinde  
 

Purée de potiron   

Brandade de 
morue 

Steak haché de 
veau 

 
Gratin de choux 

fleurs  

Filet mignon au 
jus de thym 

 
Riz pilaf  

P l a t e a u    d e    f r o m a g e s 

Kiwi Compote de fruits  Flan au caramel  Clémentine  Crème dessert  Raisins  Paris Brest 

 

D 
Î 
N 
E 
R 

Potage de légumes 

  

DU  15 AU 21 OCTOBRE 2018 

 

      LA PATATE 

DOUCE 

 
Fait partie de la famille des 

tubercules. Cultivée dans 

les régions tropicales et 

disponible toute 

lôann®e.  Sa chair 

orangée met de la gaieté 

dans tous vos 

plats. Délicatement sucrée, 

elle se cuisine de lôentr®e 

au dessert. Peu calorique, 

la patate douce contient 

une quantité élevée 

dôantioxydants, de 

vitamine A et de minéraux. 



PORTAGE DE MONTAGNAC 

 

Toutes les vinaigrettes 
sont réalisées 

« Maison » et sont 
variæes afin dĒobtenir 
un apport optimal en 

Oméga 3 et 6. 
 

Certains produits rentrants  
dans la composition de nos 
menus peuvent contenir des 
allergènes 

 

*Le plateau de fromages contiendra 
régulièrement du fromage AOP 

 

 LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI SAMEDI DIMANCHE 

D 
E 
J 
E 
U 
N 
E 
R 

Salade de riz  
Poireaux 

vinaigrette  
Radis beurre   

Salade verte aux 
olives  

íufs mayonnaise 
Champignons 

vinaigrette 
Rosette 

Foie de génisse à 
la Bordelaise  

 
Flan de légumes  

Blanquette de 
poisson  

 
Pommes vapeur 

 
Escalope de 

volaille sauce 
tomate  

 
Epinards gratinés  

 
Spaghettis 
carbonara  

Poisson 
meunière et son 

citron  
 

Purée de céleri  

Boulettes 
dôagneau aux 

épices   
 

Gratin de courge 

 
Blanquette de 

veau 
 

Riz créole 

P la t e a u    d e    f r o m a g e s 

Banane Kiwi  
Mousse chocolat 

au lait 
Fruit au sirop  Poire  Flan pistache  Eclair 

 

D 
Î 
N 
E 
R 

Potage de légumes 

  

DU  22 AU 28 OCTOBRE 2018 

 

      LA 

CHÂTAIGNE  
 

La châtaigne est le fruit de 

lôautomne par excellence. 

Plusieurs centaines de variétés 

peuplent aujourdôhui les for°ts 

françaises. Délicieuse et 

généreuse, la 

châtaigne participe à votre 

bien-être grâce à sa richesse en 

nutriments et minéraux 

essentiels. Une châtaigne pèse 

de 10 à 25g selon la variété. 

Dôun apport calorique ®lev®, la 

châtaigne est un fruit très 

riche en glucides. Il apporte 

également fibres et vitamines 

B9, idéales pour les muscles et 

le bien-être. La différence 

entre le marrone et la 

châtaigne se fait ¨ lôouverture 

de la bogue. La châtaigne est 

cloisonnée, tandis que le 

marron présente un fruit non 

fragmenté (utilisé par exemple 

pour la confection des 

délicieux marrons glacés !) 
 



PORTAGE DE MONTAGNAC 

 

Toutes les vinaigrettes 
sont réalisées 

« Maison » et sont 
variæes afin dĒobtenir 
un apport optimal en 

Oméga 3 et 6. 
 

Certains produits rentrants  
dans la composition de nos 
menus peuvent contenir des 
allergènes 

 

*Le plateau de fromages contiendra 
régulièrement du fromage AOP 

 

 LUNDI MARDI MERCREDI 
JEUDI 

Toussaint 
VENDREDI SAMEDI DIMANCHE 

D 
E 
J 
E 
U 
N 
E 
R 

Céleri rémoulade  Salade dôartichauts    
Concombres 
vinaigrette 

Tartare avocat 
crevette 

Mortadelle 
pistachée 

Sardine ¨ lôhuile  
Tapenade et ses 

toasts  

 
Choucroute 

garnie   

Lasagnes de la 
mer  

 

 
Poulet rôti 

 
Blé aux petits 

légumes  

Roti de bîuf et 
son confit 
dôoignons  

 
Gratin dauphinois 

Paupiette de 
saumon au beurre 

blanc 
 

Choux de 
Bruxelles   

 
Mijoté de porc à 

la moutarde  
 

Salsifis safranés 
  

Parmentier de 
canard confit   

P l a t e a u    d e    f r o m a g e s 

Petits suisses aux 
fruits   

Ananas frais  Flan chocolat  
Charlotte poire 

chocolat 
Salade de fruits  

Fruit de saison  

Profiteroles  

 

D 
Î 
N 
E 
R 

Potage de légumes 

 

 

LA TARTE A LA 

CITROUILLE  
 

Pour 6 personnes : 
1 pâte brisée 

400 g de chair de potiron  

1 oignon 

2 îufs et 1 blanc d'îuf 

2 cuillères à soupe de crème fraîche 

1 cuillère à soupe de persil haché 

50 g de parmesan 

50 g de gruyère râpé 

25 g de beurre 

Sel et poivre 

 
Couper le potiron en petits cubes 

et émincer l'oignon. Les faire 

revenir dans le beurre et 

poursuivre la cuisson 

pour réduire les légumes en purée. 

Faire évaporer le maximum d'eau 

en remuant régulièrement. Laisser 

refroidir le mélange. Y ajouter les 

îufs, le fromage, la cr¯me, le 

persil, saler et poivrer. Enduire le 

fond de tarte avec du blanc d'îuf, 

pour éviter qu'elle ne se ramollisse 

et y verser la préparation. Cuire 30 

à 40 minutes. Vérifier la cuisson 

avec la lame d'un couteau. 
 

DU 29 OCTOBRE AU 04 NOVEMBRE 2018 


