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pommes

‘ Aiguillettes de

poulet réti aux
herbes

Purée de carottes

Fromage

Entremet au
chocolat

Macédoine
vinaigrette

Croque-monsieur

D2

Salade

Fruit frais

—

Choux rouges aux

VITALREST

(MMM/ du Lundi 23 Septembre au Dimanche 29 Sepibmtg 2024

Bon pour la santé!

Ro6ti de porc au
thym

Pommes dauphine

Fromage

Gateau basque

Saucisson a l’ail Courgette CEufs dur =
- Salade verte — - Coleslaw
cornichons vinaigrette mayonnaise
Nuggets de Steahilideholsdiice volgﬁl‘:amsr;rése:eaux ; Boulette d’agneau N
poisson au poivre hegrbes Gratin de la mer g
|
Epinards Frites Boulgour Pommes vapeur / Ratatouille
Semoule Piperade Brl’mmse de \ Pates
légumes
Fromage portion Yaourt nature Fromage Fromage Fromage portion
Fruit frais gompatelde Sorbet framboise Fruit frais Entremets caramel
pommes
Concombre Salads d_e entillos Betteraves Velouté de chou Haricots verts
— aux oignons — —
vinaigrette vinaigrette fleurs vinaigrette
rouges
Roti de dinde aux ’Pates dlxt = - Quiche au poireau
Quenelles légumes fagon Légumes farcis ‘ -
pruneaux - et dés de jambon
bolognaise
)
RISSERE Poélée de légumes .; Blé tendre
‘ 4 ”
Excie qessert Liégeois chocolat Fruit frais Conlpote €9 Fruit frais
vanille péches

N

Potage de légumes

Lait gélifié chocolat

Hachis parmentier

Certaines de nos préparations étant susceptibles de contenir des allergénes parmi la liste définie par la reglementation, nous vous invitons a vous rapprocher, si besoin, du chef de cuisine, qui répondra a vos
questions sur ce sujet. Nos menus sont garantis sans OGM. L’information sur l'origine de nos viandes, conformément a la réglementation, est disponible auprés de votre chef de cuisine et affichée en salle a manger.



