FOYER MARIE JOSE MARCHAND VITALREST
S4 M‘} Bon pour la santé!
Du 24 Mars au 30 Mars 2025 _

AUTOMNE

HIVER

Em_mce de X Haricots Verts Salade de A . Salami et Salade de perles,
champignons ala [-| Salade auBleu | | s _ . Carottes rapées .
creme . : Vinaigrette - | betteraves au mais |- cornichons thon, tomates
Sauté de porc . . Filet de poulet Quiche Lorraine : Brochette de Tajine de dinde .
= Boudin noir . . Coq au vin
sauce charcutiére sauce Normande Poisson aux olives
Prmgamere de Macaronis Salade verte Fon_due de Semoule au jus Navets braisés
Légumes Poireaux @
Purée de pomme Brocolis | Boulgour Pilaf Caro?tes ala Gratin Dauphinois
de terre coriandre
. . Yaourt nature .
Fromage Fromage portion Fromage | Fromage Portion | Fromage portion Fromage
Panna Cotta au Fruit frais Liégeois vanille |-| Compote banane |-| Eclair chocolat Fruit frai/ co.m Patisserie
Speculoos E T
. Salade composée Créme de petits Salade de pommes| | Fonds D’artichaut Bouillon
Potage de légumes Coleslaw . ‘ .
pois de terre en Salade vermicelles
@ Rl il Lasagnes Boulettes sauce Croissant au ) Assiette Franc
. - saucisse Nuggets de poulet comtoise Nems
Recette du Chef Courgette Chévre Tomates jambon
Bernard Leprince
Repas bas carbone Riz Flageolets Haricots verts I Riz cantonnais
~ Déjeuner < 1500g de CO
Diner < 1000g de CO2 ‘
Fruit frais Compote de poire Fruit frais Yaourt aromatisé Fruit frais Compote aux fruits Salade de fruits

i

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 reglementation, est disponible auprés de votre chef de cuisine et affichée en salle a manger.



