FOYER MARIE JOSE MARCHAND

VITALREST
’Muw; du Lundi 14 Avril au Dimanche 20 Avril 2025

SPECIALISTE PAR NATURE, CUISINIER PAR PASSION

Bon pour la santé!

PRINTEMPS

Chou rouge aux Saumsson a l'ail Rapée de carottes a Concombre au

4 Pilons de poulet au ¢

pommes

cornichons

Filet de poisson

l'orange m

Sauté de dinde aux

yaourt

Hot Dog ketchup

Feuilleté au fromage

Paupiette de

Salade composée

Paté de campagne

Ré6ti de dinde a

paprika meuniére au citron M OignonS saumon citron Pizza maison |’estragon
Macaronis Semoule Boulgour Potatoes Riz pilaf Petits pois aux
oignons
Poélée de poivron Epinards a la creme |-{ Aux petits Iégumes Ha”COt.S yerts
persillés
Fromage Fromage portion Fromage o Yaourt nature Fromage Fromage portion Fromage
Mousse au Fruit frais Compot(_a de fruits Tlmba_le de glace Fruit frais Créme caramel Gateau du Chef
chocolat mixte vanille fraise
A _ A —y
Salagie de lentilles Salade au surimi Salade d? POMMES || Betteraves mimosa l\/!acgdome Salade de tomates
aux oignons rouges ravigote vinaigrette

"4 Croque-monsieur

Lol

Crumble de

7

Mafé épicé a la sauce

Omelette a la

Pates carbonara

Normandin de veau

Brandade de

Iégumes, chorizo cacahuéte Portugaise sauce a la moutarde poisson
Recette régionale
Recette du Chef o
Bernard Leprince
Repas bas carbone Salade verte Riz Polenta crémeuse Salade verte
Déjeuner < 1500g CO2
i . . Créme dessert \ e R . . . .
Diner < 1000g de CO2 Fruit frais Vanille Flan nappé caramel Fruit frais Compote de péches Fruit frais Fruit frais
/gft: :

/

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.




