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VITALREST

SPECIALISTE PAR NATURE, CUISINIER PAR PASSION

Bon pour la santé!

Emincé de
champignons a la
creme

Cote de porc échine
sauce charcutiére

Petit Pois aux
Oignons

Purée de Potiron

Fromage

Panna Cotta au
Coulis de fruits

@ Recette régionale

Recette du Chef
Bernard Leprince

\.. Repas bas carbone
= Déjeuner < 1500g de CO
Diner < 1000g de CO2

Potage de légumes

Lasagnes épinards
ricotta

Fruit frais

Salade de chévre

Calamar a la
Romaine

Fondue de poireaux

Boulgour pilaf

Fromage portion

Fruit frais

Haricots Verts
Vinaigrette

Escalope de poulet
sauce Normande

Pomme de terre
sautée

Brocolis

Fromage

Liégeois vanille

Fonds D’artichaut en
Salade

Tarte a L’'oignons

Salade verte

Fromage Portion

Semoule au lait

Carottes rapées

Gratin de poisson
safrané

Tagliatelles

‘|Julienne de légumes

Yaourt nature

Eclair chocolat

Salami et
cornichons

Tajine de dinde aux |

olives
Semoule au jus

Carottes a la
coriandre

Fromage portion

Fruit frai /.~
N~

Coleslaw

Boulettes sauce
Tomates

Riz

Compote de poire

Salade composée

Croissant au jambon

Fruit frais

Créme de petits pois

Rougail saucisse

Riz

Ananas frais

Salade de pommes
de terre

Nuggets de poulet

Haricots verts

Fruit frais

Salade de
betteraves et mais

Gratin de pate au
Jambon

Compote aux fruits

Salade de perles,
thon, tomates

Ré6ti de boeuf
Navets braisés

Gratin Dauphinois

Fromage

Patisserie

Bouillon vermicelles

Nems

Riz cantonnais

Salade de fruits

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.



