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Recette du Chef
Bernard Leprince

. Repas bas carbone

—

‘ Déjeuner < 1500g de CO]
Diner < 1000g de CO2
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Du 20 Janvier au 26 Janvier 2025

VITAL

SPECIALISTE PAR NATURE, CUISINIER PAR PASSION

Paté de campagne

Escalope Viennoise

Cotes de blettes
persillés

Boulgour a la
tomate

Fromage

Fruit frais

et cornichons '

Salade de Pomme
de Terre aux
Poivrons

Omelette a la
ciboulette

Salade Verte

Fromage portion

Ananas frais

Salade d'endives
aux pommes

Sauté de porc aux
oignons

Riz créole

Emincé de chou
vert

Fromage

Créme aux ceufs

| Choucroute Garnie |

Yaourt nature

Gateau maison

Macédoine
mayonnaise

Marée du Jour
sauce Homardine

Pommes persillées

Fenouil confit
Fromage

Fruit frais

.

f g
=

\ -

REST

Bon pour la santé!

Salade d’avocat et
mais

Paupiette de veau
sauce moutarde

Haricots blancs

Brunoise de
légumes

Fromage portion

Fruit frais

Samoussa de
légumes

Poulet Basquaise

Riz créole

Fromage

Patisserie

Salade de chou-
fleur Vinaigrette

Spaghetti au
Chorizo

Compote pomme

Velouté de légume

Moussaka

Fruit frais

Salade de blé au
surimi

Saucisse

Petits pois aux
oignons

Mousse Noix de
Coco

Riz a l'indienne (riz,

- | carottes, pois chiches,

coriandre, curry)

Boulette D’agneau
au Thym

Haricots plats
persillés

Fruit frais

Potage légumes

Raviolis a la tomate

Entremets caramel

‘ Salade Composée

Pizza savoyarde

Compote de fruits

Salade de Museau

Cordon bleu

Brocolis

‘ Semoule au lait

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.
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