CODE MENU : 2004

CODE CLIENT : 0

esperel

@

SERVICES

Semaine 10 : du Lundi 02 Mars au Dimanche 08 Mars

MENU NORMAL

Feuilles a compléter et a rendre au plus tard le 05/02/2026

NOM :

COMMUNE :

PRENOM :

repas & bien-&tre & domicile

S10 Lundi 02 Mars Mardi 03 Mars Mercredi 04 Mars Jeudi 05 Mars Vendredi 06 Mars Samedi 07 Mars Dimanche 08 Mars
) ) ) ) ) ) )
. 2 i . Velouté de tomates, Velouté de tomates,
POTAGE Légumes Soupe a l'oignon Soupe a l'oignon Cresson Cresson céleri, basilic céleri, basilic
e N e N e N e
) ) ) )
Cake Maison : olives, Salade Chou fleur, mais, Salade verte, tomate, Paté en crolte de Chou rouge, -
ENTREE piperade sauce tartare Strasbourgeoise capres anchois volaille cramberries Asperges vinaigrette
e’ e’ e’ e’
) ) ) )
Haricots verts, Salade choux blanc, . . ) . Mousse de foie,
. carottes rapées, raisin, Nems Concombre, radis Champignons, soja Taboulé :
poivrons, thon Munster cornichon
e’ e’ e’ e’
) ) ) )
Steak haché de boeuf Sauté de volaille au R6ti de veau farci sauce ; : Poisson sauce A N
PLAT sauce échalote Riesling bordelaise Boudin noir hollandaise Poulet roti * Pot au feu
e’ e’ e’ e’
) ) ) )
. . . . )
* Brandade de Morue Quiche lorraine Tomate farcie sauce M Cordon bleu Tortilla au fromage Falafels sauce tomate
maison tomate épinards
e’ e’ e’ e’
) ) ) )
R6ti de dinde Roti de dinde Jambon blanc Roti de dinde Jambon blanc Jambon blanc Roti de dinde
e’ e’ e’ e’
) ) ) )
. - A ) Gratin de cotes de Pommes de terre et fruit Duo courgettes, Purée de patates .
GARNITURE Endives braisées Pates alsaciennes blettes vapeur aux oignons carottes douces Légumes pot au feu
e’ e’ e’ e’
G G G G
Purée de pommes de Salade verte Riz Epinards a la creme Pates Poélée de légumes B‘,oulgour, petits
terre légumes
e’ e’ e’ e’
) ) ) )
FROMAGE Mimolette Tomme blanche Camembert Bleu douceur Samos Brie Saint Nectaire
e e e e
) ) ) )

PRODUIT LAITIER

Yaourt nature

Yaourt fruité

Yaourt nature

Yaourt fruité

Yaourt nature

Yaourt fruité

Yaourt nature

e’ e’ e’ e’
) ) ) )
DESSERT Créme pistache gcr)#rrfeli pains d'épices et Fruit Créme vanille Fruit Faisselle confiture Flan Parisien
e’ e’ e’ e’
) ) ) )
Fruit Mirabelles au sirop Semoule au lait fFrLci)trQage blanc aux ggmfeote de fruits et Petit Ananas frais Créme catalane
D — S — D — N — D — N — D —
) ) ) )
PAIN PAIN PAIN PAIN PAIN PAIN PAIN PAIN
e’ e e’ e e’ e e’

* Plat complet sans garniture

BON APPETIT
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