
25 AU 31 MARS 2024
25 AU 31 MARS 2024

S 13 DEJEUNER Collation DINER

Terrine de campagne Salade composée

Lundi Paupiette de veau sauce champignons Raviolis gratinés

25 Jardinière de légumes Chausson aux

Mars pommes

Fromage blanc aux fruits Fruits

Salade de choux chinois

Mardi Rôti de porc sauce charcutière Quiche sans pâte aux légumes

26 Haricots vert Petit Suisse Salade verte

Mars

Ile flottante Fruits

Betterave rouge vinaigrette Salade verte

Mercredi Emincé de bœuf Bourguignon Saucisse Montbéliard

27 Carottes Vichy Laitages Pommes vapeur

Mars Cancoillotte

Salade de fruits frais Gâteau d'anniversaire

Salade maïs soja Pain Salade composée

Jeudi Emincé de dinde Fromage Friand hot dog

28 Gratin de pâtes Morbier bio

Mars

Yaourt aux fruits Liégeois aux fruits

Salade verte

Vendredi 
Tagliatelles au saumon

29

Mars

Sundae

Samedi 

30

Mars

Dimanche Repas du chef

31 (sous réserve)

Mars

*remplacement

Menu validé par Charline HENRI

Diététicienne 

Des changements exceptionnels peuvent intervenir en cas d'impératifs techniques ou d'approvisionnements.

Le chef vous propose du 

Les menus ci-dessus sont susceptibles de contenir les allergènes suivants : Céréales contenant du gluten (blé, seigle, orge, avoine, 

épeautre, kamut) Crustacés, Œufs, Céleri, Moutarde, Graines de sésame, Anhydride sulfureux et sulfites, Poissons, Arachides Soja, 

Lait, Fruits à coques, Lupin, Mollusques. Pour toute informations, veuillez vous référer au chef de cuisine

Centre Médico Professionnel 
Vaucluse


