( . RESIPENC;E ALPHONSE DAUDET : Restaurant/ SELF
DES DENREE N’ETANT PAS LIVREE DANS LES DELAIS IMPARTIS OU
@ DISPONIBLE, DES MODIFICATIONS DE MENUS PEUVENT ETRE CONSTATEES . VITALREST =
S1 ¥ Bon pour la santé !
HIVER WI(W\M/ du 16 au 20 Mars 2026
2025
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Salade de chou H ﬂrBrunmse ae
S s Salade de betteraves aux
rouge aux | |Salade d'endives| |Céleri rémoulade .
= cervelas fruits secs et
pommes :
coriandres
Potage de Potage de ' Veloutée de | Potage de - c o
_ ; . ; Velouté d'asperge
A ¥ legumes : butternut brocolis légumes
f@t 4 Haricots verts Salade de

coleslaw (carottes
et choux blancs)

=

vinaigrette

Colin réti aux

Boulettes au

Cuisse de poulet : : aromates, Moules
Saucisse fumée boeuf aux L
sauce chasseur . compote de mariniéres
oignons .
tomate au basilic
Filet mignon de |
porc sauce Poule au pot
madeére
Farfalles lentilles - Semoule Riz Frites | ‘
Poslée q
- N .. méridionale (H.

. T . Carottes Tajine de . ., =

@ Recette régionale Navets au jus . a Endives braisées| | Verts, salsifis,
braisées legumes .
1P Bernard Leprince aubergine,
! Cuisine du résident ' pOIVFOﬂS) | )
Repas bas carbone
-’ Déjeuner < 1500g de CO2 Plateau de fromage
Diner < 1000g de CO2 Corbeille de fruits

HVE : Haute Valeur
Environnementale C d
AOP : Appellation d'Origine réme dessert . . . .
Protégée - . Ananas frais Eclair au caramel lle flottante Fruit frais
CE2 : Certification café

Environnementale 2

Certaines de nos préparations étant susceptibles de contenir des allergénes parmi la liste définie par la réglementation, nous vous invitons & 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 I'origine de nos viandes, conformément & la réglementation, est disponible auprés de votre chef de cuisine et affichée en salle a manger.




e

HIVER

RESIDENCE ALPHONSE DAUDET : Restaurant / SELF

DES DENREE N’ETANT PAS LIVREE DANS LES DELAIS IMPARTIS OU
DISPONIBLE, DES MODIFICATIONS DE MENUS PEUVENT ETRE CONSTATEES

’M@M

du 23 au 27 Mars 2026

VITALREST

SPECIALISTE PAR NATURE, CUISINIER PAR PASSION

Bon pour la santé !

Chou-fleur sauce

@ Recette régionale
m Bernard Leprince

Cuisine du résident

{ . Repas bas carbone
i " Déjeuner < 1500g de CO2
Diner< 1000g de CO2
HVE : Haute Valeur

Environnementale
AOP : Appellation d’'Origine

Protégée
CE2 : Certification V
Environnementale 2

Rillettes de Carottes rapée Feuilleté au
Houmous ; . < 2 .
cocktail |sardines sur toast viniagrette fromage
~ |Potage a l'oseille P9tage fa Velouté de bolets Freslim £iE Hesiiy ‘| Soupe a I'oignon
3 légumes vermicelle
Taboule a la Salade d'endives
menthe
Normandin de Brandade de Filet de poisson 1 Ceaur de meriy
veau sauce au : Cassoulet sauce .
poisson . aux fines herbes
bleu armoricaine
Emince de dinde Lasagnfa ce
A1i GUF beeuf a la
v bolognaise
(Saucisse de
Toulouse : Polenta
Riz Salade verte : § .0 Semoule &weaux olives
Saucisson a l'ail,
i X et parmesan
Poitrine fumée) :
Endives braisées Cotes de blettes . o 1age verte
persillées
Plateau de fromage
Corbeille de fruits i K
Mousse au coco Tarte aux Paire poc;hee ad Ananas roti Fruit frais
pommes thé

Certaines de nos préparations étant susceptibles de contenir des allergeénes parmi la liste définie par la réglementation, nous vous invitons a vous rapprocher, si besoin, du chef de cuisine, qui répondra a vos

a

a;

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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% DES DENREE N’ETANT PAS LIVREE DANS LES DELA|§ IMPARTIS OU VlTALREST
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\{ Bon pour la santé !

S3 Menw du 30 Mars au 03 Avril 2026

B I D T T e i
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Salade de
Salade Salade Betterave
, ) : Salade du chef| - museau
coleslaw d’endives mimosa HVE .
s vinaigrette
Potage " . .
ge Potage de Bouillon de . ; .
Parmentier Velouté de Velouté de
. butternut aux beeuf : ‘
(poireaux et : : cresson carottes
chataignes vermicelles
PdeT)
Céleri Salade
' rémoulade composée
' . Dos de colin
Colombo de Escalope Potée Saumon sauce
) : MSC sauce aux
porc viennoise auvergnate aneth
agrumes
Macaronis
Carbonnade
axoa de veau
. flamande
en gratin
Saucisse de
Toulouse, _
echine de porc Tagliatelles aux
Riz pilaf Farfalles 1/2sel, carottes,| Riz pilaf |'ag : 1
g champignons
e chou vert,
@ Recette régionale navet’ pomme
m Bernard Leprince de terre) -
4 Cuisime du résident Fondue 5 A Al - ks
o g Haricots verts Brocolis a l'ail ﬁ
-, Repas bas carbone d oignon |
~ Déjeuner < 1500g de CO2
Diner < 1000g de CO2 Plateau_ de froma_ge
. Corbeille de fruits
Environnementale a
AOP : Appellation d'Origine p tt ('-""“Cho‘u ala
Protégée . anna cotta . . I créme . .
CE2 : Certification Salade de fruits . Fruits frais ) Fruit frais
Environnementale 2 fruits rouges diplomate
Certaines de vanille

questions sur cesujet. Nos menus sont garantis sans OGM. Linformation”sur Toriging de nos viandes, conformement a la reglementation, €st disponible aupres de volre cher de cuisine et affichee en salle a manger.
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RESIDENQE ALPHONSE DAUDET : Restaurant/ SELF
DES DENREE N’ETANT PAS LIVREE DANS LES DELAIS IMPARTIS OU

DISPONIBLE, DES MODIFICATIONS DE MENUS PEUVENT ETRE CONSTATEES

Mesmm  du 06 au 10 Avril 2026

VITALREST

SPECIALISTE PAR NATURE, CUISINIER PAR PASSION

Bon pour la santé !

m Bernard Leprince |
' Cuisine du résident

- Repas bas carbone

~ Déjeuner < 1500g de CO2
Diner < 1000g de CO2

HVE : Haute Valeur

Environnementale

AOP : Appellation d'Origine
Protégée

CE2 : Certification

. T
Saléde de
chou-fleur a la | Salade de
parisienne oy T T m— Salade endives champl.gn‘ons
(chou-fleur, aux croutons de paris a la
champignons, ciboulette
jambon)
JOAYEUSE Potage de Bouillon boeuf Potage de Potage de
PAQUES légumes vermicelles céleri légumes
Paté de foie | | Saadede
. lentilles aux
cornichons .
oignons rouges
Filet de poisson Algulliette ce Filet de poisson|- ;
- . poulet sauce Paélla
meuniére citron sauce tomate
normande
Cuisse de Paupiette de
canette a veau sauce
l'orange poivre
Riz créole Tortis Boulgour Ffos’u de
légumes
Epinards a l'ail | | Carottes Vichy || . Pocicide by
légumes verts e
Plateaux de fromage |
Corbeille de fruits
Salade de fruits Poire pochée a e Mink ehow !
. . Fruit frais chantilly coulis I
mixte la vanille : '
framboise \

Environnementale 2

Certaines de nos préparations étant susceptibles de contenir des allergenes parmi la liste définie par la réglementation, nous vous invitons & vous rapprocher, si besoin, du chef de cuisine, qui répondra & vos
questions sur ce sujet. Nos menus sont garantis sans OGM. L'information sur I'origine de nos viandes, conformément a la réglementation, est disponible aupres de votre chef de cuisine et affichée en salle @ manger.



RESIPENQE ALPHONSE DAUDET : Restaurant / SELF
DES DENREE N’ETANT PAS LIVREE DANS LES DELAIS IMPARTIS OU
DISPONIBLE, DES MODIFICATIONS DE MENUS PEUVENT ETRE CONSTATEES

du 13 au 17 Avril 2026
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HIVER

Qﬁj NATURE. CUISINIER PAR PASSION

Bon pour la santé !

Salade de . Carottes
Betteraves | Haricots verts N
. -| rouge aux |- o rapées a Salade du chef
ciboulette vinaigrette ,
pommes l'orange
Potage Velouté Crécy Velouté de Velouté de Bouillon beeuf
parmentier (carottes) cresson patate douce vermicelle
Crépe au
P Rosette
fromage
Boudin noir Coq au vin Normandin de | |Filet de dorade| | Filet de sole au
veau sauce vierge | | beurre citronné
; Filet de poulet | Langue de beeuf
Haricots verts POt gue ¢
tandoori sauce piquante
Purée pomme o . L Pommes |
P Riz créole Frites Riz pilaf
- de terre vapeurs
@ Recette régionale
; : Légumes du Fondue de
P sernara Leprince Pommes fruits g Salade verte e Carottes vapeur iy
Cuisine du résident coq poireaux A
: . Repas bas carbone
Déjeuner < 1500g de CO2 Plateaux de fromage _
Diner < 1000g de CO2 Corbeille de fruits \
HVE : Haute Valeur )
Environnementale
AOP : Appellation d’Origine . n ; Salade banane s " ; Créeme H
rotégée i & ¥
Protégé Créme dessert Gateau au miel Liégeois café
CE2 : Certification Kiwi renversée \

Environnementale 2

Certaines de nos préparations étant susceptibles de contenir des allergénes parmi la liste définie par la réeglementation, 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 I'origine de nos viandes, conformément a la réglementation, est disponible auprés de votre chef de cuisine et affichée en salle a manger.



