Du 25 février
au 01 mars
2019

Du 11 au 15
mars 2019

ORIbev

A l'écoute de votre restauration
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MENUS de fin février a mars 2019
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Restaurant IME Vertou

VENL ELT

Carottes rapées vinaigrette Taboulé oriental Choux fleur rémoulade ‘ Céléri rémoulade au curry Potage de légumes
f»;/ Pasta bolognaise T;/ Aiguillettes de poulet ail et fines herbes Pavé de lieu sauce capres* f:/ Sauté de boeuf bourguignon Filet de saumon sauce citron*
Brocolis Epinards béchamel Haricots verts Riz pilaf
Brie Port salut Comté Gouda Vache qui rit
Compote de pommes Fruit de saison Yaourt nature sucré Flan patissier Fruit de saison*
Chou blanc vinaigrette Salade de mache mais croutons ** Friand fromage Radis beurre Rillettes de porc
?QT/ Blanquette de dinde Yo/ Paupiette de porc au jus Boudin noir Poisson pané (meuniére adulte) f»;/ Pilon poulet roti
Pates au beurre Carottes vichy Purée Ratatouille / riz Frites
Camembert Yaourt nature sucré Saint-nectaire Emmental Kiri

Fruit de saison

Merveilles

Péche au sirop

Pot de creme chocolat

Fruit de saison*

Macédoine de légumes mayonnaise

Carotte rapée vinaigrette

Pomelos

Potage de légumes

Betteraves vinaigrette
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f»--?/ Emincé de beceuf aux oignons

-y Tartiflette
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Sauté de porc au caramel

Filet de hoki sauce poivrons*

Couscous veégétal

Lentilles

Salade verte

Gratin de chou fleur

Haricots beurre

Boulettes de pois chiche

Boursin nature

Brie

Tomme noire

Semoule aux raisins

Fromage blanc sucré

Fruits de saison*

Yaourt aromatisé

Compote de pommes

Fruits de saison*

Muesly abricot

* Poisson frais cuisiné par nos soins en fonction des arrivages;

* Légumes frais et fruit de saison en fonction de la disponibilité de nos producteurs locaux

** Eléments séparés

Viandes francaises
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Produit issu de I'agriculture Biologique




