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la marmotte
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Tous nos .
e
menus sont
servis avec
du pain bio.

Lundz 15 décembre

Toutes nos viandes sont d’origine
Lenttlles bio en salade vinaigrette classique*

: frangaise
% Sauté de porc label rouge aux olives*
=\ Carottes bio a la béchamel* Mardi 16 décembre
Brie de Mequx AOP Menu Végétarien
Fruit Betteraves rouges vinaigrette classique*
CEufs bio brouillés a la portugaise*
8] Mercredi 17 décembre Eﬁm f A g .

Pois chiches bio en salade*
Filet de hoki a l'estragon* Fruit
Eﬁim Poélée de légumes bio facon wok* Eﬁim
Tomme du Val d’Arly IGP Zggy
Fruit

Petits pois bio au jus* Eﬁi
# Yaourt nature bio

Truite fumée bio*
Supréme de pintade Label
rouge a la créme*
Pommes de terre

Eﬁm Vendredi 19 décembre

Carottes rdpées bio sauce fromage blanc et dauphines
herbes* Biiche de Noél a la >
Agneau fermier et local au paprika* Jeudi18 g myrtille*
Semoule de couscous bio* mm Repas de No¢l ~ Chocolats de Noél
Samos
Purée de pommes bio et locales* *Fait maison
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Sous réserve de changement & selon approvisionnements.

Nos menus risquent de contenir des allergénes parmi les suivants : Arachide, céleri, céréales
contenant du gluten, crustacés, fruits a coque, lait de vache, lupin, mollusques, moutarde,
eufs, poissons, sésame, soja, sulfites. Pour plus d'informations, n’hésitez pas a prendre
contact.

Document réalisé par la Cuisine Centrale de Chamonix Mont-Blanc
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