SEMAINE Du 08 au 12 Septembre 2025
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Brioche confiture, Pommes, Fromage frais nature, Mini roulé  Barre Bretonne, Orange, Lait au Y_a O VLIRS, (S Fromage Blanc, Pain au lait, “---------------------- :
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* Tous nos laitages sont fabriqués a base de lait frangais. Nos compotes sont 100% frangaises. Nos fruits sont issus de filieres écoresponsables.

Tous nos gateaux individuels sont garantis sans huile de palme et sans OGM. l I I_ (ﬁ

*Sous réserve de modification selon les aléas de la restauration
Lappétit du mieux



