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Semaine du 24 au 28 Juin 2024

LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI Leégende des menus :
& Repas vegétarien
Radis beurre o Salade verte aux croutons Carottes rapées Blo  Agriculture biologique
Blo & lssus de filizres
L4
. . o Provenance locale
Colin mariné Dahl de lentilles et riz
ail et fines herbes (tomate, carotte, lait de Sauté de Dinde 2 Escalope de blé pané Ro6ti de beeuf Cﬁ) Spécialite du chef
coco, gingembre):# LA :& Teece
-f:__}j“/ Viande bovine
== dorigine frangaise
Coquillettes Gratin de choux fleurs Purée aux brocolis Haricots verts e ,
o %‘ ADC (Appellation
Blo L o
d'origine contralée)
@ Issu de |a peche durable
Yaourt aromatisé . : : Petit moulé all et fines
R . o Yaourt nature sucré Fromage frais aux fruits = .
alavanille gjp herbes Race a viande
257
= Bleu Blanc Coeur
Plan alimentaire :
o _ ; _ > Fruits et legumes
Liégeois chocolat Beignet au Chocolat Fruits de saison
Blo > Plat protidique
> Feculents
GOUTERS > Patisserie
Fromage frais nature, Mini roulé Yaourt nature et sucre, Fromage Blanc sucré. Pain Au
Brioche confiture, Pomme, Lait Fraise, Compote Pommes Barre Bretonne, Orange, Lait Crostatine abricot, Compote de g€ :
- lait, Banane Bio
Ananas Pomme Bio

* Tous nos laitages sont fabriqués a base de lait francais. Nos compotes sont 100% francgaises. Nos fruits sont issus de filieres écoresponsables.
Tous nos gateaux individuels sont garantis sans huile de palme et sans OGM.
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*Sous réserve de modification selon les aléas de la restauration —

Lappétit du mieux



