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Boulettes azukis SIS EE PR LR GRlEE Stick mozza R el veallu salss vEllize Colin panées et citron ' Cﬁ) Spécialité du chef |
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! @ Issu de la péche durable |

Mimolette Yaourt vanille bio St Paulin Yaourt aromatisé i Race 3 viande i

i Plan alimentaire : i

o - . _ _ i > Fruits et legumes |
Liégeois chocolat Raisins Fruit de saison BIO Beignet aux pommes | i
Bio i > Plat protidique :

i > Feculents i

GOUTERS i > Patisserie i

Yaourt nature, Croustadine
abricot, Compote de 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 —

L'appétit du mieux

Brioche confiture, Pommes, Fromage frais nature, Mini roulé  Barre Bretonne, Orange, Lait au
Lait fraise, Compote pomme-ananas chocolat

Fromage Blanc, Pain au lait,
Banane Bio



