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Le chef vous propose :

Salade Coleslaw bio  “* Crépe au fromage

Jambon blanc* / beurre Roti de dinde jus a la sauge

(sans porc* : brandade de poisson)

Purée de pommes de terre Haricots verts persillés

Buchette de lait mélangé Yaourt aromatisé bio =

Liégeois vanille Fruit de saison

Pasteque Taboulé oriental
Tomate farcie Colin d’Alaska doré au beurre
Riz bio créole [ Petits pois / carottes
Petit moulé nature Petit suisse sucré
Compote pomme fraise Fruit de saison bio 23
Tributaire des arrivages et vigilants sur la qualité, certains produits de ce menu sont susceptibles d'étre remplacés
*plat a base de porc (proposition de remplacement) Q
m Py il T i 1 Bon . \
25 Produit issu de I’agriculture biologique aPPé’ﬁt :

« Selon ’article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met & disposition un repas sans les 14 allergenes
réglementaires qui s’intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d’orienter toute personne intéressée vers
votre service de restauration pour en bénéficier. »



