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restauration
Du 2 au 6 Juin qualité Du 9 au 13 Juin qualité Du 16 au 20 Juin qualité Du 23 au 27 Juin qualité
(%)  Repas végétarien
. . . . . . A
=]
N Filet de poisson meuniere @ Melon jaune %] Quiche aux courgettes & féta
oeo Purée de carottes Dos de colin au lait de coco ? e Salade mélée )
- Créme dessert Boulgour 1 Brie | %)
Barre bretonne Yaourt au lait entier Co @ Salade de fraises 7 =
I
‘ Tomates au basilic %) Taboulé au quinoa ‘ =]
N Longe de porc 7 \@ Filet de poisson meuniere @ Pates Spirale @l Chipolatas o g
v‘k Petit-pois au curcuma bio Purée de courgettes Sauce Carbonara g & Haricots-verts sautés | Lio
N Saint Paulin 7 Emmental @ ch Yaourt nature sucré @ o Fromage blanc aux péches & €%
Fruit frais de saison %] Fruit frais de saison %]
&\
o
&
Rémoulade de courgettes _@ Iceberg-tomates-mais %) {/‘ :
X ©%  Boeufau caramel %] = Sauté de veau forestiére (%] "6 -' R6ti de beeuf froid %]
@0 « Riz basmati QC Carottes au miel @ ¢ > Menu des enfants Salade de pommes de terre | -&
3 Glace Clafoutis aux cerises ' ' Emmental Co &
3 Fruit frais de saison %)
|
(¥  Repas végétarien -l) |
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Toutes nos viandes sont fraiches et d'origine "France"
Le poisson du jour: poisson frais
Menus validés par Mavlis BELANGE - Diététicienne -
Origine des produits: Bleu Blanc Coeur  BIO  FAIT MAISON LABEL ROUGE FRAIS  HAUTE VALEUR ENVIRONNEMENTALE IGP AOP MSC
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