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un bon appeéetit !
1ot | carottes rapées au citron - 1ot salade de tomates
f} Melon 1l salade mexicaine salade de concombre
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Plat princip al 7)) poisson frais du jour ~ poisson frais du jour poisson frais du jour
. Ukt z
a8 semoule 210 pomme noisettes
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| rataouille BI0 sauté de courgette BIO
7 ssortiment de fromac- assortiment de fromages sortiment de fromag
produ it laitier et laitage et laitage a8 et laitage
samos comté 2z camembert
chocolat liégeois 21 Roulé au Nutella ! créme caramel
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= glace 1 tarte aux myrtilles ! crumble de fruits rouges
Desserts 5L dessert du chef L dessert du chef 1ol dessert du chef
compote du jour BIO _ I compote du jour BI0 [
corbeille de fruits corbeille de fruits corbeille de fruits
En marron Viande - roduits] SN coral
fraiche = produits focaux / =Laferme de Coralys - Les 14 Allergénes les plus courants
= — ) A: Gluten B: Crustacé C: (Eufs D: Poisson E: Arachide F: Soja G: Lait H:
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En vert fruits ou 7 1l Attention les éventuelles "Traces" ne sont pas prises en compte
, ) g. = viandes francaises ——— = produits maison "Simple et bon"
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LES PLATS SURLIGNES EN JAUNE SONT PROPOSES EN PRIORITE POUR UN BON EQUILIBRE DU MENU AINSI QUE POUR LES CLASSES DE
MATERNELLES / PRIMAIRES

Menus réalisés par le chef de cuisine et la diététicienne de NEWREST selon les derni¢res recommandations du GEMRCN.
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