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Céleri rapé BIO
Concombres BIO vinaigrette E mayorImaFi)se BIO
Crépe au fromage . . .
N Potage aigo bouido (légumes potage,
Salad te BIO et BIO
Crépe au champighons alade verte et mais pommes de terre, oignons) E Chou rouge BIO sauce
P Pig - , enrobante a |'ail (fromage blanc,
Vinaigrette échalote mayonnaise, ail)
Steak de veau sauce navarin
(oignon, ail, herbes de provence, carottes, -
navets, tomate) ) . ,‘M
% Penne au jambon sauce fromagere Nuggets de poisson
- DURABLE
B Riz IGP et égrené végétal ( )
" Colin mariné thym citron a l'asiatique (oignon, sauce soja, o Coquillettes de la mer
iandre, ch i 4 :
coriandre, champignon) (moules, julienne de légumes, curry, créme,
coriandre)
Carottes BIO et blé BIO
Brie Fromage frais nature et sucre
Fromage frais aux fruits

Tomme blanche
Moelleux au chocolat frais

Haricots verts

Yaourt aromatisé Petit moulé ail et fines herbes
o Yaourt nature et sucre Pavé demi-sel
o Fruit de saison BIO o Compote pomme abricot o Fruit de saison BIO
o Fruit de saison BIO o Compote de pommes Fruit de saison BIO Paris Brest
. . o N . - -
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&“ ‘Ao Appelation d'origine
gﬁb Label Rouge Py Péche responsable Atj PP s g Indication Géographique Protégée
— contrélée
Viande d'origine
g =4 Régions Ultra Périphériques Eco Verger

C: ° > Viande racée
1’ ¢ Frangaise

% Spécialité du chef



