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Lmes restauration
un bon appétit !
salade de lentilles melon menu du chef menu du chef
salade de tomates pasteque menu du chef menu du chef journée
Entrees "rien ne se perd” "rien ne se perd” menu du chef menu du chef pédagogique
salades composées salades composées menu du chef menu du chef
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paupiette de dinde lasagne bceuf f pizza de la terre
Plat princip al poisson du jour poisson du jour lasagne poisson pizza de la mer
; semoule 8 frites 8
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pag & carottes haricots verts brocolis (“Yomates a la provengale
produit laitier &
beignet pomme menu du chef menu du chef menu du chef
beignet chocolat menu du chef menu du chef menu du chef
Desserts dessert du chef dessert du chef menu du chef menu du chef
§5)  compote du jour compote du jour menu du chef o menu du chef
corbeille de fruits corbeille de fruits corbeille de fruits corbeille de fruits
= produits locaux i = La ferme de Coralys - Les 14 Allergeénes les plus courants
. . - A: Gluten B: Crustacé C: (Eufs D: Poisson E: Arachide F: Soja G: Lait H:
= pr"d“l;t_s l‘SS‘_lS del'agriculture = Végétarien — Fruits a coques I: Céleri J: Moutarde K: Graines de Sésame L: Sulfites M:
- lologlaue . Lupin N: Mollusques
En vert fruzts ou “f: . . . e N f@S[aU [a[l On Attention les éventuelles "Traces" ne sont pas prises en compte
L ; J & =viandes francaises = produits maison "Simple et bon
légumes frais -

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 dernié¢res recommandations du GEMRCN.




