1 céréale 5 soja A0P hve
2 crustacé ,poisson,mollusque 6 lait AB Produits locaux
3 ceuf 5 moutarde Fait maison Bleu blanc cceur
. L i o Label rouge i _,; péche responsable
4 arachide,fruit a coque 8 sésame,lupin,céleri e
juin sem25 Lundi 15 mardil6 mercredil7 jeudi 18 menu vendredi19 (visite125 cm2)
Entrées jambon de pays 3,4,5,8 |salade grecque 3,6,7 salade composée 1,3,7 |salade nathalie 3,7
s, paté basque 1,3,4,5,8 |salade de blé 2,3,7 salades mélangées 3,6 |maquereau 2,7 |concombre au yaourt 3,6,7
‘\:{ﬁ;:’ surimi mayonnaise 2,3,4,5,8 |bettrave rapé ceuf mimosa 3,7 salade piemontaise 3,6,7 |entrée du jour 6
Plats spaghettis a la tomate 1,6 |omelette fromage 3,6 tranche de porc grillée wings de poulet 1
gnochi a la creme 1,3,6,5,8
spaghetti sauce fromage 1,6 |galette crousti 1,4,5,8 filet de poisson blanc 2,6 (calamars en beignet 1,6
foie de veau persillé %
Accompagnemments courgettes ail et persil 6 tomate aux herbes 6 |frites
< plat complet plat complet 6
@’ aubergine parmesan 6 petits pois a la frangaise 6 |légumes verts
Laitages fromage divers m 6 |fromage divers 6 6 (fromage divers m 6 |fromage divers m
\ fgyf,) semoule au lait yaourt nature Eﬂ 6 (fromage a la coupe 6 [fromage a la coupe i
i *L)I fromage a la coupe @ 6 |fromage a la coupe @ 6 :
Desserts
cone glacé 3,4,5,8 |barre céréales 1,3,4,5,8 fruits de saison pastéque
fruits de saison melon

2%

fruits de saison

fruit de saison

eclair vanille ou choco

1,6,4

fruits de saison

Les conditions d’approvisionnement et variations d’effectifs peuvent entrainer des modifications au menu.
numérotation = allergénes

pain
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