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Creme de foie + cornichon 50% Salade de lentilles mmm 30% Melon 50%
Ou Ou . . Ou .
Tranche de Jargg;n blanc beurre Salade de pates avoine Concombre a la creme Pastéque 50% Tomate féta
0

légumes aigre douce 70%

Boulette de boeuf mmmmm Cordon bleu végétarien Merguez Sauté de dinde sauce Fllet de merl_u sauce beurre
Sauce tomate moutarde citron
- - ——— -
Tord Carottes persillees Purce Courgettes persillées Riz Wl aux petits légumes
[
Croc lait Cﬂte Edam Buche de chevre Chanteneige

Purée-de-péche Creme carame! mm 50% _ Purée pomme cassis mm70% | Batonnet de glace chocolat 50%
Ou Ou Compote pomme abricot ou Ou

Fruit de saison 100% Creme chocolat s 50% Batonnet de glace a la vanille

K /\ /\ Pomme cuite 30% /\ Shon
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Yaourt aromatisé
P’ti moelleux marbré

Jus de fruits 100% pur jus Fruit de saison Purée pomme cassis Brique de lait chocolaté
Tranche de brioche Quatre Quart — Galette Bretonne
Pain + chocolat
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L'intégralité de nos produits fabriqués dans notre atelier peut contenir I'ensemble de ces 14 allergénes a déclaration obligatoire :
Céréales contenant du gluten - Crustacés - oeufs - Poissons - Arachides - Soja - Lait - Fruits a coques - Céleri - Moutarde - Graines de sésame - Sulfites - Lupin - Mollusques

B Frais 000 Local HEEM Label Rouge M Agriculture Biologique MM Appellation d'Origine Controlée MM Appellation d'Origine Protégée M Indication Géographique Protégée MM Végétarien MM Viande francaise



