B Restauration collective

Ium

a

Terrine de campagne +
cornichon

R6ti de boeuf I

Gratin de chou-fleur

Yaourt aromatisé

Fruit de saison

G\ \\

l Lundi

12/06

au Vendredi

16/06

Radis beurre

Cordon bleu de dinde

Carottes persillées mm

Saint nectaire I 3 |a
coupe

Fromage blanc sucré

a

b

a

CEuf mayonnaise m

Tarte aux poireaux

Salade verte

Kiri

Compote pomme abricot

J

Melon

Sauté de dinde
créme de ciboulette

Wok de légumes India

Petit suisse sucré

Fruit de saison

%

Tomate mimolette

Filet de merlu sauce beurre
citron

Semoule mEet son bouillon

Tomme de vache mmlfermiere
a la coupe

Moelleux chocolat

P’ti moelleux nature

(Aeﬂl en

Jus de fruits 100% pur jus

Fruit de saison
Tranche de brioche

Yaourt nature sucre
Sablé patissier

Pain + fromage
Purée de pomme mm

Fromage blanc aromatise
Galette bretonne

NG

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
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