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ENTREES Propuir —— ENTREES ENTREES ENTREES e —— ENTREES
DE SAISON
Salade de chou rouge et Celeri rémoulade Salade Marco polo Potage
pomme i Celeri rapé, mayonnaise Pates, surimi, mayonnaise
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/.\ PLATS & PLATS & PLATS & 558N ——— plATS & PLATS &
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, es *Sauté de porc en sauce* :
Boules de boeuf en sauce Ferie P Nuggets de poisson Dalh de lentilles corail et riz
Lentilles corail, lait de coco, épinards,
Petits pois & Pommes vapeur Epinards créme potiron, riz, curry, tomate
e & PropuT caniigon 1
 LAITAGES ———  LAITAGES ——] LAITAGES ——— occacon LAITAGES [NV LAITAGES
Yaourt sucré
I DESSERTS _ | DESSERTS DESSERTS DESSERTS E— DESSERTS
Mosaique de Fruit Madeleine
fruits
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Les plats proposés dans les menus sont susceptibles de contenir les allergénes suivants : ceufs, fruits a coques, lupin, lait (y compris lactose), mollusque, crustacés, poisson, arachide, soja, céréales contenant du gluten, sésame, céleri et moutarde.

En cas d’allergie alimentaire de votre enfant, merci de revenir vers le service de la restauration afin qu’un LEG ENDE * . plat avec viande porcine
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Nos entrées et assaisonnements sont élaborés sur la cuisine, essentiellement a partir de produits frais.
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