CHAI"-“IONIX MONT-BLANC .
. TOUS Nnos menus sont servis avec
Menus

Crostitlette

Purée de pommes blO, locales et bananes bio* et petit muffin coeur fondant framboise bio Fiji

‘e Toutes nos viandes sont < N
d’origine francaise. \‘&”‘l“g/
[ ]

du pain bio.

Scolaires| * Fait maison
et Centre de

Loisirs

. &

Mardi 16 juin

Salade verte bio vinaigrettc classique g
Hachis parmentier de boeuf maison*

Purée de péches bio* o

Lundi 15 juin i
Coquillettes bio 1/2 complétes en salade
Chipolatas a la moutarde*
Brocolis bio et carottes bio au beurre *
Zans  Cantal jeune AOP
> Fruit

Mercredi 17 juin
Pizza aux fromages
Filet de hoki
Epinards a la béchamel
Yaourt aux fruits du Val dArly

Jeudi 18 juin
Melon charentais bio* FH&

Crépes garnies fraiches aux fromages
Samos

Vendredi 19 juin ;
Betteraves rouges bio en salade* =5
Dahl indien aux lentilles bio et lait de coco*

Boulghour bio pilaf  EilES
Tartare ail et fines herbes
Fruit

BON APPETIT

Sous réserve de changement & selon approvisionnements.

Nos menus risquent de contenir des allergénes parmi les suivants : Arachide, céleri, céréales contenant du

gluten, crustacés, fruits a coque, lait de vache, lupin, mollusques, moutarde, ceufs, poissons, sésame, soja,
sulfites. Pour plus d’informations, n’hésitez pas a prendre contact.
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