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ENTREES ENTREES ENTREES - —— ENTREES ENTREES
Duo de crudités 210 ) Salade de mais
Crépe au fromage Carottes et céleri rapé, mayonnaise, Concombre B0 en salade Salade de blé B0
curcuma
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ACCOMPAGNEMENTS ACCOMPAGNEMENTS ACCOMPAGNEMENTS ACCOMPAGNEMENTS ACCOMPAGNEMENTS
Emincé de poulet aux *Chipolatas* MAiNE Fish and chips Boules de soja sauce Roti de dinde
champignons > tomate
N Petits pois Frites au four _ Riz 810
Chou fleur persillé Ratatouille »
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NIVEAU 2 (
Petit moulé Samos Vache qui rit Yaourt aromatisé Gouda
— DESSERTS _— DESSERTS DESSERTS e DESSERTS I DESSERTS
Compote BIO Yaourt nature sucré Fruit Brownie a Maestro vanille
-
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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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