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Salade @ © Taboulé BIO & Paté de foie et cornichons
PR, © salade de coquillettes BIO (o ey i Cean aal
C a la Parisienne 5 _que et cornichons
3 oncombre o (tomates, mais, basilic, échalote) Melon L BIO *Roulade de volallle et cornichons
vinaigrette miel colombo & S et 4o
-4
& E7 :
%2 Sauté de beeuf SUEEGEA,) .
sauce Bourgogne Poulet @ Toulouse Filet de poisson frais
(laurler, thym, créme, mélange 3 légumes, roti sauce Rougail
vinaigre balsamique, moutarde, tomate)
{2
Pommes de terre h Petits pois
©Ratatouille BIO @ & P © Semoule BIO
Campagnardes a la Paysanne
Gouda :
Brie Emmental & Cantal Fromage frais nature et sucre
(100-150 mg calcium) (>150 mg calcium) r Canta (>100 mg calcium)
(>150 mg calcium)
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Coupelle de compote de VR i
pommes fraises Fruits ”geo s a‘u G 0“_’ L Fruits @
Coupelle de compote de (Rup) Liégeois a la vanille ruits
- (>100 mg calcium)
pommes abricots
I Pain
Confiture aux fruits rouges
Fruit e e
o Produit BIO . Appellation d'Origine Protégée ,{‘ Péche responsable E Spécialité du chef 1r Viande d'origine Frangaise
3 Label Rouge ’ Indication Géographique Protégée 5 Viande racée N Nouvelle recette Q Production locale
& Issu des régions ultra-périphériques '{g‘: Appellation d'Origine Contrélée ‘ Bleu Blanc Caeur @ Plat durable E_-;’ Confectionné a la cuisine centrale




