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Salade de blé Radis Salade de pommes de terre
Potage alade de ble P Mascarade de crudités
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DE SAISON PRODUIT
PLATS & PLATS & PLATS & PLATS & PLATS & = o=on
ACCOMPAGNEMENTS ACCOMPAGNEMENTS ACCOMPAGNEMENTS ACCOMPAGNEMENTS ACCOMPAGNEMENTS
Emincé de volaille Croque tout fromage *Sauté de porc en sauce* Boules de veau sauce Fish and chips
Créme champignons 2 4& marengo
+ salade Riz Frites au four

Carottes persillées Trilogie de légumes
Haricots verts, carottes, salsifis
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Camembert a couper
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—— DESSERTS s B E— DESSERTS DESSERTS DESSERTS - DESSERTS

Fruit Fruit y Gaufre liégeoise Mousse chocolat
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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 E NDE * . 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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