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(UNDI 2 MARDI 3 MERCREDI ¢ JEUDL 5 VENDREDI 6
Salode dhiver Feuilleté Macédoine de légumes Jus de pomme Salode Piémontaice
Shaghetti Curry de lentilles corail Hachis Galettee compléte Haricote verte
Carbonara Riz parmentier Salode verte Emincé de volaille

Fromage
Fruit Fromage blanc Fruit Crépe Gateav au chocolat
LUNDI ¢ MARDI 10 MERCREDI 11 JEVDI 12 VENDREDI 13
Saucicson Potage Salode dendive Salade betteraves-maic Carottes rapées
Lacagnee Normandin de veav Sauté de volaifle Cacsoulet Fich
dhiver Petits pois (équmes dhiver - cemouvle and Chips

Yaourt Patisserie Créme Decsert Fruit

MARDI 17 MERCREDI 18 JEVDI 1% VENDREDI 20

Compote
(UMD 16

VACANCES VACANCES VACANCES VACANCES VACANCES

(UNDI 23 MARDI 24 MERCREDI 25 JEUDI 26 VENDREDI 27

VACANCES VACANCES VACANCES VACANCES VACANCES

Légumes et fruits crus

Légumes et fruits cuits

Viande, Poisson, Deuf
Féculents

Saource de glucides, minéraux, vitamines, filbras
Source de protéines amimales, lipides, witamines, fer

Source de glucides complexes, protéines, vitamines, fiorez

. Py . . B . -
Produits L?ITIEI'S Source de protéines. calcium, vitamines w t.’ * Des aléas d'approvisionnements peuvent exceptionnellzmant
Repas sans protéine animale  Source de protéines vegatales, glucides, fibres occasionner des changements sur les produits sélectionner

Avez-vous

Desserts: yaaurls au fuils sanl propasés 4 chaguee repas
ﬁ Jus de pommes: “Pral Rouz® & Permenan el “Le pépin woyageur” 3 Langoal

Fruits : Terrefzur Drelagne, ks pammes senl cullivées 3 Lango:sl @

* Légumes: Fenme"St Guénulé® a Trévau Tréguignes el Femme "Boséan®  Peménan
mm:ﬂmﬂsmmwtmw

~ Pain: Boulangenes de Pemvénan Langoal Pain bio: *Ferme des haules kres® 3 Plougrescant

Paisson: Terredzur Bratagne e B

' Viandes et chancuterie - La viande est Fanigine Irancaise, "Femme du Trégor™ & Berhel @

Volaille : Vedsille Fofgine bretonne. “Teme o plumes® ) - -
Eufs : “Ferme des Euls Guindy” ) Ajouter le beurre fondu puis les ceufs batius

&= = e -2 £ : O
Yaourt et créme dessert bio: “Ty Lipous® & Mousiéi sl Les Belles Frangines" & Magoar .. 4) Laisser la pate reposer 30 min

une
suggestion ?

1) Dans saladier : Mélanger farine, sucre, sel

Z) Verser le lait progressivement puis Peau
remuer au fouer




