Semaine du 14 au 18 Juillet 2025

Légende des menus :
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Glace vanille fraise Fruit de saison Gateau Maison Fruit de saison | |
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GOUTERS i > Patisserie i
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Fromage frais nature, Fromage Blanc Sucré, Lait au Chocolat, Mini Roulé Fraise, L e e |
Roulé au chocolat, Gaufre, Madeleine, Compote pomme abricot,
Pommes Compote de Pommes Bananes Bio Yaourt Nature

* Tous nos laitages sont fabriqués a base de lait frangais. Nos compotes sont 100% frangaises. Nos fruits sont issus de filieres écoresponsables.
Tous nos gateaux individuels sont garantis sans huile de palme et sans OGM.
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*Sous réserve de modification selon les aléas de la restauration '

Lappétit du mieux



