. \ ‘ Restaurdnt scColdire Les LOEES vidrenis
COﬂViV(iO\} E N U Semaine du 18/03 au 24/03

I o3 . Salade de pommes de oy _ T .
HORS D'CEUVRE Céleri BIO rémoulade m terre BIO strashourgeoise .. Carottes rapeées nature BIO m (Euf dur mayonnaise
. Macaronis sauce tomate
Paupiette de veau ) LS , - A .
i Poisson meuniere nature Sauté de volaille a la creme BIO mozzarella (plat
forestiere
complet)
PLAT CHAUD
ET GARNITURES
Pommes rissolées cube BIO m Ratatouille BIO m Beignets de brocolis ®
. . Yaourt sucré de la ferme
PRODUIT LAITIER Camembert BIO a8 Madeleine Fraidou = 45|
DESSERT Compote pomme fraise Fromage blanc sucré Cake aux pommes % Banane BIO m

Produit de saison
Tout ou partie de ce plat est composé d'ingrédients de saison

78 pitisserie maison m Plat végétarien * LE CHEF
E Produits locaux Produit issu de I'agriculture biologique ET SON EQUIPE;
B_sl * Lait : Ferme de la Fouquiére (Le Petit Celland -50) ’
* Pommes : Les Vergers du Grand Parc (Coulombs-14) " ] - VOUS SOUHAITENT
* |aitages : Les Maitres Laitiers du Cotentin (Sottevast-50) @2 Viande Label Rouge * Retrouvez 'ensembie des menus sur : UN BON APPETIT
Ferme de Pivette et Palorette (St Senier sous Avranches-50)

www.clicetmiam.fr

Ferme de la Fouquiére {Le Petit Celland-50) HVE Haute Valeur Environnementale *
Ferme de la Haute Folie (Sainteny-50}

AOP Appellation d'Origine Protégée * Code & saisir : LLM506

* Suivant le contrat

Ce menu pourra étre moditié en cas de défaillance d'un fournisseur, ou si des impératifs de service limposenl



