l Restaurant scolaire St Jean le Thomas
G\QE N U Semaine du 28/04 au 04/05
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HORS D'CEUVRE Coleslaw Piémontaise Betteraves BIO vinaigrette
Sauté de porc HVE a la Haché de veau sauce Poisson meuniére MSC
provencale = charcutiere sauce citron
PLAT CHAUD
ET GARNITURES
Haricots blancs a la tomate m Haricots verts BIO AE’ Pommes vapeur quartier
Yaourt sucré de la ferme v .
PRODUIT LAITIER 4B Mimolette Samos
BIO
DESSERT Fruit frais BIO AB" Liégeois chocolat Donut's

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

/@ Patisserie maison m Plat végétarien * ” LE CH EF
}5*5 zrlji‘tu:it:elfnizu;e la Fouquiére (Le Petit Celland -50) AE’ Eroduit issu de Fagriculture biologique VgL:OS(I\;SSXII:EEl’\IT
* Pommes : Les Vergers du Grand Parc (Coulombs-14) .
* Laitages : Les Maitres Laitiers du Cotentin (Sottevast-50) @2 viande Label Rouge * Retrouvez I'ensemble des menus sur : UN BON APPETIT
:::: jz raIvF?)tltJZjitéf',:I(T_;e;t:ti(tStCZﬁg:ﬁZr-;?)L)Js Auranchess0) HVE Haute Valeur Environnementale * WWW'CIiCEtmia m.fr
AOP Appellation d'Origine Protégée * Code a saisir : SILT50

* Suivant le contrat
Ce menu pourra étre modifié en cas de défaillance d'un fournisseur, ou si des impératifs de service I'imposent.



