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* Présence de porc

Issus du commerce équitable Choix de la semaine :

- Entrée : Concombre a la creme

7y Certifications ;
& - Légumes : Carottes

"= environnementales

Repas sans viande :
- Mardi : Gnocchi a la romaine

Les groupes alimentaires

Fruits et Viandes,

poisson

Légumes s

- Mercredi : Escalope panée végétale
- Jeudi : Paupiette du pécheur a la creme

Repas sans porc :
- Mercredi : Roti de dinde sauce aigre douce

-
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Les Légumineuses

Sais-tu qu'il existe 40 espéces de légumes
secs et 18 000 variétés cultivées et
consommeées dans le monde !
Chaque semaine, ton menu est composé d'un
repas végétarien. Le plat végétarien se
compose la plupart du temps d'un légume sec
riche en protéines, associé a un féculent, il
constitue ainsi une bonne alternative a la
viande ou au poisson !

Tous nos plats sont susceptibles de contenir les 14 allergénes suivants : céréales contenant du gluten (seigle, blé, orge, avoine, épeautre, kamut), crustacés, ceufs, poissons, arachides, soja, lait, fruits a coque, céleri, moutarde, sésame, anhydride sulfureux et su lfites, lupin et mollusques.



