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Le code de couleur est utilisé pour un équilibre alimentaire des repas :
+ + + @ et limiter les graisses et les sucres@
Bleu : Produits laitiers pour le calcium
Rouge : La viande, le poisson, ceufs pour les protéines
3 Marron : Féculents pour les sucres lents et I’apport en énergie
T Vert : Légumes et fruits pour les vitamines et les fibres

« Menus du 13 au 17 mai 2013
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N % dos colin
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- fondue poireaux*
velouté fruix ou yaourt nature sucré

* Mar AZ/L steak haché

coquillettes mate
brunoise de légumes
fruit de saison*

&
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ﬂ filet maquereaux ou sardines
L
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ceuf dur
@4%&/‘, sauté veau poivrons
ebly et courgettes gratinées
chocolat liégeois

e tomate
. i hi
Vendredi saucisse chip
purée
compote pomme
be pomme chocolat noisette

RESTAURATION

Pour toutes questions, contacter notre service consommateur sur notre site : www.api-restauration.com





