RESTAURATION

College « Dominique Sawvio- »
Lambersowt

L e code de couleur est utilisé pour un équilibre alimentair e des repas :
+ + + @ et limiter les graisses et les sucr

Bleu : Produits laitiers pour le calcium

Rouge: Laviande, e poisson, ceufs pour les protéines

Marron : Féculents pour les sucres lents et |’ apport en énergie

Vert : Légumes et fruits pour les vitamines et les fibres

Menus du 14 au 18 janvier 2013

Haricots blancs
. Sauté de porc au curry
c%vvr\&/t Ebly
Chou-fleur
Velouté fruix*

Poireaux
. Estouffade de boeuf aux carottes
Mardi ff uf °
Purée
Carottes vichy
Fruit de saison*

Piz = fromage
. Filet de lieu
@ﬁl %&A' Riz pilaf
Brunoise de légumes
Créeme d

Vendredi Coquillettes bolognaise

Tomates mozzarella

Salade
Fruit de saison

astions, contacter notre service consommateur sur notre site : VWWV. aEI -

restauration.com




