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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

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

Vert : Légumes et fruits pour les vitamines et les fibres

Menus du 17 au 21 juin 2013

Salade d'endive
Lo &/\/ Cuisse de poulet basq
Farfales
Ratatouille
Flan chocolat - créme dessert vanille - ile flottante

Pi
. Etouffade de boeuf au paprika
QNLM&A’ Purée PP
Jeunes carottes™
Fruits de saison*

BARBECUE
Saucisses - merguez
Baguette

Ch
Fruits de saison*

Salade fromagére
, Filet de colin
@V%&heéz/u )
Riz
Brunoise de légumes
Yaourt nature - Yaourt aux fruits

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



