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

Bleu : Produits laitiers pour le calcium
Rouge: Laviande, e poisson, ceufs pour les protéines
Marron : Féculents pour les sucres lents et |’ apport en énergie

2
Vert : Légumes et fruits pour les vitamines et les fibres
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fondue de poireaux
yaourt aromatisé
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salade verte mimosa
boules de beeuf sauce tomate

@? %&A semoule

légumes couscous
créme desser

carottes rdpées

@Va%&}be&/i, cassoulet

p. de terre
fruit de saison*
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contacter notre service consonmateur sur notre site
restauration.com

Pour toutes questions,



