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 07 au 11 janvier 2013

Concombre
Cordon sauce tomate
%M(Q/L Macaronis
J. Carottes™
Compote de fruits

Betteraves
. Boules de beeuf & la catalane
MM&A’ Semoule
Ratatouille
Yaourt fruits

Potage dubarry *
Jambon grillé
@g%&/t Purée au lait
Courgettes provengales
Galette

Tomate
Vendredi Dos de colin
Riz aux petits légumes
Fromage blanc

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

restauration.com




