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viande bovine francaise

* : présence de viande porcine dans le plat
Nos pommes viennent du sud ouest.
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origine France

SALADE TRIOLO: chou rouge et blanc rapé, céleri, vinaigrette
GARNITURE BRETONNE: pdt, chou fleur, courgettes, beurre lié
FARANDOLE DE LEGUMES: salsifis, carottes, courgettes, persillade
BLANQUETTE DE POISSON: filet de poisson, creme, champignons
Nos plats, sauces et accompagnements sont cuisinés par nos chefs.

recette du chef

sont élaborés sur la cuisine, essentiellement a partir de produits frais.

Péche responsable

ceufs de poules élevées en plein air

plat vegetarien

Les plats proposés dans les menus sont susceptibles de contenir les allergénes suivants : ceufs, fruits a coques, lupin, lait (y compris lactose), mollusque, crustacés, poisson, arachide, soja, céréales contenant du gluten, sésame, céleri et moutarde.

En cas d'allergie alimentaire de votre enfant, merci de revenir vers le service de la restauration afin qu’un accueil sécurisé formalisé dans un « Projet d’Accueil Individualisé » soit mis en place.




