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Repas végétarien

- Samoussa de legumes . Salade des tropiques
(Carotte , céleri, ananas, gingembre)

vk
Rougail \(/jsl;elxltémsse de Colombo de porc* bio Bolognaise de bceuf Cari de lentilles bio E
E

Carottes aux épices

Purée de pommes de terre
douces

Torsades o Riz bio

@% Yaourt fermier vanille 0 - Gouda R

Flan vanille nappé

Beignet ananas . Fruit Q Fruit bio EBE
g caramel bio =
4 Repas sans viande : \
- Lundi : Rougail de poisson
EH Produitissu de l'agriculture = Région Ultrapériphérique B 1ssus du commerce équitable - Mardi : I-_Ioki sauce colombo
biologique ® = q - Mercredi : Torsades aux légumes

Indication d'origine protégée i i i i . . R
D produit local B ;) centiications du soleil et pois chiches Cette semaine, une petite escale &
- ) @) Appeliation dorigine controlée "= environnementales la Réunion pour déguster, « sous
7=/ Viande Francaise Repas sans porc : ; A f

Mardi : Colombo d ot les tamaris », un régal de rougail

€ peche responsable i Recette du Chef \_ ardi - Colombo de poule ) de saucisses !

Au parfum des fles,
Choix de la semaine : aux couleurs métissées comme sa
population africaine,chinoise,
indienne et européenne
harmonieusement réunie.

*Présence de porc &

-Entrée: Concombre a la creme

Les groupes alimentaires . e N N
% 4 ' ' (- Légumes : Epinards a lacréme

Fruits et Viandes, Matiéres Produits Produits

- poisson . =
Légumes = grasses laitiers sucrés

Tous nos plats sont susceptibles de contenir les 14 allergénes suivants : céréales contenant du gluten (seigle, blé, orge, avoine, épeautre, kamut), és, ceufs, poissons, i soja, lait, fruits & coque, céleri, moutarde, sésame, anhydride sulfureux et su lfites, lupin et mollusques.




