l Restaurant scolaire St Jean le Thomas
“\ngE N U Semaine du 20/01 au 26/01
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HORS D'CEUVRE Betteraves BIO vinaigrette Ag Saucisson ail CEuf dur mayonnaise Potage carottes
Saucisse de Toulouse HVE Escalope de volaille a la Tortellinis ricotta épinards m Beignets au calamar sauce
grillée = créme sauce tomate tartare
PLAT CHAUD
ET GARNITURES
Haricots blancs a la tomate m Purée de carottes X Petits pois BIO AE’
PRODUIT LAITIER Petit suisse sucré Camembert BIO AB\' Gouda Tomme noire
DESSERT Fruit frais BIO AB" Fromage blanc sucré Banane BIO AB" Cake pépites de chocolat

Produit de saison
Tout ou partie de ce plat est composé d'ingrédients de saison

Patisserie maison m Plat végétarien *

LE CHEF
ET SON EQUIPE,

* Lait : Ferme de la Fouquieére (Le Petit Celland -50) *
* Pommes : Les Vergers du Grand Parc (Coulombs-14)

}:5' Produits locaux L2 Produit issu de I'agriculture biologique
o’ AB

VOUS SOUHAITENT

* Laitages : Les Maitres Laitiers du Cotentin (Sottevast-50) @2 viande Label Rouge * Retrouvez I'ensemble des menus sur : UN BON APPETIT
Ferme de Pivette et Palorette (St Senier sous Avranches-50) . .
Ferme de la Fouquiére (Le Petit Celland-50) HVE Haute Valeur Environnementale * w
AOP Appellation d'Origine Protégée * Code a saisir : SILT50

* Suivant le contrat
Ce menu pourra étre modifié en cas de défaillance d'un fournisseur, ou si des impératifs de service I'imposent.



