Menus susceptibles
d'€ir2 modiiiiés
seion les apgrovi-
sionnements.

Les menus sont :_
établis par nofré%‘;g
service Die’fé'ﬁqoé
En conformité

a I'arrété relatif -
& la qualité
nutritionnelle des
repas (arrété du 30
septembre 2011)
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RESTORIA vous
informe que la viande
bovine servie est
d'ongine francaise,
conformérment au
décret n® 2002-1465
du 17 Décembre
2002 relatif @ -
I'étiquetage des
viandes bovines dans
les établissements de
restauration.

*Towtes nos viandes

brutes de boeuf, -~ -
de porc et de volaile
sont 100 % francaises.

S

{RoodislBogue o

(ENTREE

-

\

O Carottes rapés
mimolette

5
=

3
7

Qalade piémontaise
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Haché de saumon
tomate basilic

Fondant de porc

oS-

Parmentier

f

founes O

Coquillettes Haricots verts
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DESSERT . : Fruit de saison :

Ananas frais Tarte tatin clémentines Yaourt aromatisé Salade de fruits frais
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