SIRP DE PETIT PALAIS -SAINT SAUVEUR DE PUYNORMAND

PETIT-PALAIS
COR]:‘EM _
& £ RESTAURANT SCOLAIRE \\§\;
ALBERT : MENU DU 30 MARS AU 1 MAI 2026
restauration
Du 30 Mars au 3 Avril qualité Du 6 au 10 Avril qualité Du 13 au 17 Auvril qualité Du 20 au 24 Auvril qualité Du 27 Avril au 1 Mai qualité
Centre de loisirs
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Yaourt nature sucré Gio Fruit frais de saison %] Fruit frais de saison %]
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L'Angleterre
Céleri rave & pommes sauce miel & Poennes Iceberg-carottes-oignons frits Salade de riz G | &
Q Poulet roti %] } Saucisse braisée Filet de colin au citron @
%00 Carottes au romarin @ ““m Frites Légumes et rhubarbe rotis ‘%
S Emmental @ o Sauce au cheddar Fromage ’
Patisserie du chef & Crumble aux pommes Yaourt au sucre de canne ) i
) Repas végétarien (%% Repas végétarien
Potage de légumes & Ponnes CEuf dur sauce cocktail “:
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K\ Assortiment de fromages ®fo %}\i Gouda %]
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Menus validés par Maylis BELANGE - Diététicienne -

Toutes nos viandes de 1ére catégorie sont fraiches et d'origine "France"
Le poisson du jour: poisson frais
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" La Rhubarbe"




