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Menus du 22 au 26 juin 2026
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« Les menus sont a titre indicatif et sont susceptibles d'étre modifiés »
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Le melon bio est un fruit cultivé sans pesticides ni produits chimiques, dans le respect de
la nature.
Il est riche en eau, ce qui aode a bien s'hydrater, surtout en été. Il contient aussi des
vitanimes, notamment la vitamine C, qui aide le corps a rester en forme.

Le fait qu'il soit bio signifie qu'il est meilleur pour I'environnement et qu'il protége la qualité
des sols et de l'eau. . .
Les groupes alimentaires
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Tous nos plats sont susceptibles de contenir les 14 allergénes suivants : céréales contenant du gluten (seigle, blé, orge, awoine, épeautre, kamut), crustacés, ceufs, poissons, arachides, soja, lait, fruits 4 coque, céleri, moutarde, sésame, anhydride sulfureux et sulfites, lupin et mollusques.




