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ILLE DE JONAGE

Salade de mache et croltons

E Céleri remoulade

Vinaigrette terroir (huile olive, balsamique)

Sauté de veau LR sauce bobotie G;?
E Q (tomates, ail, épices paélla,
mélange 3 légumes, dés d'abricot)
Riz IGP et base le lobio (haricot rouge
coriandre noix tomate paprika ail oignon) Croq veggie tomate

Cubes de saumon nantua

(oignons, tomates, creme, maquereaux, ail)
Purée de potiron

Petit moulé ail et fines herbes

Gratin de piperade
(macaronis, poivrons, tomate, oignon)
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Cantal AOC Yaourt nature BIO et sucre e
Compote pomme vanille Fruit1BI0 (5

@ Produit BIO Q Appellation d'Origine Protégée
@3 Label Rouge Q
g Issu des régions ultra-périphériques

Fruit1BI0
Péche responsable
Indication Géographique Protégée

r Spécialité du chef 1t
cﬁ Viande racée :N : Nouvelle recette
ﬁr Appellation d'Origine Contrélée g’ Bleu Blanc Cceur

Viande d'origine Frangaise
@ Plat durable

Production locale

Plat ou produit "ESSENTIEL"
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