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INFORMATION A L'ATTENTION
DES CONVIVES ET DES PARENTS D'ELEVES

Samedi 09 Mai 2026

Pomme de terre a la rouille
R6ti de beeuf cornichons
Céleri au jus
Petit suisse nature sucré
Fruit

La viande utilisée dans la confection de ce menu a été controlée lors de sa réception
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Bon appefit.
Le chef de Production
Erik VINUALEZ
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