Restaurant scolaire de Nivillac

Semaine du 09 au 13 mars 2026
LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI
Carottes rapées Potage de
ENTREE Euf durs sauce 5% légumes
mayonnaise SFED 3%
Curry de poulet Coquillettes Potée bretonne Hachis FE@Poisson du jour
PLAT au lait de coco 2L Parmentier sauce beurre Blanc
Haricots verts (Chipolatas, Salade verte Riz pilaf
GARNITURE Sauce fromage saucisson carotte, pdt |
et choux) Ao
Croc lait
FROMAGE : Camembert
Panna cotta ala Compote Pomme ¥
= i —y
DESSERT Liégeois vanille e mangue T
Repas confectionnés de fagon traditionnelle par la cuisine centrale ,validés par une diététicienne
o o .
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Bénéficie de 'aide de I'Union Européenne dans le cadre du
programme « Laits et fruits 2 I'école »

Légumes frais Haute valeur environnementale

* Pomme bio (vergers du littoral Herbignac )



