Allergénes pour les menus du 22 au 26 Avril 2024

Graines de sésame et . Mollusques et Moutarde et

- e Lupin et produits 3 = uta!

Fruits 3 coques | produits 2 base de . produits 3 base de | produits 3 base de
! : base de lupin

graines de sésame mollusques moutarde

Lait et produits 3 | Arachide et produits | Anhydride sulfureux | Céleri et produits 8 | Céréales contenant |Crustacés et produits|
base de lait 4 base d'arachides et sulfites base de céleri du gluten 4 base de crustacés

CEufs et produits & | Poissons et produits | Soja et produits &
base d'ceuf 4 base de poissons base de soja

Lundi

FILET DE CABILLAUD SAUCE A L'ANETH X X X

PENNE BIO SAFRANEE X

Déjeuner KIRLBIO X

PUREE POMME / POIRE BIO

PUREE DE POMME- BANANE BIO

Golter |BN CASSE- CROUTE X X

LAIT BIO X

Mardi

CAROTTES RAPEES BIO A L'ORANGE ET RAISINS SECS

. QUENELLE NATURE SCE NAPOLITAINE
Déjeuner

HARICOTS VERTS AUX OIGNONS

BISCUIT GALETTE AU BEURRE BIO

RIZ AU LAIT NATURE BIO

X[ | >x|>|x
x
x

BAGUETTE BIO/ CHANTENEIGE BIO

Golter 55 NME DE TABLE BICOLORE

Mercredi

RADIS BIO / MAIS BIO SAUCE BULGARE X X

JAMBON DE DINDE LABEL ROUGE X

Déjeuner [PUREE DE BROCOLIS X

EDAM BIO X

ORANGE BIO

BANANE BIO

Golter 3R GCHE AUX PEPITES DE CHOCOLAT

JEUDI

SALADE DE PATES ET DES DE FROMAGES

X
L. OMELETTE BIO NATURE X X
Déjeuner X

CAROTTE BIO PERSILLEE/ OIGNONS

POMME BICOLORE BIO DE TABLE

POIRE DE TABLE CONFERENCE

Godter |PAIN VANILLE BIO X

CONFITURE DE FRAISE

Vendredi

SALADE CRETOISE

x
x
x

STIFADO (ragout de baeuf)

Déjeuner
JEUNET [BOMME DE TERRE BIO (ail, citron et origan)

YAOURT A LA GRECQUE SUR LIT DE FRAISES

-PETIT SUISSE AUX FRUITS BIO

XX = ]>

Gouter |-BAGUETTE VIENNOISE FRAICHE

-ORANGE AU GOUTER

AN BIO | | | | [ x ] | | |

o 1 1 Y

En cas de probléeme une ou i p p étre ri é par:

-BETTERAVE ROUGE VINAIGRETTE X X

-CAPPELETI BIO VEGE TOFU ET EPINARD X X X

-PUREE DE POMME

Nos informations sur les allergénes concernent les 14 é a déclaration obli ire, il i i dans nos prép ions. Nos plats sont préparés sur nos cuisines sur place ou sur nos cuisines centrales. Il est possible que tout ou partie de ces gé soient présentes. Aussi malgré toutes nos précautions, nous ne
pouvons pas exclure la ination croisée accic entre prép ions. Nos it ions sont issues des inf i iquées par nos f i sur leurs propres produits.

De plus, nos menus et nos recettes peuvent subir des modifications indépendantes de notre volonté. Enfin, ces indications ne se substituent pas a la mise en place d’un projet d’Accueil Individualisé. (P.A.1.).



