Allergénes Standard pour les menus du 15 au 19 juin 2026

Lait et produits AracAhld.e & Anhydride sulfureux | Céleri et produits | Céréales contenant Cru.staces a8 Fruits a Grames.de sesame et Lupin et produits a MoI.Iusques et Mou.tarde et CEufs et produits a | Poissons et produits | Soja et produits a
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SALADE LAITUE FEUILLE AUX CROUTONS X X X X
STEACK HACHE BIO
Déjeuner [CHOUX FLEURS BIO A LA CREME X
YAOURT VANILLE BIO X
MADELEINE X X
ABRICOTS
Godter [BRIOCHE TRANCHEE X X X
LAIT BIO X
Mardi
SALADE DE PATES BIO(COEUR DE BLE) ET DES X X X X
DE MIMOLETTE
Déi BOULETTE CHEVRE/MIEL SAUCE FROMAGE X X
ejeuner BLANC IDF AUX HERBES
HARICOT VERT BIO PERSILLE
NECTARINE BIO
Goll PAIN BIO / GELEE DE FRAMBOISE X
otter PECHE PLATE
Mercredi
PIZZA TOMATE/FROMAGE X X
.. PAVE DE SAUMON SAUCE TARTARE BIO X X X X
Dejeuner POMME DE TERRE BIO ROTIES
LIEGEOIS CHOCOLAT BIO X T
Golt BANANE BIO
outer GAUEFRE LIEGEOISE X X X
Jeudi
TOMATE BIO / DES EMMENTAL / HUILE OLIVE X
Déjeuner PENNE SEMI COMPLETE BIO SAUCE LENTILLE X X
CORAIL BIO
ABRICOTS
PUREE DE POMME
Golter [BOULE DE BRIOCHE BIO DU BOULANGER X X X
LAIT BIO X
Vendredi
CUIISSE, HAUT DE CUISSE, PILON DE POULT
LABEL ROUGE YASSA (OIGNON/CITRON)
Déjeuner [RiZ BASMATIBIO X
ST MORET BIO X
CERISES
~ NECTARINE PLATE
Godter PAIN BIO / PATE A TARTINER X X X X
PAIN BIO X
En cas de probléme technique, une ou plusieurs composantes peuvent étre é par:
BETTERAVE ROUGE VINAIGRETTE X X
-RAVIOLIS DE LEGUMES EN SAUCE X X X X
-PUREE DE POMME
Nos informations sur les allergénes concernent les 14 allergénes a déclaration obligatoire, introduits L dans nos préparations. Nos plats sont préparés sur nos cuisines sur place ou sur nos cuisines centrales. Il est possible que tout ou partie de ces énes soient pré: . Aussi malgré toutes nos précautions, nous
ne pouvons pas exclure la contamination croisée accidentelle entre préparations. Nos inf ions sont issues des il ions 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.).



