Allergenes Standard pour les menus du 19 au 23 octobre 2026
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Lundi

TOMATE BIO ET MAIS BIO X X

RIZ BIO INDIENNE (LENTILLES CORAIL BIO, PETITS POIS, CAROTTES,
COURGETTES, CORIANDRE, CURRY, CREME) X X

GOUDA BIO X

POIRE BIO

A GAUFRE LIEGOISE
Golter X X X

YAOURT A BOIRE FRAISE BIO

>

Mardi

CONCOMBRE BIO SAUCE BULGARE

EMINCE DE BCEUF LABEL ROUGE SAUCE MOUTARDE

Déjeuner CHOU-FLEUR BIO A LA CIBOULETTE

SAINT PAULIN BIO

XX | X[ XX

ECLAIR AU CHOCOLAT

N PAIN BIO ET CONFITURE D'ABRICOT X
Godter

BANANE BIO

Mercredi

POTAGE DE LEGUMES BIO X

JAMBON DE DINDE LABEL ROUGE/ CORNICHON X
Déjeuner

COQUILLETTES BIO SEMI-COMPLETE X

YAOURT BIO VANILLE X

CROISSANT

>
>

Godter

FRUIT DE SAISON BIO

Jeudi

CHOU BLANC BIO SAUCE FROMAGE FRAIS

FILET DE COLIN SAUCE BASQUAISE (TOMATE BIO, POIVRONS VERTS

Déjeuner ET ROUGE, OIGNON BIO)

QUINOA BIO

YAOURT AUX FRUITS MIXES BIO

MOELLEUX NATURE

XXX x| X

Golter X X

FRUIT DE SAISON BIO

Vendredi

POTAGE SAINT GERMAIN (POIS CASSES, FLOCON POMME DE TERRE, X
OIGNON, CREME)

NUGGETS VEGETARIENS STICK KETCHUP X

DeJeuner CAROTTES RONDELLES BIO PERSILLEES X

CHANTENEIGE BIO X

POMME BIO

PAIN AU LAIT BIO X X X

Godter FRUIT DE SAISON BIO

lacée(<)

En cas de probléme i une ou ieurs p étrer 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 volontairement 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 substances allergénes soient présentes. Aussi malgré toutes nos
précautions, nous ne pouvons pas exclure la contamination croisée accidentelle entre préparations. Nos informations sont issues des informations communiquées par nos fournisseurs 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.l.).



