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Betteraves X X
Galette emmental X X X X X
Lundi Poélée de saison
Fromage X
Fruit de saison
Godlter X X
CEuf mayonnaise X X X
Sauté de boeuf X X X
Mardi Purée de carottes X
' Galette des rois X X X '
Godlter X X
Salade de conchiglio X X X X
' Pizza X X X X '
Mercredi Salade verte
' Pomme caramel au four X
Godlter X X /
Potage de potimarron X X
Sauté poulet miel paprika X X X
_ Jeudi Boulgour X X |-
Yaourt X
. i
Godlter X X
Carottes rapées X
l Beignet de calamar X X X X X X X X '
. Riz X
Vendredi
Fromage X
' Fruit de saison '
Godter X X
Le restaurant scolaire n’est pas en mesure de faire face aux regimes alimentaires particuliers. Température Tolérance

Entrée froide et Dessert +3 +10

En cas d’allergie ou d’intolérance alimentaires avérées (certificat médical d’un allergologue), Un Projet d’Accueil Individualisé [sztcnaug 63 Aucunc tolérance
(PAI) doit étre réalisé avec I'école, les services d’accueils collectifs de mineurs et un médecin sur demande des parents.

Les produits élaborés, livrés sans DLC, doivent étre consommeés le jour J.
R
Les traces ne sont pas a déclaration obligatoire, elles ne sont pas prises en compte Z Les informations données ne prennent pas en compte des contaminations
=P

dans le tableau déclaratif des allergénes. croisées qui peuvent avoir lieu sur le site de production




