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Semaine de la fraich'attitude !
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Repas sans viande :

v (5 ) «Les fruits et legumes frais », font la féte : \

Lundi : Crépe aux champignons - ( ) ) )
Omelette Cette semaine, on adopte (a fraich’attitude ! Choix de la semaine
Mercredi : Colin aux pruneaux s its ot (3 t i Ch Entrée : Salade de tomates
s j es fruits et legumes sont d Chonneur, ) -
Jeudi : Hoki sauce tomate f g ’ Légume : Purée de chou-fleur
Vendredi : Oeufs durs . 2 & ) J
et il'y en a pour tous les gotits.
. é . , )
e Certains sont sucrés et juteux, Orggine de nos viandes bovines
Presence de porc - Boeuf: France
signalee par * d'autres parfumeés et croquants. - Veau : France
" a . - 3 . - . J
Lundi : Crépe aux champignons Cette semaine est 'occasion de redécouvrir leurs couleurs et leurs saveurs.
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Tous nos plats sont susceptibles de contenir les 14 allergénes suivants : céréales contenant du gluten (seigle, blé, orge, avoine, épeautre, kamut), crustacés, oeufs, poissons, arachides, soja, lait, fruits & coque, céleri, moutarde, sésame, anhydride sulfureux et sulfites, lupin et mollusques. B
Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires, qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. s
Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier et connaitre les conditions tarifaires spécifiques. - p:‘f y!



