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Restaurants scolaires
Menus du Lundi 25 au vendredi 29 Septembre 2017

Semaine 39
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A\ Tous nos plats sont préparés sur la cuisine du Crés sauf ceux représentés par ce logo 4
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Repas sans viande : /‘ « Georgette, la courgette » t'informe : Choix de la semaine
Entrée :
Lundi : Quenelles piccata - Lundi. d ++ P ;
Mardi : Brandade de poisson undi, des courgeTtes rapees. ¥Legume : )
Mercredi : Saumon a la milanaise Ce légume est trés riche en minéraux et oligo-éléments bons pour ta santé ! ( Choix du vendredi D
Jeudi : Calamars a la romaine S e
La courgette fait partie de la famille des courges. L Poisson pané )
Repas sans porc : 5 o5 . R4 . QG0
P?ésence deiorc Au XVIIT éme siecle, les italiens eurent I'idée de consommer certaines variétés ( Origine de nos viandes bovines )
o . . - Boeuf : France
signalée par * d ' res.
g p e courges avant qu'elles ne soient parfaitement miires | Veau: France )
lundils Sauté de dinde piceata C'est ainsi que les courgettes sont apparues... ‘
undi : Sauté de dinde picca
Les fleurs de courgettes se mangent aussi. Et oui !

Elles se dégustent farcies ou en beignets.

. gL

Tous nos plats sont susceptibles de contenir les 14 allergenes suivants : céréales contenant du gluten (seigle, blé, orge, avoine, épeautre, kamut), crustacés, oeufs, poissons, arachides, soja, lait, fruits a coque, céleri, moutarde, sésame, anhydride sulfureux et sulfites, lupin et mollusques.
Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met & disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires, qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement.
Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier et connaitre les conditions tarifaires spécifiques.



