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zardi :?Okci allf anlﬂent d'ESPellette Le Piment d'Espelette est un produit de renommée internaticnale. a8 ( Choix de la semaine )
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ce piment a su trouver sa place dans la cuisine locale
et dans la gastronomie internationale. Origine de nos viandes bovines
Les producteurs lui dédient méme une féte traditionnelle depuis 1968 - Boeuf : France
Utilisé sur les viandes, les poissons, 7
pates, charcuteries, fromages...,
ce piment reléve la saveur de différents plats culinaires.
Il est utilisé depuis plusieurs siecles
a la place du poivre dans la cuisine basque.
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Mardi : Sauté de didne

au piment d'Espelette
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.

- Veau : France




