B L5 restauration durable

|U alter

Semaine 3 du

A

FICHE DES ALLERGENES ASSOMPTION

15 au 19 Septembre

Elémentaire
Lundi
Fonds d’artichaut vinaigrette /
Céte de porc échine /

Penne Al Pesto

Lait, lactose, gluten, ceuf, fruits a coque

Choux fleur persillé

/

Camembert

Lait, lactose

Emmental

Lait

Liégeois de fruits pomme-abricot

Lait, lactose

Liégeois pomme fraise coulis de cassis

Lait, lactose

Fruit de saison

Mardi

Terrine de campagne BBC cornichon

Lait, /actose, ceuf (terrine) + moutarde,
sulfite (cornichon)

Filet de poisson meuniére

Poisson, gluten

Purée Lait, lactose
Brocolis persillés /
Fromage blanc a la fraise Lait, Jactose
Gouda Lait
Purée de péche /
Purée de poire /

Jeudi

Betteraves vinaigrette

/

Sauté de veau facon osso bucco

Sulfite, gluten

Semoule Gluten
Carottes ail et persil /
Yaourt nature sucré Lait, lactose
Saint-Nectaire AOP Lait
Pomme cuite caramélisée /
Purée pomme-ananas /
Fruit de saison /
Vendredi

Feuilleté au chévre

Lait, lactose, gluten, ceuf

Poulet sauce Basquaise

Gluten, sulfite

Les 14 allergénes a déclaration obligatoire sont utilisés dans I'atelier de production qui fabrique les repas et peuvent se retrouver de maniére

fortuite dans des préparations exemptes de ces allergénes.
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Riz blanc /
Courgettes persillés BIO /
Fromage ail et fines herbes Lait, Jactose
Kiri chevre Lait, lactose
Flan nappé caramel Lait, Jactose
Flan chocolat Lait, lactose

o Vinaigre de la vinaigrette présence de SULFITES

Les 14 allergénes a déclaration obligatoire sont utilisés dans I'atelier de production qui fabrique les repas et peuvent se retrouver de maniére
fortuite dans des préparations exemptes de ces allergénes.



