Menus validés par la
Diététicienne :

Psychologue clinicienne - Diététicienne

-
»y

Produit issu de I'Agriculture
Biologique

Produit local
(matiere premiére d'origine ,[":"\
départementale ou des U}F’L\'
départements limitrophes)
Plat fait-maison
(élaboré sur place a @
partir de produits bruts)

-
Aide UE a destination des écoles

*
CODES ALLERGENES -@1
1- Anhybride sulfureux .
2 - Arachides
3- Céleri

4- Crustacés
5- Fruits a coques
6- Gluten

7- Lait

8- Lupin

9- Mollusques
10-Moutarde
11- CEufs

12- Poisson
13- Soja

14- Sésame

Le pain servi aux repas contient du Gluten

*Produits de substitutions

Menus au Restaurant Scolaire 33
du 10 au 14 aolt 2026

O

Les menus sont susceptibles de modifications en fonction des approvisionnements et de la lutte contre le gaspillage.
Informations sur les allergénes : les plats servis au Restaurant Scolaire sont susceptibles de contenir des allergénes, ils seront identifiés par un code. (voir en

légende).
L'origine des viandes est frangaise.

o
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MUFEIN REPAS AUTOUR DES FILMS
CONCOMBRES OIGNONS/JAMBON/CHEDDAR PASTEQUE BIO PIZZA AU FROMAI\GE MAMAN J'Al TOMATES CERISES BIO
*7*10 RATE L'AVION
*6*7*11 o
9 2 EES Al
CROISSANT PARISIEN
JAMBON/EMMENTAL/ ,
PAVE DE SAUMON RO'I:: DE VEAU CORNICHONS/MAYONNAISE L AILIi< OU LA CUISSE OMELETTE AUX CEUFSBIO A LA
*x7%12 CGEUFS *CROISSANT CEUFS POISSON CIBOULETTE
*12 *12 *7%11
DURS/FROMAGE -
L2 D & 2}
RONDELLI CITRON BASILI ALADE VERTE LLE
o c o SiLic COURGETTES S Aol FRITES
*6*7*11 . *10
SAINT BRICET PETITS SUISSES AUX FRUITS YAOURT NATURE BIO MAROILLES DES CH'TIS CAMEMBERT BIO
*7 *7 g *7 *7 *7
E E B B
NECTARIN BANANE ABRICOTS BIO TARTE DE BLANCHE NEIGE COMPOTE

*6*7*11







