College Jean Amade 66400 CERET
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Désignation des plats ‘g:.:g::s
Concombre a la créme 7,10
. Poireaux mimosa _ 10.3
Lundi Agheau aux fruits secs
4 Boulgour Bio Aubergine Confite 1
Produits laitiers Bio 7
Biscuit Bio i O |
CEuf Mayonnaise 3,10
Mardi 7 Macédoine de légumes
5 Dos de Colin Sauce Safrané 4
__Pur‘ée de Petits Pois / Poélée de Légumes - 1.7
Menu Végé Produits laitiers Bio 7
Fruits Locaux Bio
Piemontaise Maison 103 7
- Pomelos HVE .
J eudi B Sautée de Veau / Poisson MSC ] &
7 Lo Riz BioauCurry
Fruit Locaux Bio
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Vendredi
Férié
8
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Menu établi selon un plan alimentaire, pour des raisons d’approvisionnement, le menu peut étre modifié.
Certains plats servis aux él&ves sont susceptibles de contenir I’un ou plusicurs aliments parmi les 14 allergénes alimentaires les plus courants :

N°I: Céréales N°8: Fruits a coque La Principale Infirmiére
(gluten)
N°2: Crustacés N°9: Céleri
N°3: (Eufs N°10: Moutarde
N°4: Poissons N°11: Graines de sésame
N°5: Arachides N°12: Anhydride sulfureux et
sulfites
N°6: Soja N°13: Graines de lupin
N°7:Produits laitiers  N°14: Mollusques L. WOOLMER




