MENUS SCOLAIRES
PRESENCE DES ALLERGENES IDENTIFIES

Affichage suivant le décret n® 2015-447 du 17 avril 2015 relatif & 'information des consommateurs sur les allergénes.

La collectivité n'est pas en mesure de diffuser les allergénes autres que ceux & déclaration obligatoire.
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SEMAINE 34
Lundi 17 Aot 2026

Salade verte

DEJEUNER
Cheeseburger
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Fishburger (s/v)
Potatoes

Yaourt aromatisé BIO
Nectarine Régional

Fliite BIO

GOUTER Jus de pomme

Beurre et confiture

Fliite BIO
Pastéque

DEJEUNER

Mardi 18 Aot 2026
Chicken wing roti nature

Poisson a la mayonnaise (s/v)

Blé en salade
Fromage blanc nature* BIO

Framboise BIO

Fliite BIO

GOUTER Compote berlingot

>

Nectarine* BIO
Cake rocher aux fruits confits

Salade piemontaise a 'oeuf

DEJEUNER
Flan aux petits légumes

Mercredi 19 Aolt 2026

Ratatouille
Fromage blanc & la fraise BIO

Péche Régional

Flate BIO
Emmental* BIO

GOUTER

Jus d orange
Abricot

Batonnets de Iégumes crus a la sauce blanche

DEJEUNER
Poisson a la mayonnaise

Jeudi 20 Aot 2026
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Péates en salade
Edam BIO

Eclair au chocolat

Flate BIO
Yaourt & boire

GOUTER

Pastéque
Biscuit céréalier

Tomate a la croque au sel

DEJEUNER
Merguez grillée

Vendredi 21 Ao(t 2026

Poisson pané (s/v)

Pommes Chips
Sucette raffraichissante

X

L nnuninm

X

Nectarine Régional
Flate BIO

X

X

X

Petit yoco & boire
Brownie

GOUTER

(s/v) Substitut sans viande.

Rappel : le contenu des menus n'est pas contractuel et des modifications peuvent étre effectuées.

Les plats sont susceptibles de contenir des traces d'allergénes.
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Compote abricot
Toutes les crudités ou salades composées fabriquées dans nos cuisines centrales ne sont pas assaisonnées. L'assaisonnement est effectué sur chaque restaurant avec de la vinaigrette maison composée d'huile, de sel, de vinaigre et
de moutarde. Contenant les allergénes Moutarde, Anhydrides sulfureux et Sulfites. m 6
tatn



