Reip~s,

LISTE DES ALLERGENES DANS LES MENUS DE LA RESTAURATION SCOLAIRE

Le Reéglement européen Information des consommateurs (INCO) 1169/2011 a pour objectif de faciliter la lisibilité de I’information des produits. L’indication des allergénes devient obligatoire
pour 14 allergénes dits « majeurs ». Sont a déclaration obligatoire : gluten, crustacés, ceufs, poisson, arachides, soja, lait, fruits a coques, céleri, moutarde, sésame, anhydride sulfureux, sulfites,

lunin, mollusques.

! Ces indications ne se substituent pas a la mise en place d’un Projet d’Accueil Individualisé (PAI)
Date Plat Lait | Bl¢/Gluten | (Euf | Poisson | Sulfites l::g;llt;: Crustacés | Mollusques | Soja | Céleri | Arachides | Moutarde | Sésame | Lupin | Céréales
Semaine 38 : du 18 au 22 septembre 2017

Lundi 18 septembre

Céleri rémoulade

Filet de hoki sauce petits légumes

Petits pois carottes

Fromage fouetté

Créme chocolat

Mardi 19 septembre

Macédoine

Escalope de dinde sauce

basquaise

Coquillettes

Carré

111

-

Raisin

Mercredi 20
septembre
Accueil de loisirs

Chou rouge vinaigrette

Boulettes d’agneau au curry

Printaniére de 1égumes

Mimolette

Tarte au chocolat

Jeudi 21 septembre

Concombre vinaigrette

Beeuf bourguignon

Brocolis

Petit fromage blanc

Riz au lait

Poireaux vinaigrette

Poisson pané

1

Vendredi 22 BI¢ sauce tomate
septembre
Camembert
Banane
Pain BIO

- Allergenes ou trace d’allergénes
Pour plus d’informations sur les allergénes et la composition des recettes, vous pouvez contacter la diététicienne de la Caisse des Ecoles Publiques au 03 26 85 31 48 de préférence le matin.
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