. La restauration durable

A |U alter

Semaine 1

FICHE DES ALLERGENES COMMUNE DE MIOS

o du 2 au ¢ mars

LUNDI
Salade de pomme de terre crudités | /
Omelette au fromage EIO CEufs, lait, lactose
Poélée ratatouille /
Fruit de saison BIO /

Yaourt aromatisé BIO

Lait, lactose

Tranche de brioche

Gluten, ceufs

MARDI
Rillettes de poulet + cornichons Moutarde, sulfites (cornichons)
Escalope de dinde au jus /
Purée de petit pois /
Fromage blanc sucré EIO Lait, lactose
Compote pomme-vanille /
Prince chocolat Gluten, lait, lactose, soja
MERCREDI
Sauté de porc sauce moutarde Lait, lactose, moutarde
Pomme de terre vapeur persillées |/

Kiri

Lait, lactose

Poire au sirop sauce chocolat

Lait, lactose, fruits a coque (sauce chocolat)

Fruit de saison

/

Pate a tartiner noisette

Lait, lactose, fruits a coque

JEUDI
Blanquette de veau BIO Lait, lactose, gluten, sulfites
Riz basmati /
Mimolette a la coupe Lait
Purée pomme-fraise /
Jus de pommes 100% /
P’ti moelleux marbré Gluten, lait, lactose, ceufs, soja
VENDREDI
Potage potiron maison /
Parmentier de poisson Poisson, lait, lactose
Salade verte BIO /
Petit suisse aromatisé BI1O Lait, lactose
Comté Lait
Purée de pomme BIO /

® Vinaigrette : prés

ence de SULFITES et MOUTARDE

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.




