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« Pour consulter les allergénes, scannez notre QR CODE ».
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Le pain servi est élaboré a partir de farine issue de |'agriculture biologique
Les menus sont élaborés par notre diététicienne ainsi que le chef de cuisine en accord
avec les recommandations du GEMRCN  (Groupe d 'Etude des Marchés de Restauration
Collective et de Nutrition).

Ce document est édité a titre d'information, les repas peuvent étre modifiés suivant
I'approvisionnement.
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LISTE DES ALLERGENES MAJEURS

PERIODE DU 13 au 17 JANVIER 2025

Fruits a

PLAT Lait Gluten CEuf Poissons | Sulfites coques

Crustacés | Mollusque Soja Céleri Arachides | Moutarde | Sésame Lupin

lundi Lentilles en salade

Jambon braisé

Purée de patate douce

Carré frais

Fruits de saison

mardi Carottes rapées

\Wok de boeuf

Gratin dauphinois

Yaourt

Sablé breton

jeudi Salade de riz

Omelette

Duo de haricots

Fourme d'ambert

Compote de pomme/fraise

vendredi Potage de légumes

Filet de colin

Duo de choux fleurettes

Petit soignon

Fruits de saison

|XI Allergéne présent dans le plat

Le reglement INCO (Information du Consommateur) [N°1169/2011] est une nouvelle réglementation Européenne sur les denrées alimentaires applicable a partir
du 13 décembre 2014.
A partir de cette date, les opérateurs en restauration hors foyer devront mettre a disposition de leurs clients une information écrite sur les allergénes présents dans les

denrées alimentaires proposées.
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