Période du 12/10/2026 au 18/10/2026 INFORMATION ALLERGENES MAJEURS —~SHCB

JEAN MOULIN

Cértalos | et e a

Lait conlenant coques Arachides ] Deuls Polssons Crustacés Mollusques Sésames Céleri Moutarde  Sullites Lupin
du gluten

Salade de légumes d'automne sauce aux agrumes
(carottes, poivrons, <5m_nbmam pamplemousse)

| Pané blé tomate mozzarella sauce créme au poivron
e Lo S et L]t
__ Sauté de volaille sauce créme poivrons rouges (label

| rouge)
| Brocolis persiliés
e 4 Purée de patate douce
| i Fromage blanc BIO et wlo:ﬂmmlarmlsnco [
! RONDELE NATURE o
FRUITBIO = —i
_ mar. 13 oct. ﬁ mm_mam.mm. méache mmﬂoﬂmnﬂ
Salade de Pommes de Terre

—

Chou fleur a la béchamel
:m_‘%: de Pates i
| ‘ i e o0
_ i Yaourt Nature BIO
= _ Mik shake maison a la grenadine

‘ w:Jm oct. | Salade concombre, tomates et pois chiches BIO

Risotto n_mﬂﬂz épeautre BIO, crémeux de oo_..._.awzmm
aux fromages frais )

_ _ Coulommiers

R | | Pelitsuisse BIO aromatisé

|| @ateauchoco  noisette du chef

P: Incorporation vaolontaire dans les plats

Les recettes sont élaborées dang une cuisine ufilisant des ingrédients allergénes 3 déclaration obligatoire.
T: Incorporation sous forme de traces dans les ingrédients d'un plat B == Des contaminations peuveni potentiellement avoir lieu au cours de |a préparation et du service



Période du 12/10/2026 au 181012026  INFORMATION ALLERGENES MAJEURS < SHCB

JEAN MOULIN

Céréales

Semaine Date Plat Lalt conlenant M”_n__cmm“ Arachides  Soja Ocufs  Poissons Crustacés Mollusques Sésames  Céleri Moutarde  Sullites
4 du gluten

Lupin

_. ven. 16 oct. | Lentilles BIO en salade
‘ _ Oeuf BIO amw.o:_.._m_me ) - 1 (I | .
| Pané de blé fromage et épinards i B . B

Sauté de boeuf RAV sauce échalote
_ _ . | Poélée de uo_samm..nm terre mm.%_zmam persillés
Petit suisse BIO aromatisé
TOMME DES PYRENEES
CREME AU PRALINE
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_u“_Soﬂo«m__g,a_o:_aanw:m_mwu_m_m ~ Lesrecelles sont élaborées dans une cuisine ulilisant des ingrédients allergénes a déclaration obligatoire.
T: Incorporation sous forme de traces dans les ingrédients d'un plat B sz Des contaminations peuvent potentiellement avoir lieu au cours de la préparation et du service



