Floirac, le 12/06/2026

Avenue Marcel Paul
33270 Floirac

Tel 05 56 48 81 60

Affaire suivie par : EV-GD

INFORMATION A L'ATTENTION
DES CONVIVES ET DES PARENTS D'ELEVES

Vendredi 17 Juillet 2026

Concombre mais
Filet de poisson sauce Normande
Filet de poisson sauce champignons
Penne regate bio au beurre
Tomme noire IGP
Fruit

La viande utilisée dans la confection de ce menu a été contrélée lors de sa réception
au sein de la Cuisine Centrale du SIREC et est conforme a la réglementation en
vigueur sur la tragabilité de la filiére bovine, comme ['atteste la reproduction de
l'étiquetage du lot fourni.
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MODE D'EMPLOI : A cuire 5 (22. 093 00
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Bon appétit.
Le chef de Production
Erik VINUALEZ
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