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*FlORAC

Avenue Marcel Paul
33270 Floirac

Tel 05 56 48 81 60

Affaire suivie par : EV-GD

INFORMATION A L'ATTENTION
DES CONVIVES ETDES PARENTS D'ELEVES
Vendredi 20 Décembre 2024

Salade du sud-ouest
Sot I’y laisse de dinde pomme cannelle
Pomme forestine
Ecoles : Délice aux fruits rouges
Foyers : Tarte au citron
Papillote

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 filicre viande, comme l'atteste la reproduction de
l'étiquetage du lot fourni.
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Bon appétit.

Le chef de Production
Erik VINUALEZ

SIREC - Syndicat Intercommunal de Restauration Collective ER
— 8 avenue Marcel Paul — 33270 Floirac — 33-15;-005
Tél : 05 56 48 81 60 - fax : 05 56 32 41 65 — sirec33@sirec33.fr “
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INFORMATION A L'ATTENTION
DES CONVIVES ET DES PARENTS D'ELEVES

Samedi 21 Décembre 2024

Crépe au jambon

Paleron de beeuf sauce tomatée
Aubergine grillée
Saint Nectaire
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 filicre viande, comme 'atteste la reproduction de
l'étiquetage du lot fourni.
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Bon appétit.

Le chef de Production
Erik VINUALEZ

SIREC - Syndicat Intercommunal de Restauration Collective ER
— 8 avenue Marcel Paul — 33270 Floirac — 33.13‘{;.005
Tél : 05 56 48 81 60 - fax : 05 56 32 41 65 — sirec33@sirec33.fr




