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Avenue Marcel Paul

33270 Floirac

Tel 05 56 48 81 60
Affaire suivie par : EV-GD

Floirac, le 22/08/2025

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

Mardi 9 Septembre 2025
Melon
F : Roti de beeuf VBF sauce barbecue
L : Bolognaise bio VBF
E : Bolognaise de pois
Riz basmati

St Nectaire AOP a la coupe/ Fruit
D : St Nectaire AOP portion/ 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 tracabilité de la filicre viande, comme l'atteste la reproduction de
l'étiquetage du lot fourni.
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Espri Restauration
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Lot 4395009923 A consommer jusquau 20[’09]’251 ricie
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l?éu de boeuf, assaisonne, cuit, réfrigéré
INGREDIENTS :
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Boule de macreuse 97%, aréme naturel, sel
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Déconditionner a froid. éliminer le |ue,‘-jr CUNS aincher a
froid.Couper des tranches fines ‘1= 503 0yr = ampliz) Passer les

ranches fines au four ixte (12 4 ron 4 140 150°C1 ou A awr

pulsél3 a5 mn a 160" Clavant de servir. napper d'une sauce chaude
Lot 4335009923 A CONSOMIMEr JUsquU an 20/09/25
A conserver entre 0°C et 4°C

Bon appétit.

e chef de Production

Erik VINUALEZ

SIREC - Syndicat Intercommunal de Restauration Collective
— 8 avenue Marcel Paul — 33270 Floirac —
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