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Affaire suivie par : EV-GD

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

Vendredi 19 Septembre 2025
Melon
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La viande utilisée dans la confection de ce menu a été controlée 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 filiere viande, comme l'atteste la reproduction de

l'étiquetage du lot fourni.
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Distribus par Poids Net :
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DU QUOTIDIEN
Préparation & base de viande de dinde et de pou- Consignes de mise en oeuvre :
let traitée en salaison, garnie d'une tranche de Sans décongélation, au four a Valeurs nutritionnelles
jambon de dinde cuit standard et une tranche de chaleur séche préchauffé a moyennes pour 69
fromage fondu, panée, frite, cuite et surgelée. 200°C pendant 15 min minimum .
Ingrédients : Viande de dinde et de poulet trai- en fonction des volumes. Energle (kdfkeal) 9261222
tée en salaison 51% (viande de dinde 20,3%, Avec décongélation a 0/ + 3°C, o
viande de Ipouiet 18,8%, eau, GLUTEN de bleé, a mettre en oeuvre dans les Matiéres Jrasses [g] 12
sirop de glucose, sel, ardmes naturels), panure 24 h, au four a chaleur séche i :
27% (farine de BLE, eau, GLUTEN de bié, sel, préchauffé a 200°C pendant Dont acides gras satués [g) 28
levure, épices), FROMAGE fondu 11% (FROMAGES, 15 min minimum en tonction des ||Glucides () 16
o Pt g
eau, amidons modifiés, LAIT écrémé en poudre, volumes.
LACTOSERUM, sel de fonte: E331), jambon de Dont sucres () 19
dinde cuit standard 11% (viande de dinde 8,8%, Aoontto o (0 T
eau. dextrose. sel. protéines de nois. aromea rivieiiies 1y le
naturel, antioxydant : E316, conservateur : Sel (g) 15
E250). Huile de tournesol. Viande origine ! :
rance. Pourcentages a la mise en oeuvre avant
friture. Traces d'OEUF et de CELERI. Produt SUnglE a conserver a -16C
Ne pas recongeler un produit décongelé
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Bon appetlt.
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