








N°170 IC NB
Pa Stéq u e A : PORTION ADULTES B : PROTION ENFANTS
Réutilisable | Composition pour portion : | Calibre | Calibre
Des restes |10 A B
H.O , P.C | Composants :
Pasteque 2kg
LIPIDES | GLUCIDES | PROTIDES | CALORIES
A
B ’ )
Présence d’allergenes Decoration :
Gluten Fruits a coque
Crustacés Céleri
CEufs Moutarde
Poissons Sésame
Arachides Anh. Sulfureux, sulfites
Soja Lupin
lait Mollusque

R | ASSAISONNEMENT EN CHAINE :




N°180 IC NB
Tomate_mozza re”a A : PORTION ADULTES B : PROTION ENFANTS
Réutilisable | Composition pour portion : | Calibre | Calibre
Des restes A B
H.O 4, P.C | Composants:
tomate 1 KG
mozzarella 0.200kg
huile olive 0.005 L
LIPIDES | GLUCIDES | PROTIDES | CALORIES
A
B Décoration :
Présence d’allergenes Feuille de salade 10U
Gluten Fruits a coque Basilic botte 2 U
Crustacé Céleri i i i
G NS vinaigre balsamique 0.005 L
Poissons Sésame
Arachides Anh. Sulfureux, sulfites
Soja Lupin
lait X | Mollusque

R | ASSAISONNEMENT EN CHAINE :




N 218 IC

RIZ - TOMATE - POIVRON | Réutisation | | Composition pourl. portion CAUBRAGES
'i?b.m;% Présentation en: Assiette...

A|B|C

COMPOSANTS
NON | oUI RIZ 60 gr | 60 gr| 60 gr
OUT | NON || TOMATE en QUARTIERS (3) 20 gr | 40 gr| 40 gr
NON | NON || POIVRON (3) 10 gr | 20 gr| 30 gr

NON | NON VINAIGRETTE sur RIZ (408) 20 gr | 20 gr| 20 gr

DECORATION
Assaisonnement = ~ I non | Non || SALADE (feuitte) ] 1 1
en fabrication :  VINL _ — ~four |non ||oLIvE (pisce) 1 1 1
|Pronmes|uPine s [oLucinestalores| Glulen Fruits & coque
A|O 13gr |13 gr|170 g Oeus Moutarde =
B | 0 |13gri5 gr|[180 o Possons sesame
¢ [ o J13grfi7 grf190  SHE - m ASSAISONNEMENT EN CHAINE :  AUCUN




N°256 IC NB
AS pe rge Bayo nne A : PORTION ADULTES B : PROTION ENFANTS
Réutilisable | Composition pour portion : | Calibre | Calibre
Des restes A B
H.O , P.C | Composants:
Asperge B 4/4 0.800KG
Jambon de Bayonne 0.300KG
LIPIDES | GLUCIDES | PROTIDES | CALORIES
A V -
Décoration :
B Feuille de salade 10U
Présence dallergenes Quartier de tomate 0.120KG
Gluten Fruits a coque
Crustacés Céleri
CEufs Moutarde
Poissons Sésame
Arachides Anh. Sulfureux, sulfites
Soja Lupin
lait Mollusque

R | ASSAISONNEMENT EN CHAINE :




o
[ (N" 36 C
OEUF MAYONNAISE Réutilsation Composition pour.1 portion CALIBRAGES
Présentation en Assiette
COMPQOSANTS
DEMI OEUF 2 3
MAYONNAISE (401) 20 gr | 30 gr
DECORATION
ggs?:ggogggl{ggt = SALADE CISELEE (feuille) il 1
rication : uten its
= r — Crustacés f;:'.::awq"e OUI | NON || TOMATE (quartier) 1 1
Qeufs X Moutarde R
A |6 gr|30 gr| 0 00 ¢ Poisaons e
B [9gr|40 gr| O 00 c| Amchides Anh. sulfureux, suffites Jr
Soja Lupin
C o Molusques ) ASSAISONNEMENT ENCHANE - AUCUN




_ﬁ
N 3711 NB
MAQUEREAU - TOMATE l Réutilsation | [ Composition pour.. 1portion CALIBRAGES
des restes

Présentation en Assiette
HO PC

‘ w‘ COMPOSANTS - 2 x

ouI NON MAQUEREAU TOMATE 2 8
(filet de 25 gr)

DECORATION
e:sgago?ngﬁgt NON | NON SALADE (feuille) 1 1
i }L o M = Gluten m—
LIPIDES | Crustacés mam NON | NON OIGNON (rouelles) 2 2
Qeufs Moutarde .
A | 12gr| 9gr| Ogr | 130c| ¢ - <% NON | NON PERSIL HACHE (pincée) 1 1
B | 18gr| 14gr| Ogr | 210c Arachides Anh. sulfureux, sulfites
c Soa Lugin m ASSAISONNEMENT ENCHAINE :  AUCUN
Lait Mollusques -




N°429 IC NB10
CO n CO m b re féta A : PORTION ADULTES B : PROTION ENFANTS

Réutilisable | Composition pour portion : | Calibre | Calibre
Des restes A B
H.O 4, P.C | Composants:

Concombre 1kg

Féta 0.5kg

Huile d’olive 0.05kg

Vinaigre 0.03kg

basilic 0.04kg

LIPIDES | GLUCIDES | PROTIDES | CALORIES
A
B
Présence d’allergenes
Gluten Fruits a coque
Crustacés Céleri
CEufs Moutarde
Poissons Sésame
Arachides Anh. Sulfureux, sulfites X
Soja Lupin
lait x | Mollusque

Décoration :

R | ASSAISONNEMENT EN CHAINE :




