
 

REINE : tomate, jambon, fromage. 

MONTAGNARDE: crème, mozzarella, pomme de terre, lardons, raclette, 

oignons, olives, origan, ciboulette. 

4 FROMAGES : Tomate, mozzarella, chèvre, gorgonzola, grana padano, 

crème, olives, origan, ciboulette. 

KEBAB : crème, mozzarella, poivrons, viande kebab, olives, origan, 

ciboulette, sauce blanche. 

AMERICAINE : tomate, mozzarella, bœuf haché, oignons, poivrons grillés, 

cheddar rappé, olives, origan, ciboulette. 

SAUMON : tomate, mozzarella, saumon fumé, crème citronnée, aneth, 

origan, ciboulette.  

FLAMMENKUCHE : fromage blanc, lardons, oignons, crème, olives, origan, 

ciboulette. 

DIJONNAISE : tomate, mozzarella, poulet, moutarde à l’ancienne, 

poivrons grillés, aubergines grillées, tomates cerises, olives, origan, 

ciboulette. 

 

 

 

     

Chers parents, malheureusement nous ne pouvons travailler avec le Champ de 

Foire cette année. 

 
Pour déguster une bonne pizza, il vous suffit de nous retourner le bon de 

commande dans la boîte aux lettres de l’école (OGEC) avant le vendredi 09 

décembre, accompagné du règlement à l’ordre de l’OGEC Ecole Saint Pierre.  

N’hésitez pas à en parler à votre entourage… 

Le retrait se fera le vendredi 16 décembre 2022 le jour du marché de Noël à 

partir de 16h30. 
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Bon de commande pizza 
Vendredi 16 décembre 2022 

 

Nom : ……………………………………………. Prénom :…………………………………………  

Classe :…………………………………………..  Tel : ………………………………………………. 

 

 
 

Merci de retourner le bon de commande avant le vendredi 09 décembre 2022, 

accompagné de votre règlement à l’ordre de l’OGEC Ecole Saint Pierre. 

 

Merci à tous de votre participation 

L’équipe OGEC  

Pizzas 30 cm Prix en € Quantité Total 

REINE 9,50   

MONTAGNARDE 12,50   

4 FROMAGES 12,50   

KEBAB 12,50   

AMERICAINE 12,90   

SAUMON 13,50   

FLAMMENKUCHE 11,90   

DIJONNAISE 12,50   

TOTAL   

Vendredi 16 décembre 

Pas de cuisine à préparer 

Ce soir c’est pizza ! 

En partenariat 

avec « la 

Cipollina » 

Elles sont 

cuites, il suffit 

de les passer au 

four 3 min à 

180° 


