Semaine 15

Du 8 avril au 12 avril 2024

J‘D"

Carottes céleris mayonnaise
M Saucisse grillée pur porc ou
saucisse de dinde (menu sans porc)
Purée
I Yaourt

odlen
Pain au chocolat

fag'ewm
Salade de lentilles
Quenelles de brochet
sauce aurore
Haricots plats au basilic
[ Mousse au chocolat

Croc lait

MARDI 9

[ Menu végétarien 711, complet

@,.

Croq' fromage végétal
Coquillettes aux l[égumes
I Gouda
7 Banane

cgadlw
Galette céréales
7 Orange

fag'eam
Pavé de cabillaud sauce aneth
Riz
" Babybel
[ Orange

‘cad/w
Compote banane
Sablé

(&
(=
Scolarest

Salade coeur de laitue
(emmental en dés, mais, ciboulette
et vinaigrette)

M Haut de cuisse de poulet réti
Gratin de brocolis
pommes de terre
[ Pomme (BIO) cuite a la canelle

Les préparations culinaires sont élaborées
sur place a la cuisine centrale de Carros.
Les menus peuvent étre modifiés en cas de
nécessité (rupture de stock fournisseurs,
problémes techniques, gréeves, etc.).

Agriculture biologique Ei - Label rouge “'9
Produit de saison  (&#) B recheresponsable
Plat végétarien g Volaille certifice

Viande frangaise /<

‘Cm: accueil périscolaire

Cuisine centrale agrément sanitaire européen FR 06.033.003.CE

Les viandes présentes aux menus seront dans I'ensemble d'origine Frangaise. L'origine des viandes ( décret n°2024-171 du 4 mars 2024) sera transmise directement dans les restaurants scolaires
par la cuisine centrale sur les bons de livraisons. Conformément au reglement CE n°1169/2011 (INCO), il peut y avoir la présence d'allergénes dans nos plats. Voici la liste des 14 aliments les plus
allergisants : gluten, oeuf, arachide, lait et produits a base de lait, céleri, sésame, lupin, crustacés, poisson, soja et produit a base de soja, fruits a coque, moutarde et produits a base de moutarde,
anhydride sulfureux et sulfites et mollusques. Tous les produits utilisés sont garantis sans OGM par nos fournisseurs..



