Semaine 1 =

Scolarest
Du 22 avril au 26 avril 2024

. ecovadis,

S

4 zgemw Salade de coleslaw
Salade verte , . )
Boulettes d'agneau fagon tajine (chou blanc, carottes, échalottes,

W Semoule mayonnaise et persil)
Babybel Croquettes de poisson
Ananas au sirop Haricots blancs sauce tomate

Paupiette de veau
aux champignons
" Purée de pommes de terre
2 Pommes Royal gala
Guoater
Compote

- tre-
Vache qui rit Quatre-quarts

JEUDI 25 s ATHENE
« Enigmes
t enquétes
ATa recherche de

% |'¢pice pe
CEuf dur sauce béchamel Y R
Purée d'épinards incé de e mystere (/55° N

[l Menu végétarien

rdue !

Petit suisse nature (sucre) L £ ore .
I Banane .
Goiter
Galette bretonne ‘
Compote ' Biscuit céréales
Jus d'oranges
et N %

Agriculture biologique Fi - Label rouge Q‘ Les prépar:‘-:tions .ctflinaires sont élaborées

. . = R sur place a la cuisine centrale de Carros.
Produit de saison (&% B récheresponsable @ Les menus peuvent &tre modifiés en cas de
Plat végétarien & Volaille certifice R nécessité (rupture de stock fournisseurs,

. . - - problémes techniques, gréeves, etc.).
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 réglement 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, Ville de
anhydride sulfureux et sulfites et mollusques. Tous les produits utilisés sont garantis sans OGM par nos fournisseurs.. Y 4 arros



