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Salade verte aux noix / mozzarella Boulettes de soja sauce cumin Paté en cro(te / cornichons
Hachi parmentier Semoule couscous (BIO) aux (jambon de dinde)
Purée (BIO) légumes M Cabillaud sauce creme a l'aneth
I Clémentine Babybel M Carottes persillées
Ananas au sirop Tarte abricots

Godten
Barre chocolat Brioche au sucre

Colin sauce crevettes Boulettes d’agneau sauce tomate
Riz aux courgettes M Polenta
M Gouda Carré frais
B Pomme bicolore Galette des rois

‘gaém "caé/w
Compote Poire
BN chocolat Moelleux fourré au citron

Agriculture biologique i - Label rouge '5} Les prépar:‘-:tions thlinaires sont élaborées

. . B R sur place a la cuisine centrale de Carros.
Produit de saison ‘@) B réecheresponsable @ Les menus peuvent &tre modifiés en cas de
Plat végétarien & Volaille certifiée g nécessité (rupture de stock fournisseurs,

. . — problémes techniques, gréeves, etc.).
Viande frangaise "/~

‘Cm: accueil périscolaire

Cuisine centrale agrément sanitaire européen FR 06.033.003.CE

Conformément a la réglementation, l'origine des viandes sur les menus sont d'origine frangaise (a titre exceptionnel si une viande n'était pas d'origine frangaise, son origine serait transmise
directement dans les restaurants scolaires par la cuisine centrale). 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 produits a base de soja, fruits a coque, moutarde et produits
a base de moutarde, anhydride sulfureux et sulfites, mollusques. Tous les produits utilisés sont garantis sans OGM par nos fournisseurs.




