Semaine 4

Du 22 janvier au 26 janvier 2024
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Scolarest

Version 2 du 22/01/24 :

- remplacement gateau de riz par créme dessert chocolat le 25/01/24

I Salade composée (salade verte; M Poulet roti Salade de betterave et 1/2 oeuf
carottes, mais, échalottes) Chou-fleur (BIO) et pommes de Boulettes d’agneau aux aromates
Poisson pané terre en gratin I Pates aux trois coulers
M Petits pois et carottes Emmental [ Clémentine
B Compote de poires Tarte aux pommes

; Z
Pain au chocolat
Croc’lait Moelleux au chocolat

VEIBIVTES E1Y BTN Pizzajana olitaine
B Emincé de boeuf (BIO) sauce P
o B Omelette
moutarde a I'ancienne
. Ebly aux courgettes
B Coquillettes au beurre
: ¥ Banane
Créme dessert chocolat
Godten
Petits-beurre
Gateau de semoule

; Z
Chausson aux pommes

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.




