Semaine 1

Du 04 mars au 08 mars 2024

<
Scolarest

[l Menu végétarien

J‘DW Salade paysanne
B Omelette (salade coeur de laitue, dés d'édam,

Haricots verts persillés croutons, vinaigrette)
Babybel Ravioli ricotta épinard
B Pomme golden sauce tomate
B Compote de péches

50,.

Potage cultivateur
Tagliatelles facon carbonara
(dés de poulet pour les sans porc)

Fromage blanc (BIO) au coulis de
fruits rouges

"Gt Gt
Quatre quart Salade de fruits

Jus d'orange i Biscuit céreales
Carré frais

Repas Mille et Une nuits

Tajine de poissons ™ 9

Boulettes d'agneau au curry
M Riz au légumes
Coulommiers
(fromage a la coupe)

[ Orange

de Sindbad le marin
Semoule a l'oriental d’Aladin
Gouda _
Crépe au miel de Shéhérazade

0077/ i
Marbré chocolat ‘c

Beignet au chocolat

’
Compote 1 e
—
Agriculture biologique i . Label rouge ,} Les préparations culinaires sont élaborées
duit de sai P sur place a la cuisine centrale de Carros.
(ga) a A A
Produit de saison (&% B réecheresponsable @ Les menus peuvent étre modifiés en cas de
Plat végétarien & Volaille certifiée g necsls"slte (ruprt‘ure de stf)ck fourr;lsseurs,
: . . problémes techniques, gréves, etc.).
Viande francaise "%/~ - . .
‘Codm; 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 Ville de

a base de moutarde, anhydride sulfureux et sulfites, mollusques. Tous les produits utilisés sont garantis sans OGM par nos fournisseurs. Z arro



