du lundi 25 au 29 novembre 2024

SEMAINE DE LA ROUTE DES FROMAGES ET DES PAINS

Menu végétarien

Radis émincés, sauce bulgare

Rigatoni bio d'le-de-France

sauce fromagére au bleu
(créme liquide, emmental, fromage a
pate persillée, ail, Parmigiano Reggiano)

Yaourt nature bio
Poire bio

Pain de mie bio du boulanger FA
Confiture d'abricot
Fruit de saison

Pain multi-graines

Salade verte, sauce andalouse

Nugget's végétariens,

sauce tartare (mayonnaise bio, oeufs bio, Eﬁ
cornichon et persil)

Carottes rondelles bio persillées

Cheesecake,
coulis de fruits rouges

Gaufre liégeoise
Yaourt a boire a la vanille

Vendredi

Filet de poisson pané @

Purée de brocolis a la creme
(flocon de pomme de terre, brocoli, lait, muscade, créeme
fraiche)

Chévre bio %*@
Clémentines bio % B4

chocolat - noisette
Lait nature bio Eﬁ
Fruit de saison

Tajine de veau
(sauté de veau, pruneaux, oignons, ail, amandes
effilées, cannelle, cumin, paprika et ras el hanout)

Semoule bio

Pont I'Evéque AOP ’ 3 :\&

- |Orange bio
Baguette viennoise du boulanger
Lait nature bio
Purée de pomme

Sauté de poulet Label rouge §

" ST
Quinoa bio d'lle-de-France <2 B
Saint Jacques bio g B, &
d'lle-de-France v”‘ﬁﬁ
(type Coulommiers)
Pomme bio d'ile-de-France &2 % E:a

Croissant
Yaourt nature bio e
Fruit de saison

Pain bio produit localement
(atelier dans le 91 ; une partie de la farine provient de blés cultivés en IDF)

Ces menus et golters sont susceptibles de modifications
en fonction des arrivages, des cours ou de tout imprévu.
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La liste des allergénes présents dans les menus est disponible sur le site internet de la CDE13
(https://caissedesecolesparis13.fr) et dans chaque réfectoire.
Conformément au reglement CE n°1169/2011, les menus peuvent contenir les 14 substances ou produits
provoquant des allergies ou intolérances : céréales contenant du gluten, crustacés, ceufs, poissons, arachides,
soja, lait, fruits & coque, céleri, moutarde, graines de sésame, anhydride sulfureux et sulfites en concentration de




