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CAISSE Du lundi 21 au vendredi 25 avril 2025

DES ECOLES

Filet de colin sauce basquaise
(tomate, oignons, poivrons rouges et verts)

Riz bio créole 8]
Gouda bio 8
5]

Purée de pomme et banane bio

Pain bio P
Stick de confiture abricot
Fruit de saison

Pense a apporter chaque jourta gourde d'eau eta
boire de l'eau tout au long de la journée

Betterave rouge vinaigrette

Concombre bio ail et fines herbes a8
Emincé de boeuf sauce forestiére Cuisse de poulet rotie Q
(joue de beeuf, champignons, oignons, créme fraiche) .
Petits pois et jeunes carottes
Fusilli bio Ea (Beurre, oignons et persil)
Fromage Chanteneige bio 73 Fromage blanc nature bio a8
Pomme bio [ Madeleine
Baguette viennoise du boulanger Pain au lait
Fruit de saison 5 Banane bio a8 |

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

Menu
Vendredi végétarien Ces menus et godters sont susceptibles de modifications
endredi en fonction des arrivages, des cours ou de tout imprévu.
\ Toutes nos viandes sont nées. :
Salade verte sauce andalouse & Ve, Gievees ctabatiues en France, (4@ Poisson issu dune peche
' a I'exception du veau (France ou né durable certifiée
, \::ANDES en Allemagne, élevé et abattu en e pet
prid Hollande) et de I'agneau (Irlande/
L_asagnes de Ieg_umes R N:Zélangie) o ( = Appellation d'Origine Protégée
(oignons, courgettes, poivrons, tomates, pates et sauce \ o Lo 1%} ou Indication Géographique
pesto) AB P_rodul_t issu de |'Agriculture 2 “ Protégée
L 4 Biologique
H : -
Fromage vache qui rit bio 48 wr MB  Fuits, l6gumes
e (VA% A Label Rouge = ] L
Vs ces et laitages subventionnés
_ dans le cadre du programme
. . P . L] ‘e o N N N .
Fruit de saison ou purée de fruit . I o d'aide de I'UE a destination
Volaille de qualité certifiée el o
q . . des écoles
......................................................................... B A
La liste des allergénes présents dans les menus est disponible sur le site internet de la CDE13
Moe"eux au Citron (https://caissedesecolesparis13.fr) et dans chaque réfectoire.
. . Conformément au reglement CE n°1169/2011, les menus peuvent contenir les 14 substances ou produits
Frult de salson 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
plus de 10 mg/kg ou 10 mg/l, lupin , mollusques.




