Menu

Du lundi 16 au vendredi 20 mars 2026

Filet de cabillaud

sauce Norvégienne (carottes, cignons, aneth,
créeme)

Riz bio créole

Yqouﬂ bio aromatisé fraise
d'lle-de-France

Pomme bio d'fle-de-France
Baguette de pain bio

Confiture de lait
Fruit de saison

Pizza tomate et emmental

Sauté de poulet Label rouge
au CUrTY (cignons, carottes, curry et créme)

Duo de carottes jaunes et oranges persillées

Fromage blanc bio nature %}

Poire

Moelleux au citron
Yaourt a boire fraise

Vendredi

Taboulé bio aux herbes fraiches et épices 4

(semoule bio)

Jambon de porc label rouge
(Plat de substitution : jambon de dinde label rouge )

Gratin de chou-fleur bio
Gouda bio

Orange bio
Biscuits fourrés fraise

Lait nature
Banane bio

Menu végétarien

Concombre et radis fagcon Tzatziki
(aneth, menthe, yaourt et huile d'olive)

Omelette bio tomate et poivrons
Haricots verts bio a I'ail

Fromage fouetté bio
Tarte aux pommes bio

Céréales au chocolat
Lait nature bio
Fruit de saison

Menu végétarien

CEufs dur bio, mayonnaise bio sur salade

Macaroni bio semi-compléte

sauce minestrone

(lentilles vertes bio, lentilles corail bio, haricots
rouges, haricots blancs, coulis de tomates bio,
oignons, carottes, courgettes, ail, basilic, paprika,
Parmigiano Reggiano)

Saint Nectaire AOP
Purée de pomme et banane bio

Croissant
Lait nature bio
Fruit de saison

Pain bio produit localement

(atelier dans le 91 ; une partie de la farine provient de blés cultivés en IDF)78C€S
menus et godters sont susceptibles de modifications
en fonction des arrivages, des cours ou de tout imprévu.
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Label Rouge

.
La liste aes allergénes présents dans les menus est disponible sur le site internet de la CDE13
(https://caissedesecolesparis13.fr) et dans chaque réfectoire.

Conformémentau 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 a coque, céleri, moutarde, graines de sésame, anhydride sulfureux et sulfites en concentration de
plus de 10 mg/kg ou 10 mg/l, lupin , mollusques.



