Menu

du lundi 14 au vendredi 18 septembre 2026

ES ECOLES

Salade verte bio automnale
raisin bio et noix)

Filet de saumon
sauce a l'aneth (creme, oignons, aneth)

Riz bio aux petits Iégumes
Yaourt bio fraise d'lle-de-France
Brioche du boulanger

Yaourt nature bio
Purée de pomme et fraise

Melon bio

Spaghetti bio a la bolognaise bio
(égrené de beeuf bio, sauce tomate, oignons, ail
et basilic) et emmental rapé bio

Tomme blanche

Purée de pomme et ananas

Pain au chocolat
Fruit de saison

Vendredi

Salade piémontaise bio (pommes de terre bio,

tomate bio, cornichon, ceufs durs bio, mayonnaise bio et persil)
Cuisse de poulet Label rouge

Potée Bourguignogne a la patate
douce

Saint Nectaire AOP
Prunes bio
Baguette de pain bio

Gelée de framboise
Fruit de saison

Menu
végétarien

Carottes rapées bio
huile d'olive et citron

Gnocchi
sauce créme de courgettes bio et
parmesan AOP

Yaourt nature bio
Raisin bio
Pain bio
Miel
Fruit de saison

Menu
végétarien

EE

enthe et huile d'olive

Boulettes de chévre et miel bio

sauce au fromage blanc bio d'lle-de-France au === __
erbes (échalote, coriandre, ciboulette, menthe et c.:e/ Eg
persil)

urée de butternut putternut, flocon de
pommes de terre bio, lait bio, muscade bio)

Céréales au chocolat
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)

Ces menus et godters 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.

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

et laitages subventionnés
dans le cadre du
programme d'aide de I'UE a
destination des écoles




