Chaque aliment, de son entrée a sa sortie de la cuisine centrale traditionnelle, fait I’objet de controles réguliexs quant a sa fraicheur, a

I’hygiéne, la transiormation, le stockage, la tempeérature et le conditionnement. Les approvisionnements en produits d’agriculture
biologiques sont soumis aux aléas climatiques. Aussi, Il peut arriver que notre plateiorme d’agriculteurs bio ne puisse pas nous

approvisionner et que nous soyons dans I’obligation de basculer sur du conventionnel.
RHODANIEN

o VOTRE MENU DE LA SEMAINE
Du i 05 awvendeedi 09 mai 2023

Sp du PILAT

Les viandes hovines soni d’origine irancaise.

LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI
. Salade haricots
ENTREE Salade =7 composée Salade de riz rouges/ma’is/poivrons
) (2] a» Eufs
Poisson pané <& Poulet @@ —
PLATS - FERIE "
CHAUDS ) ggﬁmg Champignons/créme Epinards b=’
Haricots verts
FROMAGE Yaourt nature Fromage sec :z;,:;;:; Petit-suisse
DESSERT Poire au sirop Kiwi Pomme
on aPNEe
Les menus de vos eniants sont établis en fonction des normes en vigueur : repas équilibrés, découverte des goilts....
Notre cuisine traditionnelle privilégie les produits irais, locaux et de saison, pour des plats et desserts coniectionnés par I’équipe de cuisine.



Sp du PILAT

RHODANIEN

Cuisine cenfrale
Centres de loisirs
Creches

Chaque aliment, de son entrée a sa sortie de la cuisine centrale traditionnelle, fait 'objet de controles réguliers quant a sa iraicheur, a
I’hygiéne, la transiormation, le stockage, la température et le conditionnement. Les approvisionnements en produits d’agriculture

biologiques sont soumis aux aléas climatiques. Aussi, il peut arriver que notre plateforme d’agriculteurs bio ne puisse pas nous

UOTRE MENU DE LA SEMRINE
Duw fundi 12 awvendredi'1s mai 2029

approvisionner et que nous soyons dans I'obligation de basculer sur du conventionnel.

Les menus de vos eniants sont établis en fonction des normes en vigueur : repas équilibrés, décou. | L] ab.,l huteeed

LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI
ENTREE Melon Salade de choux-fleurs | ¢ 1 1. de concombre :?;;H Taboulé
Pané au fromage i % Sauté de boeuf @A’%{ aux
PLATS Lapin chasseur Réti de porc gﬁ\\ olives
CHAUDS Petits pois Riz basmati Pommes dauphines
Carottes Vichy =7
FROMAGE Fromage sec Yaourt myrtilles "~ Fromage sec :3;;3 Panacotta
DESSERT Ananas au sirop Fruit ::; Compote Fruits rouges
l

Notre cuisine traditionnelle privilégie les produits frais, locaux et de saison, pour des plats et desserts coniectionnés par I'équipe de cuisine.
L’origine des viandes est francaise et détaillée sur le bon de livraison journalier




Sp du PILAT

RHODANIEN

Cuisine cenfrale
Centres de loisirs

. Creches

Chaque aliment, de son entrée a Sa sortie de Ia cuisine centrale traditionnelle, ait I'objet de controles réguliers quant a sa iraicheur, a
I’hygiéne, la transiormation, le stockage, la température et le conditionnement. Les approvisionnements en produits d’agriculture

biologiques sont soumis aux aleas climatiques. Aussi, il peut arriver que notre plateiorme d’agriculteurs bio ne puisse pas nous

approvisionner et que nous soyons dans I'obligation de basculer sur du conventionnel.

UOTRE MENU DE LA SERRAINE
Dulund tawuendbedi2 mai 2025

Les menus de vos enfants sont établis en fonction des normes en vigueur : repas équilibrés, découverte des gouts.....Notre cuisine traditionnelle

LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI
ENTREE Pomelos Salade nigoise Salade composée Salade pomme de terre
PLATS Jambon chaud @& Chili végétarien Lasagnes Steak haché
CHAUDS Coquillettes Riz Saumon/épinards Courgettes :f;_:_z::
FROMAGE Yaourt nature Petit-suisse Fromage sec Fromage sec AB
DESSERT Géteau a I'abricot Fruit Ananas au sirop Fruit
hon appeil...

privilégie les produits frais, locaux et de saison, pour des plats et desserts coniectionnés par I'équipe de cuisine.
L’origine des viandes est francaise et détaillée sur le bon de livraison journalier.




Chaque aliment, de Son entrée a sa sortie de la cuisine centrale traditionnelle, fait 'objet de controles réguliers quant a sa iraicheur, a
I’hygiéne, la transiormation, le stockage, la température et le conditionnement. Les approvisionnements en produits d’agriculture

S p | biologiques sont soumis aux aléas climatiques. Aussi, il peut arriver que notre plateforme d’agriculteurs bio ne puisse pas nous
du PILAT
r—

approvisionner et que nous soyons dans I’obligation de basculer sur du conventionnel.

RHODANIEN

- UOTRE WIENU DE LA SENMAINE
Dot e 30 ai 2025

LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI

ENTREE Jambon/beurre/cornichon Taboulé

PLATS Poélée de fruits de mer Sauté de dinde gﬁ@

. FERIE CONGE
Boul '
CHAUDS oweont Haricots verts
FROMAGE Pavé d’affinois Petit-suisse
DESSERT Fruit Fruit

Les menus de vos eniants sont établis en fonction des normes en vigueur : repas équilibrés, découverte des gouts....
Notre cuisine traditionnelle privilégie les produits frais, locaux et de saison, pour des plats et desserts coniectionnés par I'équipe de cuisine.
’origine des viandes est irancaise et détaillée sur le bon de livraison journalier.




ST o)

RHODANIEN

Cuisine centrale

Centfres de loisirs

. Créches

Chaque aliment, de son entrée a sa sortie de la cuisine centrale traditionnelle, fait I'objet de controles réguliers quant a sa iraicheur, a
I’hygiéne, la transiormation, le stockage, la température et le conditionnement. Les approvisionnements en produits d’agriculture

approvisionner et que nous soyons dans I’obligation de basculer sur du conventionnel.

UOTRE MENU DE LA SEMAINE
D [undil 02 aw vendredi QG i 2029

biologiques sont soumis aux aléas climatiques. Aussi, il peut arriver que notre plateforme d’agriculteurs bio ne puisse pas nous

MARDI
LUNDI JEUDI VENDREDI
Menu Rouge
Duo de choux blanc et
ENTREE Salade de mais Betteraves cuites =2 | P '
rouge "7
Boulette de boeuf pacll Q 1
aélla uenelles
PLATS Duo de brocolis/choux- = =
CHAUDS "4 Poulet @}g Haricots beurre
" fleurs
FROMAGE Yaourt nature ::: Fromage blanc Fromage sec
DESSERT Fruit Fruit Compote

= =

Les menus de vos eniants sont établis en fonction des normes en vigueur : repas équilibrés, découverte des gouts....
Notre cuisine traditionnelle privilégie les produits frais, locaux et de saison, pour des plats et desserts coniectionnés par I'équipe de cuisine.

L’origine des viandes est francaise et détaillée sur le bon de livraison journalier.



Sp du PILAT

RHODANIEN

Cuisine cenfrale
Cenfres de loisirs

. Créches

Chaque aliment, de son entrée a sa sortie de la cuisine centrale traditionnelle, fait 'objet de controles réguliers quant a sa fraicheur, a

I’hygiene, la transiormation, le stockage, la température et le conditionnement. Les approvisionnements en produits d’agriculture

biologiques sont soumis aux aléas climatiques. Aussi, il peut arriver que notre plateforme d’agriculteurs bio ne puisse pas nous
approvisionner et que nous soyons dans I’obligation de basculer sur du conventionnel.

WOTRE IENU DE LA SEMAINE

! ] i \ ) L = o T | | \ ! \ |
‘ nImion N { ¢
Dol 09w uenei 3 i 2025
LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI
ENTREE Pasteque Salade = composée Melon Salade de perles
= Godiveaux
PLATS Escalope de volaille @‘4\ Gigot d’agneau Couscous X
CH A_UDS Quinoa Flageolet Végétarien Choux de Bruxelles "~
/lardons
FROMAGE Fromage sec Yaourt a I'abricot "~ Fromage blanc /miel Fromage brebis
DESSERT Quetsches au sirop Péche au sirop Fruits secs Fruit

Les menus de vos eniants sont établis en fonction des normes en vigueur : repas équilibrés, découverte des gouts....

Notre cuisine traditionnelle privilégie les produits frais, locaux et de saison, pour des plats et desserts coniectionnés par I'équipe de cuisine.

’origine des viandes est irancaise et détaillée sur le bon de livraison journalier.



ST ’j

RHODANIEN

Cuisine cenfrale
Centfres de loisirs

. Creches

Chaque aliment, de son entrée a sa sortie de Ia cuisine centrale traditionnelle, fait I'objet de controles réguliers quant a sa fraicheur, a
I’hygiéne, la transiormation, le stockage, la température et le conditionnement. Les approvisionnements en produits d’agriculture

biologiques sont soumis aux aléas climatiques. Aussi, il peut arriver que notre plateiorme d’agriculteurs bio ne puisse pas nous

approvisionner et que nous soyons dans I’obligation de basculer sur du conventionnel.

VOTRE MENU DE LA SENAINE

Dulundi TGawuendvedi 20 juin 202

LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI
Duo carottes et betteraves
ENTREE Salade de pois chiches Cake salé Macédoine -
rapées T
Omelette aux herbes ) @2@
PLATS - Brochette de dinde Roti de veau @ A% Merguez
Poélée courgettes =% AR IR - Résti
SR LIDE /champignons Carottes = Vichy Caviar d’aubergine =4 oSt
FROMAGE Fromage sec Petit-suisse Fromage sec Yaourt nature
DESSERT Fruit Fruit Fruit Sablés

= ]

Notre cuisine traditionnelle privilégie les produits frais, locaux et de saison, pour des plats et desserts coniectionnés par I'équipe de cuisine.

L’origine des viandes est francaise et détaillée sur le bon de livraison journalier.




Chaque aliment, de son entrée a Sa sortie de la cuisine centrale traditionnelle, fait I'objet de controles réguliexs quant a sa fraicheur, a
I’hygiéne, Ia transiormation, le stockage, la température et le conditionnement. Les approvisionnements en produits d’agriculture

biologiques sont soumis aux aléas climatiques. Aussi, il peut arriver que notre plateiorme d’agriculteurs bio ne puisse pas nous
approvisionner et que nous soyons dans I’obligation de basculer sur du conventionnel.

- Wy
S du PILAT
Du lundilZ3 awvendredi 21 i 2023

VENDREDI
LUNDI MARDI JEUDI
Menu Grec
Terrine de volaill Champignons a la Salade de
ENTREE errine de volaille Greeque alade de riz
PLATS Nuggets Moules mariniéres Quiche aux légumes
CHAUDS Petits pois ‘= Pommes de terre sautées Lentilles tomate
FROMAGE Petit-suisse Fromage blanc Fromage sec
DESSERT Fruit Clafoutis cerises Fruit

Les menus de vos eniants sont établis en fonction des normes en vigueur : repas équilibrés, découverte des ¢ | [ |

Notre cuisine traditionnelle privilégie les produits frais, locaux et de saison, pour des plats et desserts coniectionnés par I'équipe de cuisine.
’origine des viandes est irancaise et détaillée sur le bon de livraison journalier.




Sp du PILAT

RHODANIEN

Cuisine cenlrale
Centres de loisirs

. Créches

Chaque aliment, de son entrée a Sa sortie de la cuisine centrale traditionnelle, fait I'objet de controles réguliers quant a sa fraicheur, a
I’hygiene, la transiormation, le stockage, la tempeérature et le conditionnement. Les approvisionnements en produits d’agriculture

biologiques sont soumis aux aléas climatiques. Aussi, il peut arriver que notre plateiorme d’agriculteurs bio ne puisse pas nous

approvisionner et que nous soyons dans I’obligation de basculer sur du conventionnel.

UOTRE MENU DE LA SEMAINE

[ndig0juimat

uendredi A uiller 2023

LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI
Paté croflite/ ich D lon/paste Tomates/concombre -' Salade de fonds
até crotte/cornichon uo melon/pasteque
ENTREE Paved /féta d’artichaut

PLATS Dos de colin & Pané fromage Réti de porc Calamars 4 la romaine
CHAUDS Brocolis Jardiniére de légumes Gratin pomme de terre Blette s:':f:" persillées

FROMAGE Yaourt nature * Fromage sec * Fromage blanc :* Fromage sec
DESSERT Fruit Poire sauce chocolat Créme de marron Tarte aux myrtilles

hon appetit...

Les menus de vos eniants sont établis en fonction des normes en vigueur : repas équilibrés, découverte des gouts.

Notre cuisine traditionnelle privilégie les produits frais, locaux et de saison, pour des plats et desserts coniectionnés par I'équipe de cuisine.
L’origine des viandes est francaise et détaillée sur le bon de livraison journalier.




