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

VOTRE MENU de la SEMRINE
- Du il auwuen s 22 janyier 2024

Sp du PILAT

RHODANIEN

LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI
ENTREE Pamplemousse Salade de lentilles Salade de Haricots verts Salade verte | 7"»
PLATS Steak haché Quenelles au beurre Blanquette de dinde@' .
. m Choucroute garnie
CHAUDS Pommes dauphines Carottes persillées - = Riz pilaf
FROMAGE Buche du Pilat Fromage blanc m Fromage sec m Petit suisse
DESSERT Péche au sirop Kiwi m Fruit Galette des rois

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

Notre cuisine traditionnelle privilégie les produits irais, locaux et de saison, pour des plats et desserts coniection ' ' ' | | [ | |
I’origine des viandes est irancaise et détaillée sur le hon de livraison journalier
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<« VOTREMEN de ba SEMBINE
IJ,Jlu_mlJI@aw\LﬁmLedJ 9 anuier 2020

Centres de loisirs

. Créches

LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI
Salade de choux blancs m
ENTREE m Cake salé Carottes ripées »] Artichaut
Mais POiSSOI‘l Pal‘lé Na arrin d,a neau ‘ - ’-\\‘.
PLATS <z Y 8 Beeuf bourguignon@
Haricots rouges, poivrons, Epinards m
CHAUDS tomate béchamel Purée de céleri : Patates vapeur

- Chaource

FROMAGE Yaourt nature =

Petit sui )
etit suisse Faisselle =

Brownies Fruit

DESSERT Créme de marrons Fruit
~iy! 6

Les menus de vos eniants sont établis en ionction des normes en vigueur : repas équilibres, #ece | | s gollls....

Notre cuisine traditionnelle privilégie les produits irais, locaux et de saison, pour des plats et desserts ¢(_..ccuonnés par I'équipe de cuisine.
Lorigine des viandes est francaise et détaillée sur le bon de livraison journalier




Sp du PILAT

RHODANIEN

Cuisine centrale -~
Centres de loisirs

. Créches

(haque aliment, de Son entrée a sa sortie de la cuisine centrale traditionnelle, iait 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.

UOTRE MENU de la SEMAINE

D lundijZ2 awuendegdi2Gianuiey 2024

LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI
ENTREE Salade d'ébly Salade d’endives =~ - Poireau = vinaigrette Salade composée -
PLATS col]ijr(l)/iiion (Eufs gratinés Roti de porc:@.@3 Paupiette de veau
CHAUDS Brocoli Haricots beurre Gratin dauphinois Purée de butternut =~
FROMAGE Fromage sec = Fromage sec = Fromage blanc =~ Fromage sec
DESSERT Fruit Pudding/abricot Fruit Pomme caramel

oif““'ﬂ’

Les menus de vos eniants sont établis en ionction des normes en vigueur : repas équilibres, decouverte des gouts....
Notre cuisine traditionnelle privilégie les produits irais, 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 centrale -~

Centres 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’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.

Dulnd

VUOTRE MENU e la SEMAINE
29 jamvirauendeedi 2 feurisr 2020

LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI
Salade de choux bicolores
ENTREE Betteraves cuites Céleri = rémoulade Charcuterie/cornichon m
PLATS Poulet réti:@' Gratin de fruits de mer Petits pois
Lasagnes au beeuf
CHAUDS Rosti Riz basmati Polenta
FROMAGE Petit suisse Yaourt nature Fromage sec . Panna cotta

DESSERT Kiwi | 7"> Ananas au sirop Fruit Aux fruits rouges

Les menus de vos eniants sont établis en ionction des normes en vigueur : repas équilibres, decouverte des gouts....

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

Lorigine des viandes est francaise et détaillée sur le bon de livraison journalier
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VOTRE MENU de la SEMAINE
D fundil 3 au vendredi 9 igurier 2024,

Sp du PILAT

RHODANIEN

Cuisine centrale -~
Centres de loisirs

. Créches

LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI

ENTREE Avocat Salade de pates Mache Salade d’endives

Y
Escalope de dinde@

oa
PLATS Jambon chaud:@' Couscous Brandade
Gratin de choux fleurs o _
CHAUDS Salsifis persillés m Végétarien De poisson
FROMAGE Fromage blanc =~ Fromage de chevre . Yaourt nature Fromage sec =~
DESSERT Gateau marbré Fruit Pruneaux secs Fruit

| !
es menus de vos eniants sont établis en ionction des normes en vigueur : repas équilibres, découverte des gvins....
Notre cuisine traditionnelle privilégie les produits irais, locaux et de saison, pour des plats et desserts coniectionnés par I'équipe e Cuiso..

I’origine des viandes est irancaise et détaillée sur le hon de livraison journalier



(haque aliment, de Son entrée a sa sortie de la cuisine centrale traditionnelle, iait 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.

VUOTRE MENU de ka SEMAINE
- Do ot 20 e 16 6 2024

Sp du PILAT

RHODANIEN |

Cuisine centrale

LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI
Salade de choux rouges
ENTREE Salade de pois chiches Macédoine de légumes m Salade verte =
PLATS Boeuf"@.@EJ aux olives Quiche aux poireaux m Poulet:@'\ Escalope de POIC@
CHAUDS Haricots verts . Spaghetti au beurre SSTSET >
¥ Purée de carottes m pag Gratin d’endives =
FROMAGE Kiri Fromage blanc m Petit suisse Fromage sec m
DESSERT Fruit Fruit Compote de pommes Gateau au chocolat

es menus de vos eniants sont établis en ionction des normes en vigueur : repas équilibres, découverte d. . [/

Notre cuisine traditionnelle privilégie les produits irais, locaux et de saison, pour des plats et desserts confectionnes pus .| ' /| / [ =Y ¥
L’origine des viandes est francaise et détaillée sur le bon de livraison journalier




