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 arriver que notre plateiorme d’agriculteurs bio ne puisse pas nous '
approvisionner et que nous soyons dans I’obligation de basculer sur du conventionnel. — &

A

-
S du PILAT , "y AR AER VT
w5530 OTREMENY de fa SENAINE

Centres de loisirs

- D lani 29 ausilauendbegid mail 2024

9

LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI
m Salade de choux fleurs Salade de haricots
ENTREE Radis ~ beurre Eﬁ tricolores Salade de pates
Dos de @ @
PLATS Eufs colin/beurre Jambon chaud VA% Escalope de dinde ¥ 4%
CHAUDS Epinards/béchamel Pommes dauphines Champignons a la creme Choux Bruxelles
FROMAGE Petit suisse Fromage sec m Yaourt nature m Fromage sec m
DESSERT Gateau a ’'ananas Fruit Abricots secs Fruit

es menus de vos eniants sont établis en ionction des normes en vigueur : repas équilibres, découverte des gouts....
Notre cuisine traditionnelle privilégie les produits irais, locaux et de saison, pour des plats et desserts coniectio m@%@ p-
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L’origine des viandes est irancaise et détaillée sur le hon de livraison journalier



Chaque aliment, de son entrée a sa sortie de la cuisine centrale traditionnelle, fait I'objet de contrdles 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.
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LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI
ENTREE Salade de lentilles Betteraves m ripées
Steak haché bois chich
ois chiches
PLATS &f Férié Vacances
CHAUDS Lot Purée de butternut
Haricots verts =

FROMAGE Buche du Pilat Fromage blanc EB

DESSERT Fruit Pomme au four
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Les menus de vos eniants sont établis en ionction des normes en vigueur : repas équilibres, decomv~" 1 ¢ . _outy....

Notre cuisine traditionnelle privilégie les produits irais, locaux et de saison, pour des plats et desserts ¢t ' '...oufles par 'équipe de cuisine.
L’origine des viandes est francaise 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.
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LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI
ENTREE Avocat Cake salé aux légumes Salade composée 2 Salade de patates
Calamar a la romaine F )
Agneau Boeuf@
PLAT Boulgour
HAUDS Petits poi 5“’:1?':{{1qg Eﬂ m
etits pois LEGNLN . . > :
c S P Haricots beurre Gratin de poireaux = Aux carottes =
&%
FROMAGE Fromage sec = Chaource Faisselle =~ Yaourt nature
DESSERT Péche au sirop Fruit Pain d’épices Fruit

Les menus de vos eniants sont établis en ionction des normes en vigueur : repas équilibres, découverte fes g~ | |

Notre cuisine traditionnelle privilégie les produits irais, locaux et de saison, pour des plats et desserts coniec | | ' . . 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 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.
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LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI
Salade de haricots verts
Salade de mais Pamplemousse
Poisson pané " HY by
PLATS - Roti de porc'@ Sauté de Veau'@'
Ferie Gratin de blettes
CHAUDS m Purée de patates Coquillettes
FROMAGE Petit suisse Fromage blanc 2 Fromage sec :
DESSERT Fruit Fruit Charlotte aux fraises

Les menus de vos eniants sont établis en ionction des normes en vigueur : repas équilibres, découverte des gouts....
Notre cuisine traditionnelle privilégie les produits irais, locaux et de saison, pour des plats et desserts coniectionnés par I'équipe de cuisine.
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L’origine des viandes est francaise et détaillée sur le hon de livraison journalier




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’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 plateiorme d’agriculteurs bio ne puisse pas nous
approvisionner et que nous soyons dans I’obligation de basculer sur du conventionnel.
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LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI
Salade de concombres
ENTREE Artichaut Salade Eﬁ Iyonnaise Saucisson/cornichon m
; ; :@’ Spaghetti a la Dos de colin C
PLATS Sauté de dinde == pag Quiche aux légumes =~
CHAUDS Rosti Bolognaise Riz cantonais Lentilles/tomate
FROMAGE Yaourt nature m Petit suisse Fromage secC m Fromage sec
DESSERT Fruit Abricots au sirop Fruit Mousse au chocolat
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Les menus de vos eniants sont établis en ionction des normes en vigueur : repas équilibres, découverte des gouts....

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




