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. — &

S du PILAT : T R e
VOTRE MENU de la SEMRINE

Centres de loisirs w A

- D fundil3 awvendedi Jjuin 2024 |

LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI
ENTREE Melon Salade de riz Radis m beurre Champignons a la grecque
PLATS Godiveaux Lapin chasseur Polenta Calamar a la romaine
CHAUDS Choux Bruxelles Carottes m persillées Petit pois Patates au four
FROMAGE Fromage blanc m Fromage de chevre A Yaourt nature Fromage sec .
DESSERT Pudding/abricot Fruit Pruneaux secs Fruit

Les menus de vos eniants sont établis en ionction des normes en vigueur : repas équilibres, découverte des ; 1

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

VOTRE MENU die la SEMAINE
Dt oo 10) el i 4 iy 2020

Sp du PILAT

RHODANIEN

Cuisine centrale -~
Centres de loisirs

. Créches

LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI
Concombre
ENTREE Salade de pois chiches Salade de patates m R Salade de tomates
Feta %%%ﬁ
5 is . .
PLATS Beeuf bourguignon:@' Fufs Poulet:@'\ Filet mignon (Porc)
CHAUDS | Haricots beurre Egg Epinards/béchamel Coquillette Gratin de courgettes m
o
FROMAGE Kiri Fromage blanc Eﬁ Petit suisse Fromage sec m
DESSERT Fruit Fruit Pomme caramel Tarte 4 la rhubarbe

Les menus de vos eniants sont établis en ionction des normes en vigueur : repas équilibrés, découverte des ¢~ 1 |

Notre cuisine traditionnelle privilégie les produits irais, locaux et de saison, pour des plats et desserts confe~*:¢—, % | ar«eyuipe de cuisine.
L’origine des viandes est francaise et détaillée sur le bon de livraison journali.




(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

Do lundi 1 awvendeedy 21 jum 2024

Sp du PILAT

RHODANIEN

Cuisine centrale -~
Centres de loisirs

. Créches

LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI
Paste Roulé y D Salade de fonds

ENTREE asteque oulé aux olives Salade =2 composée Lartichauts
Semoule Dos de Sauté d’agneau

PLATS e colin/citron Choux fleurs m Hachis Parmentier
CHAUDS Haricots rouges S Champignons a la creme persillés -
FROMAGE Fromage sec =~ Buche du Pilat Faisselle =~ Fromage sec =~
DESSERT Poire au sirop Fruit Clafoutis Fruit

Les menus de vos eniants sont établis en ionction des normes en vigueur : repas équilibres, découverte de< 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

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

VOTRE MENU de la SENMAINE
Dun Dot 20 aw ve ke di 28 juin 2024

RHODANIEN

Cuisine centrale -~
Centres de loisirs
Créches

LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI
ENTREE Salade de mais Melon Macédoine de légumes Salade | 7”» composée
PLATS | P endle . sout de porc #22 Roti de veau®5
: -3
CHAUDS | Ratatouille =~ Haricots verts ??ﬁl:& Caviar d’aubergines - > Lentilles
FROMAGE Petit suisse Fromage sec -] Pavé d’affinois Fromage blanc
DESSERT Fruit Forét noire Banane Compote de pommes

'""la [

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



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.

UOTRE MENU de la SEMAINE
D Lundi Ter awvendredi 5 juillet 2024

Sp du PILAT

RHODANIEN

Cuisine centrale -~
Centres de loisirs

. Créches

LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI
ENTREE Poireau m vinaigrette | Salade de concombres m Jambon/cornichon Pasteque
Brochette de dinde Steak haché Dos de colin ‘= Spaghetti
PLATS pag
illot
CHAUDS Rosti Quinoa paptiote Lentilles a la tomate
Riz pilaf
FROMAGE Fromage sec m Petit suisse Yaourt nature m Babybel
DESSERT Fruit Prunes au sirop Fruit Mousse au chocolat

]

]
Les menus de vos eniants sont établis en ionction des normes en vigueur : repas équilibres, découverte des gotn.. ..
Notre cuisine traditionnelle privilégie les produits irais, locaux et de saison, pour des plats et desserts coniectionnés par I'équipe de CuiSuic.

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



