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CUISINE CENTRALE TRADITIONNELLE
Société Publique Locale du Pilat Rhodanien
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42410 Pélussin

Chaque aliment de son entrée a sa sortie de la cuisine centrale traditionnelle, fait
Uobjet de contrbles réguliers quant a sa fraicheur, a ’'hygiéne, la transformation, le

stockage, la température et le conditionnement.

VOTRE MENU
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Lundi Mardi Jeudi Vendredi

Carottes rapées Salade de lentilles, Taboulé Salade verte, ceuf, mais
Entrée o P patate douce, pomme Fdie de la aboule . ’ ) ’
- @& fruit.. pomme - (w)

Plats chauds

Tle Godiveaux

qu
—‘\

E

Gratin de chou-fleur

Calamar a la romaine

“““”" Purée de celeri,

Tartiflette végétarienne

L
figte!

Pates - ?ﬁun pomme fruit et noix E
Fromage Petit suisse 1 Fromage sec P Yaourt 3 Fromage sec
Compote de _ , Tarte aux pommes
Dessert P Fruit @ Fruit .
pommes Sl

Les menus de vos enfants sont établis en fonction des normes en vigueur : repas équilibrés, découverte des golts. Notre cuisine traditionnelle
privilégie les produits frais, locaux et de saison, pour des plats et desserts confectionnés par ’équipe de cuisine. L'origine des viandes est
francaise et détaillée sur le bon de livraison journalier.
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Lundi Mardi Jeudi
Entré Macédoine de légumes Salade de pates, Salade d'endives, Salade d'avocats, thon,
ntree “e‘:&f haricots rouges “f"a‘ Chataignes ananas, petits pois...
k haché f | Beignets de légumes | AL . .
Stei ache de beeu . 8 £ Poulet réti Rougaille saucisse
O
)“"-"s/ . 2
Plats chauds Brunoise provencale = X .
. @ Haricots verts Riz
Pomme dauphine
Yaourt brassé citron
Fromage P 1 Fromage sec FiiFromage blanc Fromage sec
. _ Blanc coco
Dessert @ Frut @g Fruit Tarte abricot e

Les menus de vos enfants sont établis en fonction des normes en vigueur : repas équilibrés, découverte des golts. Notre cuisine traditionnelle
privilégie les produits frais, locaux et de saison, pour des plats et desserts confectionnés par ’équipe de cuisine. L'origine des viandes est
francaise et détaillée sur le bon de livraison journalier.
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Chaque aliment de son entrée a sa sortie de la cuisine centrale traditionnelle, fait
Uobjet de contrbles réguliers quant a sa fraicheur, a ’'hygiéne, la transformation, le

stockage, la température et le conditionnement.

VOTRE MENU
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Lundi

Mardi

Jeudi

Vendredi

Entrée

Salade de pomme

Salade verte, bleu,

Feuilleté emmental

Pamplemousse au

Plats chauds

de terre @ pomme fruit sucre
"”) CEuf dur £ Réti de dindonneau ];Qi!}]ambon braisé

Gratin d'épinards

Petits pois a la francaise

Carottes alacréeme

];/\/ Gardiane de beceuf

‘M:\.\l‘l & '*::‘:u“ i\m‘:‘_\“ P é t es
Fromage P4 Fromage sec Créme anglaise Fi Fromage sec Petit suisse
Dessert @ Fruit Marbré @ Fruit Compote de pommes

Les menus de vos enfants sont établis en fonction des normes en vigueur : repas équilibrés, découverte des golts. Notre cuisine traditionnelle
privilégie les produits frais, locaux et de saison, pour des plats et desserts confectionnés par ’équipe de cuisine. L'origine des viandes est
francaise et détaillée sur le bon de livraison journalier.
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Lundi Mardi Jeudi Vendredi
, Salade verte, haricots , Salade de betterave, | Velouté de butternut
Entree @ rouges, mais Pizza Fd carottes o
Gratin de pates, patate | @ ; A vl e
p p @ Poisson pané );\ Roti de porc ; Steak haché
douce, courgette, . _
Plats chauds mozzarella, pesto Haricots verts, citron | Blettesala persillade

e e 33-‘ Pomme rosti

agote =3
SESAU. LR
Z v MimoNn

Yaourt brassé marron
Fromage P Fromage sec 1 Fromage blanc e %1 Fromage sec

EEM.\H

Dessert Meringue @€ Fruit @ Fruit @%  Fruit

Les menus de vos enfants sont établis en fonction des normes en vigueur : repas équilibrés, découverte des golts. Notre cuisine traditionnelle
privilégie les produits frais, locaux et de saison, pour des plats et desserts confectionnés par ’équipe de cuisine. L'origine des viandes est
francaise et détaillée sur le bon de livraison journalier.
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SJ Lundi Mardi Jeudi Vendredi
i _ _ Salade verte, feves, noix Carottes rapées
Entrée Salade de lentilles Salade de riz e &
@ Dos de colin ;Mf/ Potau feude beeuf | o . alles sauce tomate
Plats chaud . ~ );\/ @ Sauté de dinde
ats chauds Gratin de chou-fleur | pomme de terre, carotte, Champignons, olives, .
%:.5 @& navet emmental Pates
Fromage 1 Fromage sec Petit suisse 1 Fromage sec 1 Yaourt
e _ e _ Mousse au chocolat X .
Dessert @& Fruit @& Fruit -~ Péche au sirop
= 2

Les menus de vos enfants sont établis en fonction des normes en vigueur : repas équilibrés, découverte des golts. Notre cuisine traditionnelle
privilégie les produits frais, locaux et de saison, pour des plats et desserts confectionnés par ’équipe de cuisine. L'origine des viandes est
francaise et détaillée sur le bon de livraison journalier.
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VOTRE MENU »

Lundi Mardi Jeudi Vendredi
Entrée Salade de boulgour | @& Salade verte Salade de pates
Soufflé fromage F.2 Saucisson cuit @) Hokipané
& ..
Plats chauds =14 Haricots blancs Menu de Noél Carottes et haricots plats
i m"“"" u..,ibt& illé
Haricots verts o sauce tomate n persillés
Fromage Pl Fromage sec 1 Yaourt Blche noix
Dessert "" Fruit Compote &= Fruit

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



CUISINE CENTRALE TRADITIONNELLE
Société Publique Locale du Pilat Rhodanien
13 rue des Prairies,
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Chaque aliment de son entrée a sa sortie de la cuisine centrale traditionnelle, fait
Uobjet de contrbles réguliers quant a sa fraicheur, a ’'hygiéne, la transformation, le
stockage, la température et le conditionnement.

R
S |_du PILAT"

RHODANIEN

)

£y

.0
.

o

VOTRE MENU
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Lundi

Mardi

Jeudi

Vendredi

Entrée

Macédoine

Salade verte, haricots

~’-‘ rouges, mais

Salade de lentilles

Pamplemousse au sucre

Steak haché de boeuf

Gratin de pates, potiron,

Poulet basquaise

_/' = ) _/,\
Plats chauds JW'/' reblochon &% Chou braisé, carotte E@/
Pommes noisettes Ees Riz
Fromage @ Bache du Pilat Petit suisse 1 Yaourt i Fromage sec
Dessert @& Fruit Galette des rois @ Fruit f-r Flan

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




