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 plateforme d’agriculteurs bio ne puisse pas nous
approvisionner et que nous soyons dans I’obligation de hasculer sur du conventionnel.

SH oo

RHODANIEN

< VOTREMEN de la SEMAINE

Du lundi 10 awvendredi 13 maxs 2029

LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI

Salade de choux blancs Salade de haricots verts

a8 &

Salade de coquillettes

ENTREE Salade d’endives m

P HY Dos de colin .
PLATS Roti de Veau:@@ Lentilles
-~ Gratin de Purée de b Lasagnes au beeuf
CHAUDS Petits pois (g6 brocoli (i urée de butternut
%wmw‘s}
FROMAGE Yaourt nature _., Fromage secC -.— Petit suisse Fromage secC _.,
DESSERT Abricots au sirop Fruit m Bugnes maison Pomme de Roisey

Les menus de vos eniants sont établis en ionction des normes en vigueur : repas équilibres, decouverte d | | | lLL

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 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.

UOTRE MENU de la SEMAINE

Sp du PILAT

RHODANIEN |

Cuisine centrale
Centres de loisirs

. Créches

D [undi 17 aw vendredi 21 mars 2029
LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI
) ) Salade de fonds ; ;
ENTREE Salade de pois chiches d’artichauts Céleri m rémoulade Salade lyonnaise m
PLATS Quenelles Poulet:@;@3 Escalope de porc@;—§3 Paella /poisson
CHAUDS Haricots beurre %% Quinoa Gratin dauphinois Et fruits de mer
m Yaourt aux
FROMAGE Fromage sec = fruits W‘g Fromage blanc =~ Fromage sec =
DESSERT Fruit m Fruit Pomme caramel Mousse de 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 ¢

: \‘ ‘ _l\n

Lorigine des viandes est francaise et détaillée sur le bon 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.

UOTRE MENU e ta SEMAINE

Du [undi28auuendredi 28 mats 2025

Sp du PILAT

RHODANIEN

Cuisine centrale -~
Centres de loisirs

. Créches

LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI
ENTREE Radis *  beurre Carottes rapées = Salade de patates Quiche aux légumes =~
) @, Steak haché Dos de Omelette aux herbes
PLATS Sauté de porc¥= Epinards/ - colin/beurre : m
dighle . ) .
CHAUDS Semoule Béchamel L Pois gourmands Gratin d’endives =
FROMAGE Petit suisse Fromage sec m Fromage sec m Fromage blanc m
DESSERT Abricots secs Brownies Banane Fruit

2@l <
Les menus de vos eniants sont établis en fonction des normes en vigueur : repas éq“ilibrés, déc ' oseues souts....
Notre cuisine traditionnelle l]l'lVllégle les produits frais, locaux et de saison, pour des plats et desserts coniectionnés par l’élllli[le 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

UOTRE MENU de [y SEVINE
Du lundi 31 mass awvendsedi 4 ausil 2025

RHODANIEN

Cuisine centrale -~
Centres de loisirs

. Créches

LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI
0 bon/ . h Salade de haricots A
ENTREE Salade "% composée Jambon/cornichon cricolores vocat
T Calamar a la romaine Agneau (Eufs Mornay Poulet:@:'
Choux fleurs m Soachetti/b Carottes m
- aghetti/beurre - %
CHAUDS persillés — pag persillées o Patates sautées
¥
: : T
FROMAGE Faisselle m Fromage sec Fromage sec =~ Yaourt aux fruits o
DESSERT Gateau marbré Fruit Fruit Compote de pommes

I T :
es menus de vos eniants sont établis en fonction des normes en vigueur : repas équilibrés, découverte dey gvuis....

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

VOTRE MENU de la SEMAINE
Du lundi 7 awvendred 1 aunil 2025

Sp du PILAT

RHODANIEN

Cuisine centrale -~

Centres de loisirs
Créches

LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI
Macédoine de e Salade verte composée
ENTREE Poireau vinaigrette - Crudités - légumes *»m«g m
PLATS Lapin a la moutarde Haricots rouges, poivrons Paleroﬂ@a Godiveaux
CHAUDS Riz Mais Haricots verts Blettes = /béchamel
FRO].VIAGE Fromage secC - ,', Fromage blanc —.» Fromage sec - Fromage sec
DESSERT Fruit Péche/chantilly Fruit Cookies maison
es menus de vos enfants sont établis en fonction des normes en vigueur : repas équilibrés, découverte des 8o |

Notre cuisine traditionnelle privilégie les produits irais, locaux et de saison, pour des plats et desserts conieclmnnes Pai bow .

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.

” UOTRE MENU de lia SEMAINE
) D fundi @ awvendeedi 18 auil 2025

Sp du PILAT

RHODANIEN |

Cuisine centrale

LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI
ENTREE | @Gufmimosa/salade m Salade d'ébly Crudités m
Gnocchi Poisson pané _
PLATS </ Beeuf bourguignon
Choux re == Le repas de Mowgli
CHAUDS Bruxelles ‘*‘m& Champignons/créme Rosti
FROMAGE Yaourt nature m Brin d’affinois Fromage sec
DESSERT Fruit Fruit Ananas au sirop

hn'.a

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



