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RHODANIEN

Cuisine centrale
Centres de loisirs

. Créches

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
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Dullundi2awuendeed

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
ENTREE :":s%ﬁ Radis /beurre Cake aux légumes - Salade de tomates =
PLATS Poulet:@:' Lentilles/tomate Emincé de boeuf@i Godiveaux

CHAUDS Pommes dauphines Semoule Champignons a la créme Courgettes - ) au thym
FROMAGE Fromage sec = Fromage blanc = Fromage sec = Fromage sec

DESSERT Fruit D Pomme au four Fruit | D Géteau au chocolat
es menus de vos enfants sont établis en fonction des normes en visueur : repas équilibres, découverte des gous....

Notre cuisine traditionnelle privilégie les produits irais, locaux et de saison, pour des plats et desserts confectionnés par 'égnir 1 | <.

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.
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LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI
ENTREE Concombre -~ basilic Taboulé maison =~ Salade composée - = Betteraves cuites
Dos de H _
. , _ oumous @
PLATS Gigot d’agneau colin/beurre . Boeuf YA¥ aux olives
e Choux fleurs ““Ju.%
CHAUDS Flageolets o, 3 persillés S Coquillettes
Ratatouille =
FROMAGE Yaourt nature m Fromage sec m Petit suisse Fromage sec m
DESSERT Abricot au sirop Fruit m Tarte aux myrtilles Fruit m

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 ¢~ 7 ' i, cuisine.
L’origine des viandes est francaise et détaillée sur le hon de livraison iournaliﬂ.\r




(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
is chi Salade nigoise > m Salade de tomates =
ENTREE Salade de pois chiches e Pasts ("]
— e /mozzarella
Epinards/béchamel ~
PLATS - e Sauté de lapin Roti de porc:@J Moules marinieres
afs = <EM
CHAUDS Lentilles Purée de patates Riz pilaf
FROMAGE Fromage sec = Yaourt nature = Fromage blanc =~ Fromage sec =
; A _ Mousse de fruits rouges
DESSERT Fruit m Fruit m Abricots secs

Les menus de vos eniants sont établis en ionction des normes en vigueur : repas équilibres, décorver*s | 8¢ L.

Notre cuisine traditionnelle privilégie les produits irais, locaux et de saison, pour des plats et desserts conieci...ues par 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.
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Cuisine centrale -~
Centres de loisirs

. Créches

LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI
ENTREE Melon m Carottes m ripées Salade de patates Salade d’ébly
PLATS Sauté de porci@' Steak haché Quenelles/beurre
CHAUDS Boulgour Brocoli %,,% Salsifis persillés
Petit sui A A Yaourtala e
FROMAGE et suisse ~ Fromage sec Fromage sec = chataigne %“K‘\:;
DESSERT | Péche au sirop/chantilly Pain d’épices maison Fruit | 7"‘ Fruit ° 7"‘

hn

Les 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 coniectionnés par I'équipe de cuisine.

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.

VOTRE MENU de la SEMRAINE
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Cuisine centrale -~
Centres de loisirs

. Créches

LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI
ENTREE Salade de concombre © " | Pjté en croute/cornichon Artichaut Salade =52 lyonnaise
/feta
PLATS Gratin de fruits de mer Veaﬂ@a marengo (Eufs/béchamel Poulet@;ﬁ_’@3
CHAUDS ;&“‘ﬁ laricots verts Jardiniere de légumes Quinoa Patates sautées
FROMAGE Faisselle = Fromage sec - Fromage sec - Yaourt nature
. : A : Compote de pommes
DESSERT Cookies maison Fruit m Fruit m maison

Les menus de vos eniants sont établis en ionction des normes en vigueur : repas équilibres, découverte des 8o’ |

Notre cuisine traditionnelle privilégie les produits irais, locaux et de saison, pour des plats et desserts coniectionnes par I cyw.pe .. = [ |
L’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.
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@ Dulundilawvende il il octofine 2024
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RHODANIEN |

Cuisine centrale

LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI

ENTREE | Champignons a la grecque Crudités m Feuilleté/olive, tomate

PLATS Blanquette de dinde@ Haricots rouges, poivrons Egrené de boeuf/tomate

m Repas grec
CHAUDS Pommes dauphines Semoule Piperade
FROMAGE Fromage sec = Fromage blanc = Fromage sec =
DESSERT Fruit EE Créme de marrons Fruit

20

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.
L’origine des viandes est francaise et détaillée sur le bon de livraison journalier
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RHODANIEN

Cuisine centrale -~
Centres de loisirs

. Créches

(haque aliment, de Son entrée a sa sortie de la cuisine centrale traditionnelle, fait 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 SENMAINE:
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LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI
ENTREE Choux rouges = en Salade de riz Salade composée | A"‘ Salade de coeur de palmier
salade P
- Dos de colin ,\
PLATS Roti de Veau@_@‘:@3 (papillote) Pois chiches Paleron@
CHAUDS Lingots q | Haricots beurre il Patates vapeur
Carottes persillées =~ o
FROMAGE | Yaourt aromatisé ﬂ%*fwi Fromage sec o Petit suisse Fromage sec | *}
|
Quetsches au siro ) A Choux/créme vanillée .
DESSERT P Fruit =~ Fruit =

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 coniect*>nnés par I'équipe de cuisine.

L’origine des viandes est francaise et détaillée sur le bon de livraison journalie.




