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Salade Vénitienne Tomates HVE de la Coccinelle ¢®

Pizza au cheddar de Rives ©¢® Sauté de poulet frangais aux noix

Epinards en béchamel de Savoie ¥ a l'ail et a I'huile d'olive
Fromage blanc Verchicors de Vercors Lait ©®

Raisin Purée de pommes HVE 100% fruit de la ferme des Cerises

Touds

Salade verte HVE de Jarcieu ©® Salade de pépinettes
Saucisson brioché tradition lyonnaise © Filet de merlu label MSC au court bouillon citronné
Pommes de terre HVE vapeur de la Biévre ¢® Ratatouille du Chef
Cervelle de Canut Bleu doux du Mont Mézenc “¥
aux pralines roses de I'Etape Gourmande ©® Poire label HVE de Saint-Sorlin-en-Valloire 2?9
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Un indice, on en parle
lors des départs en
vacances.

Ces menus sont validés par Mylene Reynaud notre diététicienne et peuvent étre modifiés en fonction des approvisionnements.

- Toutes nos viandes sont d'origine France et/ou locale sous réserve d'approvisionnement.Les plats contiennent des allergénes

G U | LL A U D majeurs : gl.uten, crustaceés, oeuf, poisson, arachide, soja, lait, fruits a coques, céleri, moutarde, graines de sésame, anhydride sulfureux,
sulfites, lupin, mollusque.



https://www.guillaud-traiteur.com/

