
Ces menus sont validés par Mylène Reynaud notre diététicienne et peuvent être modifiés en fonction des approvisionnements. 
Toutes nos viandes sont d’origine France et/ou locale sous réserve d’approvisionnement.Les plats contiennent des allergènes 
majeurs : gluten, crustacés, oeuf, poisson, arachide, soja, lait, fruits à coques, céleri, moutarde, graines de sésame, anhydride sulfureux, 
sulfites, lupin, mollusque.

Menu des CouleursMenu des Couleurs
du 9 au 15 décembre 2024

Bon Appétit !Bon Appétit !

Salade verte HVE de Jarcieu  (38)

Blanquette de veau français à l’ancienne 
Riz 
Bleu doux de chez Gérentes  (43)

 Liégeois au chocolat

Taboulé 
Ragoût de poisson MSC
aux légumes
Fromage blanc de chez Gérentes (43)

Cake BIO au citron de l’Etape Gourmande (38)

Carottes HVE de Saint Prim (38) râpées
Raviolis aux 3 fromages 
de chez Saint Jean (26) à la tomate
Buchette
Purée de pommes HVE de Bougé Chambalud  (38)

Salade pommes de terre BIO (38) & thon MSC
Saucisse au chou de chez Carrel (38)

Courgettes HVE (38) au fromage d’Ardèche (38)

Petit suisse aux fruits 
Clémentine IGP de Corse

VendrediVendredi

LundiLundi MardiMardi

JeudiJeudi
Menu alternatif

Pur Fruit sans sucre

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

