
Carottes HVE râpées
Sauté de bœuf de chez Carrel
Crozets de Savoie
Yaourt 
Pomme HVE de Ville-sous-Anjou
Alternatif : Lentilles au curry 

Salade de pommes de terre mimosa
Filet de colin MSC meunière
Gratin de chou-fleur HVE de Jarcieu
Carré du Trièves HVE
Kiwi HVE de la Drôme
Alternatif : Pavé végétal 

Taboulé 
Palette de porc (38) à la provençale 
Haricots verts
Petit suisse 
Mousse au chocolat 
Alternatif : Pois chiches sauce tomate

Salade verte HVE (38)

Lasagnes de légumes 
Fromage blanc à la vanille 
Gâteau au yaourt BIO Gourmand

Salade d’endives 
Blanquette de volaille française

aux petits légumes & Riz 
Saint Marcellin IGP
Compote 
Alternatif : Blanquette de légumes

Betteraves 
Filet de poisson MSC pané 
Champignons à la crème 
Yaourt 
Fruit 
Alternatif : Crêpe au fromage

Salade verte HVE (38)

Parmentier de canard français

Fromage   
Salade de fruits 
Alternatif : Parmentier végétal

Menus du 11 au 17 mars 2024

Une

CUISINE
Traditionnelle

Ces  menus  sont  va l i d é s  par  My l ène  Reynaud  notre  d i é t é t i c i enne 
e t  p euv ent  ê tr e  mod i f i é s  en  f onct i on  des  appro v i s i onnements .

Les plats peuvent  contenir des allergènes (selon règlement CE 1169/2011 dit « INCO ») 

Pour  un bon parmentier, utilisez des 
pommes de terre de Gillonnay...

Lundi

Mardi

Jeudi

Vendredi

Mercredi

Samedi

Dimanche

MIDI

Menu  ALTERNATIFALTERNATIF



Menus du 11 au 17 mars 2024

Une

CUISINE
Traditionnelle

Ces  menus  sont  va l i d é s  par  My l ène  Reynaud  notre  d i é t é t i c i enne 
e t  p euv ent  ê tr e  mod i f i é s  en  f onct i on  des  appro v i s i onnements .

Les plats peuvent  contenir des allergènes (selon règlement CE 1169/2011 dit « INCO ») 

Endives au jambon français
Fromage 
Pruneaux au sirop 

Quenelles sauce tomate
Fromage blanc aux fruits 
Compote 

Tomate farcie 
Yaourt 
Compote 

Quiche au poulet français
Fromage 
Fruit 

Pâté en crôute
Yaourt 
Fruit 

Légumes Tajine
Fromage
Tarte au chocolat

Gratin de Pâtes
Fromage 
Ile flottante

Pour  un bon tajine, faire mijoter
la viande à feu doux...

Collation

Lundi

Mardi

Jeudi

Vendredi

Mercredi

Samedi

Dimanche



Menus Menus 

DIABETIQUE DIABETIQUE

MIDI SOIR

Carottes râpées Salade napoli (150 gr)

Sauté de bœuf Endives au jambon 

Crozets et brocolis à l'ail 0

Yaourt nature Fromage 

Pomme Pruneaux au sirop 

Salde de pommes de terre mimosa (150 gr) Carottes râpées 

Filet de colin meunière Gâteau de foie 

Gratin de chou fleur Quenelles sauce tomate

Carré du Trièves Fromage blanc nature 

Kiwi Compote 

Taboulé (150 gr) Macédoine de légumes 

Palette de porc à la provençale Tomate farcie 

Haricots verts Riz basmati 

Petit suisse nature Yaourt nature

Mousse cacao sans sucre Cake aux pommes sans sucre

Salade verte Blancs de poireaux vinaigrette

Couscous merguez Quiche au poulet 

Semoule Carottes aux oignons 

Fromage blanc nature Fromage 

Cake sans sucre Fruit 

Salade endives Salade de crozets (150 gr)

Blanquette de volaille aux petits légumes Filet de volaille au jus

Riz et epinards béchamel Poêlée de légumes

Saint Marcellin Yaourt 

Compote Fruit 

Betteraves Taboulé (150gr)

Filet de poisson sauce aneth Tajine d'agneau 

Champignons à la crème et semoule et ses légumes 

Yaourt nature Fromage

Fruit Flan coco sans sucre

Salade verte Terrine de légumes

Parmentier de canard Pennes sauce carbonara

Poêlée de légumes Navets persillés

Fromage   Fromage râpé 

Salade de fruits Mousse fruits sans sucre

Dimanche Dimanche

Jeudi Jeudi

Vendredi Vendredi

Samedi Samedi

Lundi Lundi

Mardi Mardi

Mercredi Mercredi

Les Menus sont susceptibles d’être modifiés en fonction des approvisionnements. www.guillaud-traiteur.com

11/03/2024

17/03/2024

11/03/2024

17/03/2024

Les Menus sont susceptibles d’être modifiés en fonction des approvisionnements. www.guillaud-traiteur.com


