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Muscade GUILLAUD

Du 18 au 24 novembre 2019

Quenelles de Brochet sauce Aurore
Flan de Brocolis au lait de Quincieux

Coulommiers
LUNDI A
Kiwi Cannelle
Salade Vénitienne MENU ALTERNATIF ==
/ Filet de Colin pané
Jardiniére de Iégumes G
MARDI ceoes 1es faco -
Je rols Chiche de la Drome
: Y oyrt naiu_[e
Salade Piemontaise Emincés de poule’r facon Kebab
JEUDI Filet de colin Meuniére Coquillettes
, 4 Epinards & la béchamel \ Emmental de Savoie
afure & la sa av lait de Quincieux Salade de fruits
Honcofs - sautés = Banane §
Boeuf aux olives Carottes rGpées Salade Verte
VENDREDI Purée de pommes de terre d'Ardéche du Sauté de Poulet & I'Estrage. Choucroute Garnie
Chef Purée de aux 2 pomme de terres & sa Charcuterie
Saint Marcellin Yaourt nature de la Loire Pain d’Epices du Chef
Barre d’Ananas
Les Menus sont susceptibles d'étre modifiés en fonction des approvisionnements. Gingembre /

Nos viandes de porc, de beeuf et de dinde
& sont d'origine Frangaise.
LUCAI. Les produits locaux de notre région sont
indiqués en marron
Les produits issus de I'agriculture
biologique sont indiqués en vert

vfﬁ/(’f

{ -

Trouvez les ingrédients ; i
du pain d’épices sur le

™

Menvu Alterndtif : je remplace les protéines animales par les protéines végétales.




LE SABODET est un MENT NOVEMBRE-DECEMBRE

B - saucisson a cuire dans la

pure tradition des Gones ! ‘ '
Du 25 novembre au 1¢ Du 2 au 8 décembre 2019 Du 9 au 15 décembre 2019
décembre 2019
2 . b
Pizza au Fromage Sauté de Poulet Basquaise == MENU _A_LTERNATIF
Sauté de Porc a la Dijonnaise Semoule .
LUNDI Haricots verts persillés Tomme de Yenne de I'Ain
Pomme de la Vallée du Rhone Liégeois au Chocolat Gratin de grozets Foresfier
Qire~"" . :
B AR i 5 i,
Roti de Porc au jus Filet de Merlu sauce aux Agrumes
Poélée de légumes Beignet de Brocolis
Petit suisse aux fruits Carré du Trieves
MARDI Kiwi Mousse au Chocolat
Emincés de Boeuf au jus - MENU FETE S LUMIE_R ES . Salade de Chou Kouki
JEUDI Riz Pilaf K alade verte e atons Lyonnhis Fromage chaud fagcon Mont d’or
Saint Marcellin SABODET " h lot - & Pomme de terres
Clémentine oy qy Eeutioes = Jambon Blanc
Pommes de¥erre vapeur Gateau du Chef
Ile Flottante @ux Bealiaes
Endives & Emmental Cake aux olives Salade de blé provencale
VENDREDI Filet de colin sauce & I'oseille Poisson pané & Citron Gardianne de Taureau g ’
Tagliatelles Chou-fleur béchamel & Caroltes persillées =
Créme caramel de la laiterie au lait de Quincieux ~ Clémentine

du Mont Aiguille Barre d’Ananas

Les Menus sont susceptibles d'étre modifiés en fonction des approvisionnements.

Ve Nos viandes de porc, de beeuf et de ding
ON MANGE sont d'origine Frangaise.

A e Les produits locaux de notre région son
o o] indiqués en marron

= - m Les produits issus de I'agriculture
a1 biologique sont indiqués en vert
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) Menu Alterndtif : je remplace les protéines animales par les protéines végétales.



