
 

 

   

 

 Du 6 au 12 Novembre Du 13 au 19 Novembre Du 20 au 26 Novembre 
Du 27 Novembre au 

 3 Décembre  

L U N D I  

Sal ade  P ay sann e  

Las agne  
Pe t i t  su i ss e  suc ré  

Poire de la Vallée du Rhône  

MENU ALTERNATIF  

Velou té  Du bar ry  
Spaghe t t i s  Bo logn ai se  aux  len t i l l es  

Cora i l  

Tomme du Chatelard (38)  
Pomme « locale »  

Jambon  b lan c  e t  co rn ichon s   
( j ambon  de  vo la i l le )  

Mini roulé au fromage 
F lan  d e  po t i ron  

Pe t i t  Su i ss e  n atu re  
Mouss e au  choco la t  

 
Ma cédo in e  d e  légum es  

Bou l e t te  d e  vo la i l le  KEFTA  

Fettucines de Saint Jean  e t  

f rom age r âp é  

Buche crémeuse du Mézenc 
(07) 

Orange  

 
M A R D I  

 
 

MENU BIO 

Sal ade  de  Be t ter av es  Bio  

Egren é de  Bœu f  b io  s auc e  Tomate  
Tor t i s  Bio  

Carré du Triève Bio 
Pomme Bio  

Sa l ade  Gr enob lo i se  

Pa l e t te  d e  por c  sau ce  toma te   
(Rôt i  vo l a i l le  s ce  toma te)  

Ecr as é  d e  pomme  de  ter re  à  l ’hu i le  
d ’o l i ve  « Ma ison  »  

F romage  b lan c  n a ture  
Cr ème  des s er t  van i l l e  

 
Ve lou té  cou rge t te  ba s i l ic  

Croque t te  de  po i sson  

Chou-fleur et Brocolis 
Béchamel au lait du GAEC 

de Quincieu 
Coulommi er s  

Gâ te au  «  Ma ison  »  à  la  Ch â ta igne  

MENU MONTAGNARD  

Sal ade  v er te  e t  ma ïs  

Tar t i f l e t t e  
E t  s a  char cu ter ie  

Compote de Pomme 
d’Anneyron (26)  

Bi scu i t  

J E U D I  

Ca ro t tes  râp ée s  

Sau té  de  po rc  à  l ’ es t ragon   
(P i lon  d e  pou l e t  g r i l lé )  

Poê l ée  de  l égume s au x  ra v i o les  de  
Sa in t  J ean  

Fromage  b lan c  e t  miel au citron 
de la Miel lerie de Bren (26)  

Mad el e ine  

 
Sa l ade  Co le s low  

Bl anque t te  de  vo l a i l l e  
Semoul e  e t  s e s  pe t i t s  légu mes  

Yaour t  n atu re   
Sal ade  d ’ agrume s  

Sa l ade  V én i t i enne  

Eminc é  d e  por c  sau ce  mou ta rde  
e t  m i e l  ( émin cé  vo la i l le  s ce  

moutard e  e t  m ie l )  
Duo  de  c aro t te s  jaun es  e t  o range s  

Yaour t  n atu re  
Ban ane  

Sal ade  d ’ end iv e s  aux  no ix  

Eminc é d e  Bœu f  à  la  M ex ic a ine  
E t  son  R iz  

Yaour t  n atu re  l a  l a i t er i e  Co l le t  ( 4 2 )  
F ru i ts  se cs  

 
V E N D R E D I  

 
 

Sal ade  de  per le s  aux  l égu mes  
Bl anque t te  de  po is son  
Jard in i ère  de  l égume s  

Cou lommi er s  

Crème dessert caramel au 
beurre salé de la laiterie 

Collet (42)  

Ma cédo in e  v in a ig r e t te  
Mou le s  Ma r in i èr es  

Riz  Créo le  

Saint Marcel lin 
Ba rre  An ana s  

ME NU A T HE ME  
Ca ro t tes  e t  Rad is  à  l a  croq ue s auc e  

f rom age b lan c  c ibou l e t te  

Sau té  de  Bœuf  de  Ga rr igu e s  
Pomme d e  ter r e  vap eur  

Tomme de La Limone aux 
herbes 

Soupe f r a i se  f ramboi s e  ba s i l i c  

Sa l ade  de  qu inoa  au  pe sto  
Pe t i t  Co l in  sau ce  c i t ron  

Epinard Béchamel au lait du 
GAEC de Quincieu 

Tomme des Essarts (38)  
Cl émen t in e  

RESTAURANT SCOLAIRE 
 

Menus du 6 Novembre 
au 3 Décembre 2017  

L e  m e n u  e s t  s u s c e p t i b l e  d ’ ê t r e  m o d i f i é  e n  f o n c t i o n  d e s  p r o d u i t s  d e  s a i s o n  
e t  s o u s  r é s e r v e  d e  n o s  a p p r o v i s i o n n e m e n t s .  

( E n t r e  p a r e n t h è s e s  :  p l a t s  s a n s  p o r c )  

Produits locaux ,  P r o d u i t s  o u  m e t s  d e  s a i s o n ,    

 

 
 

Vian d e  d e  bœ uf d ' o r i g i ne  f r ança ise Vo la i l le  d 'o r ig ine  f r ança ise  
 

Veau ou bœuf de Rhône-Alpes Porc de Rhône-Alpes 
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