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Guitcaup MENUS 40 13 au 19 juillet 2026

Traifev

LUNDI

Repas Froid Alternatif

Macédoine de légumes

Macédoine, mayonnaise, fromage blanc,moutarde, persi.
Pizza au fromage BlO de Rives 8
Salade vénitienne

coquillette, tomate, mais, petit pois, vinaigrette, pers|
Yaourt nature des 3 Hameaux %)

Abricot HVE des Fruitiers Dauphinois 8

MARDI

14 juillet

MERCREDI L.rougail

Taboulé BIO reunionnais est

Semoule, tomate, poivron, oignon, jus de citron, ail, persil e ‘B!
Steak haché de chez Convivial (%® un p lat plme“te a base

Gratin de courgettes BIO d’Agnin ©8) de légumes dans leque

hYAae?;‘Lt nature nous avons ajouté des
Alternatif : Boulettes végétales ~sSaucCisses.

JEUDI

Menu des lles
Achard de légumes

Carottes, haricots verts, chou kouki, dincembre, curcima, oignon, paprika.
Rougail saucisse frangaise

Riz BIO

Coulommiers

Ananas

Alternatif : Rougail aux haricots blancs

VENDREDI

Coleslaw de chez Pierre Martinet 8
Noisette de poisson MSC pané
Pomme de terre vapeur

Sauce tartare

Brownie

Alternatif : Beignets au fromage

Ces menus sont validés par notre service diététique et peuvent étre modifiés en fonction des approvisionnements. Toutes
nos viandes sont dorigine France et/ou locale sous réserve d’approvisionnement.Les plats contiennent des allergénes
majeurs : gluten, crustacés, oeuf, poisson, arachide, soja, lait, fruits a coques, céleri, moutarde, graines de sésame, anhydride
sulfureux, sulfites, lupin, mollusque.


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

