
Ces menus sont validés par notre service diététique 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.

SEMAINE du 12 au 18 octobre 2026

MENUS 
«préférés 

de nos 
convives»

Vercors Lait à Villard-de-Lans (38)

«Fromages au lait du Vercors, 
Saint Marcellin BIO ».

Atelier de Niermont
à Bagé-Dommartin (01)

«Pâtes semi-complètes HVE»

Lundi
Tomates cerises HVE de la coccinelle (38)

Sauté de volaille royal bernard (26)sauce barbecue
Purée de pois cassés

Saint-Marcellin IGP (73)

Compote de Pommes d’Allex (26)

Mardi
Menu de Belmont, Fontaine et Culin-Tramolé

Salade verte de Gières (38)

Hamburger steak de chez Convivial (03)

Potatoes 
Sauce au cheddar 

Pop-corn

Jeudi
Concombres en vinaigrette

Ragoût de veau français d’Antan
et pommes de terre HVE Ferme des Perelles (38)

Yaourt nature de chez Saveurs de Famille (38)

Cake au caramel gourmand (38)

Vendredi
Menu Alternatif

Salade verte de Gières (38)

Gratin de crozets semi complets HVE de l’atelier 
de Niermont (01) au potimarron BIO d’Agnin (38)

Bournette du Vercors de chez Vercors Lait (38)

Crème dessert au chocolat de Gillonnay (38)

Pain aux graines de l’Etape Gourmande (38)
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Ecole Pont du Drac

Ecole de Culin Tramolé

Mairie


