
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.

Lundi
Coleslaw de chez Pierre Martinet (38)

Paëlla de poisson label MSC
au riz

Buchette
Prune

Mardi
Menu de Lépin-le-Lac SEDDurable

Salade verte de Gières (38)

Murçon aux graines de Carvi de la Mure (38)

Ecrasé de pommes de terre HVE de Gillonnay (38)

Yaourt à la banane de Saveurs de Famille (38)

Pomme BIO de la Coccinelle (38)

Jeudi
Menu BIO SEDDurable

Betteraves BIO
Pâtes BIO de Peaugres (07)

à la bolognaise Egréné de boeuf BIO de chez Carrel (38) 

Yaourt BIO de Léoncel (26)

Cake BIO au citron gourmand (38)

Vendredi
Menu Alternatif 

Taboulé 
Semoule, tomate, poivron, oignon, jus de citron, ail, persil 

Boulettes végétales 
Gratin de courgettes HVE de Saint Prim (38)

Tomme du Châtelard (38)

Poire HVE de Moras-en-Valloire (26)

SEMAINE du 14 au 20 septembre 2026

Léa Nature à Peaugres (07)

«Pâtes BIO»

Christian Boudès  à La Mure (38)

 «Murçon»

L’Etape Gourmande 
à La Côte-Saint-André (38)

«Cake au citron BIO»

Alain Mounier 
à Charmes-sur-Rhône (07)

«Aubergines et huile d’olive»


