
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
Menu Alternatif Asiatique

Chou kouki 
Boulettes de blé thaï 

Nouilles chinoises aux légumes 
Yaourt à la pêche de Gillonnay (38)

Raisin

Mardi
Betteraves 

Sauté de porc de chez Isère Viandes (38) au jus 
Purée de potimarron BIO d’Agnin (38)

Tomme grise de chez Gérentes (43)

Pomme HVE de la coccinelle (38)

Jeudi
Salade vénitienne

Coquillettes, tomate, maïs, petit pois, vinaigrette, persil
Filet de poisson MSC sauce nantua

Haricots verts en persillade
Carré de l’Est

Ananas au sirop 

Vendredi
Menu de Châtonnay

Salade verte de Gières (38)

Poulet de chez Royal Bernard (26) façon fajitas
Riz

Fromage blanc nature 
Cake au spéculoos gourmand (38)

Pain aux poivrons de l’Etape Gourmande (38)

SEMAINE du 28 sept. au 4 octobre 2026
MENUS 

«préférés 
de nos 

convives»

Gélifruit à Chanas
«Potimarron BIO d’Agnin (38)»

Sébastien Patel à Parnans (26)

«Carottes BIO»

Fresque de l’école de 
Châtonnay

Royal Bernard 
à Grâne (26)

«Poulet»

Alexandre Marouby à Theys (38)

«Yaourts label Ishere»


