B
Guittaup MENUS 4 20 au 26 avril 2026

Salade Napoli

Tortis 3 couleurs, mais, vinaigrette, ail,
Quenelles aux olives

Brocolis en béchamel

Yaourt nature de la Laiterie Collet 2
Kiwi

MARDI

Betteraves

Blanquette de veau francais de chez Beauvallet
Riz

Camembert

Pomme HVE de Ville-sous-Anjou 8

MERCREDI

Coleslaw
R6ti de porc de chez Carrel ©® 3 la diable
Purée de pommes de terre

de chez Vercors Lait
Purée de pommes HVE ©®

(38)

JEUDI

Salade verte de Gieres %)
Caldeirada
Poisson MSC, pommes de terre, carottes et courgettes HVE
Fromage blanc nature
de ’Etape Gourmande (38)

VENDREDI

Salade d’endives de Saint-Hilaire-la-Céte ®)
Sauté de volaille frangaise au jus
Pennes

Carré de I'Est

Créme dessert

e 3 Ces menus sont validés par notre service diététique et peuvent étre modifiés en fonction des approvisionnements. Toutes
il g M ¢ nos viandes sont d'origine France et/ou locale sous réserve d'approvisionnement.Les plats contiennent des allergénes
Y : majeurs : gluten, crustacés, oeuf, poisson, arachide, soja, lait, fruits a coques, céleri, moutarde, graines de sésame, anhydride
- glferbes de PT°V_9_'§£;'R sulfureux, sulfites, lupin, mollusque.



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

B
Guittaup MENUS 4 27 avril au 3 mai 2026

LUNDI

Salade de petits pois & lentilles
Lentilles, petits pois,vinaigrette, sel,
Couscous aux boulettes de boeuf de chez carrel 2
Semoule
Fromage blanc nature
de chez la Coccinelle ©8

MARDI

Salade de pommes de terre
Nugget’s de poulet francais
Gratin de courgettes HVE de saint Prim 8

Yaourt nature
Ananas au sirop

MERCREDI

Tomates cerises HVE de Ia Coccinelle 8
Pain hot dog & saucisse francaise
Potatoes

Tomme du Chéatelard ©®

JEUDI

Taboulé

semoule, tomate, poivron, oignon, jus de citron, ail,

Filet de poisson label MSC

Ratatouille

Saint Marcellin IGP (3

Cake a la framboise de I'Etape Gourmande 8

VENDREDI

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
e majeurs : gluten, crustacés, oeuf, poisson, arachide, soja, lait, fruits a coques, céleri, moutarde, graines de sésame, anhydride
2(0UsCOUSe= sulfureux, sulfites, lupin, mollusque.



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

B
Guittaup MENUS 4 4 au 10 mai 2026

LUNDI

Salade Vénitienne
coquillette, tomate, mais, petit pois, vinaigrette,

Sauté de poulet francais au jus
Epinards en béchamel

Yaourt

Pomme HVE de la Coccinelle %8

MARDI

Carottes HVE de saint Prim ®® rapées
Lasagnes a la bolognaise

viande frangaise

Bleu doux de chez Gérentes %)

Flan au caramel

MERCREDI

Tomates cerises HVE de la Coccinelle 38
Poisson label MSC sauce au citron

Petit suisse
Cake aux noix de ’Etape Gourmande (38

Salade de lentilles

Tarte au fromage de Rives 8

Haricots verts

Coulommiers

Fraises HVE des Fruitiers Dauphinois ¢

VENDREDI

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
3 "l majeurs : gluten, crustacés, oeuf, poisson, arachide, soja, lait, fruits a coques, céleri, moutarde, graines de sésame, anhydride
soHaisesoad sulfureux, sulfites, lupin, mollusque.




B
Guitcaup MENUS au 11 au 17 mai 2026

22

IJ
P

LUNDI i :

===

Betteraves
Steak haché de chez carrel ®® 3 la moutarde et au miel

Carottes HVE de Saint Prim (8
Fromage blanc de Auvergne 43
Pain d’épices et miel de ’'Etape Gourmande %

MARDI

Tomates cerises HVE de Ia Coccinelle 8
Jambon blanc frangais

Salade de pépinettes
pépinettes, tomate, mayonnaise, vinaigrette,

Yaourt a boire
Pomme HVE de Ia Coccinelle ©8

Macédoine
Macédoine, mayonnaise, fromage blanc,moutarde,
Paélla végétarienne

Fraises HVE des Fruitiers Dauphinois %

JEUDI

‘l

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
soMieloe sulfureux, sulfites, lupin, mollusque.




B
Guittaup MENUS 4 18 au 24 mai 2026

LUNDI

Radis
Saucisson brioché de Lyon de chez Randy %

Pommes de terre vapeur
H du Vercors 29
Purée de pommes HVE de Bougé-Chambalud ©®)

MARDI

Céleri en rémoulade

Boulettes de boeuf de chez carrel ®® sauce au poivre
Haricots verts

Meule de savoie ¥

Cake aux pépites de chocolat gourmand ©®

v MERCREDI %

\-
Coleslaw Lo
Haut de cuisse de poulet frangais

¥

Yaourt HVE label Ishere de Theys %
Miel de Thodure 38

JEUDI

Salade verte de Gieres 2

Ragodt de poisson label MSC
Yaourt a la chataigne de chez Collet 4
Madeleine

Tomates cerises HVE de Ia Coccinelle 8

de Saint Jean (®
sauce tomate et herbes de Provence
Tomme de Yenne (7

Fraises HVE de Ia Ferme des Cerises (3¢

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.




B
Guittaup MENUS 4 25 au 31 mai 2026

N

/I

LUNDI

MARDI

Chou kouki

Sauté de boeuf de chez carrel ®® & I'asiatique
Riz

Fromage blanc nature

Melon

MERCREDI

Salade de perles Iégumiéres

Perles, légumes du soleil, vinaigrette,
Poisson MSC meuniére
Ratatouille (38)
Camembert

Fruits au sirop

Tomates cerises HVE de la Coccinelle ©8)
Croque fromage

Haricots verts

Yaourt

Gateau a la pomme de I’Etape Gourmande %)

VENDREDI

Houmous

Chipolatas de chez Carrel %8

Potatoes

Chantilly

Fraises HVE des Fruitiers Dauphinois ¢
Pain a la tomate de ’Etape Gourmande ®

. 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
- i majeurs : gluten, crustacés, oeuf, poisson, arachide, soja, lait, fruits a coques, céleri, moutarde, graines de sésame, anhydride
PEIGEERIEIEE A DTHIS sulfureux, sulfites, lupin, mollusque.




B
Guittaup MENUS 4u 1° au 7 juin 2026

LUNDI

Salade Vénitienne

coquillette, tomate, mais, petit pois, vinaigrette,
Jambon frangais braisé au jus
Epinards en béchamel

Saint Marcellin IGP

Melon

/ MARDI

Carottes HVE de saint Prim ®® rapées
Tomate farcie

Semoule

Fromage blanc de rAuvergne “®
Mousse au chocolat

4
I\/IERCREDI

Tomates cerises HVE de la Coccinelle 38
Dés de poulet francais
Salade de riz

Dés d’emmental
de la Coccinelle ©®
(L couper- el meblre
dans. bon buddba. boust.
Radis
Coquillettes

Sauce lentilles coralil
Carré de I'Est
Cerises HVE des Fruitiers Dauphinois 8

VENDREDI

Salade verte de Gieres 8

Filet de colin label MSC

Carottes HVE de saint Prim ©8

Yaourt

Cake a la framboise de ’Etape Gourmande ©8

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
RO sulfureux, sulfites, lupin, mollusque.




B
Guittaup MENUS 4. 8 au 14 juin 2026

LUNDI

Taboulé

semoule, tomate, poivron, oignon, jus de citron, ail,
Boulettes de boeuf de chez carrel ¥
Petits pois au jus

Brique de rAuvergne “3

Péche HVE des Fruitiers Dauphinois 8

MARDI

Tomates cerises HVE de la Coccinelle ¥
Bouchées de poisson MSC panées
Gratin de courgettes HVE de saint Prim 8
Tomme du Chéatelard ©®

Créme dessert au chocolat

MERCREDI

Radis

Chipolatas de chez carrel ®® au jus
a la tomate

Yaourt nature du Mottier 8

Eclair a la vanille

Concombre

Fair play du Croque fromage

Epinards en béchamel fagon pelouse
Bleu doux de rAuvergne “® en coup franc
Cake a la banane de rEtape Gourmande 8
Pain au mais de ’Etape Gourmande (38

VENDREDI

Salade verte de Gieres %8

Paélla au poulet frangais

etau

Creéme chantilly

Fraises HVE des Fruitiers Dauphinois %

sulfureux, sulfites, lupin, mollusque.

' 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



LUNDI

Melon

Sauté de porc de chez Carrel ®® a I'abricot
Tortis

Yaourt a la framboise de chez Collet 42

o
L} -
WL a Meringue de chez Louvat ©®
g~

" 5

MARDI

Cake a la carotte de ’Etape Gourmande %)

Filet de colin label MSC sauce aigre douce
Riz a 'ananas

Fromage des papilles d’Ardeche 7

Pastéque

MERCREDI

Crépe au fromage

Poulet ¢

Ratatouille aux (38)
Camembert

Abricot HVE des Fruitiers Dauphinois 3¢

Salade verte de Giéres

Pizza aux légumes de Rives ¥
Salade de lentilles

Fromage blanc

Péche HVE de Ia Vallée du Rhéne 8

VENDREDI

Taboulé
semoule, tomate, poivron, oignon, jus de citron, ail,

Steak haché de chez carrel ®® sauce barbecue
Haricots verts

Buchette

Cerises HVE des Fruitiers Dauphinois ¢

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.




B
Guittaup MENUS 4u 22 au 28 juin 2026

LUNDI

Gaspacho de tomates
Fideua au poisson label MSC

avec des de Peaugres (7
Yaourt a la banane de chez Collet 42
Melon

MARDI

Terrine de campagne de chez Carrel ¥
Sauté de volaille frangaise au curry
Semoule

Saint-Marcellin IGP @

Abricots HVE de Ia vallée du Rhéne 8

MERCREDI

Pastéque
Saucisse toscane de chez Carrel 8
de Peaugres ©07)
Yaourt HVE label Ishere de Theys
Nectarine HVE - Fruitiers Dauphinois ¢

JEUDI

Carottes HVE de saint Prim ®® rapées

Sauté de boeuf de chez carrel ®® 3 la mexicaine
Purée de pommes de terre

Camembert

Liégeois au chocolat

Salade verte de Gieres 8

Quiche au fromage de Rives 8
Macédoine

Macédoine, mayonnaise, fromage blanc,moutarde,
Fromage blanc de chez Gérentes %)

Cake au caramel de Etape Gourmande (8

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.




B
Guitcaup. MENUS 4u 29 juin au 5 juillet 2026

LUNDI

Salade de lentilles

Chipolatas de chez carrel *® au jus
Courgettes HVE de saint Prim ©®® 3 la tomate
Meule de savoie 8

Brugnon HVE de chez Savajols %5

MARDI

Carottes HVE ©®® rapées _
Filet de poulet frangais sauce orientale

Potatoes
du Vercors (%)

Melon

MERCREDI

Pastéque
Blanquette de poisson MSC

Tomme blanche de rAuvergne “3)
Créme dessert a la vanille

Salade verte de Giéres %8

Rougail aux haricots

Coquillettes

Fromage rapé

Cake nature de ’Etape Gourmande ©8

VENDREDI

Jambon blanc frangais
au fromage de Rives ¥
Chips
Yaourt a boire
Abricot HVE des Fruitiers Dauphinois %

Bonnel 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
\FIENESY majeurs : gluten, crustacés, oeuf, poisson, arachide, soja, lait, fruits & coques, céleri, moutarde, graines de sésame, anhydride
sulfureux, sulfites, lupin, mollusque.



