Cuisine mutuali J'e’e de &yﬁm/ MAI 2026 / SEMAINE 19 <IPH

“@@ isere |

12 at AGRICULTURE A Toute |'équipe vous souhaite un excellent appétit |

LUNDI 4 MAI 2026 MARDI 5 MAI 2026

Buffet de crudités bio de saison % Rosette* de Lyon et beurre bio F
hos du Pays Viennois Ed F  GEuf dur bio mayonnaise
%9 Cote de porc grillée* Mortadelle* cornichons
jus bio aux champignons frais 7 ‘9’ Quenelle de volaille
Pavé de colin MSC sauce morilles aux petits Iégumes bio Q

Quenelle nature a la sauce tomate bio

kel

créme bio aux crevettes Q

‘\/Qif Ratatouille maison aux légumes bio Q ‘g\“’ Riz bio pilaf Q

9’ Pépinettes au beurre bio

“/oﬁ\" Gratin de carottes bio g
Riz au lait bio % Comté AOP 4 la coupe

Gateau de semoule bio 71 Y% Vache Qui Rit bio portion 4

Poire pochée sauce chocolat et amandes grillées g Fraises locales

%9 ou fruit de saison bio / local Fd

¢’ Assortiment de compotes bio %
JEUDI 7 MAI 2026 VENDREDI 8 MAI 2026

MENU [tatie VICTOIPE 1945

,@\ﬁ’ Salade Vérone (salade bio, crodtons, fromage) g

%

N . .
,in Salade Milanaise (salade bio, poulet, oignons frits) Q

Cappelletti au saumon fumé

Sauce bio a la créme et aneth frais 1

(plat complet)

‘Y’ Lasagnes a la bolognaise af |

au boeuf de I’lsére et sauce tomate bio

(plat complet)

‘Y’ Petits fromages frais bio aux fruits "

Gateau maison fagon "Panettone" aux ceufs bio Q

Tiramisu maison poire Nutella

* ce plat contient du porc AAALALANAANN
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