Du 10 au 16 mai 2021 Pu 17 au 23 mai 2021

MENU ALTERNATIF

LL

Salade Napali Macédaine de Légumes GUILLAUD

t ! l. f;ieet de (! E- g)ané [: EE Blo E 7 0 (26) CuUISINE D'ISERE ET D’AUJOURD’HUI
Epinands au lait de Quinciew (35) sauce tlanche & Riz

o~

Fomme BI1O Petit Suisse Nature

) Melen Steak haché d’ Quvergne _
Mardi Sauté de Foulet a la Provencale Beignets de Coungettes *

Coquillettes BI1O & napé Cavié du Fuieves BIO (35)
Cafee au chocelat Ciépe au Chocalat
ASCENSION Fillet de Colin sauce & Coseille -
i B Guia de Cévéales PARCS NATURELS REGIONAUX
M =2 '\‘ % o P DU LANGUEDOC
Jomme du Chatelard -des Causses du Quercy
Banane BIO -du Haut Languedoc

SR R ST -de la Narbonnaise en

Méditerranée
Melon B1O
Cassoulet

& saucisse d’ Jsere

Frnaises de chez umanet (35)

LEXIQUE : Nos viandes de porc, de boeuf, de poulet et de dinde sont d’origine Frangaise.
Les produits locaux de notre région sont indiqués en marron

Les produits issus de I'agriculture biologique sont indiqués en vert. ' A
Menu Alternatif : je remplace les protéines animales (viandes + poissons) par les protéines Le Cassoulet est un plat réalisé

végétales dans une Cassole avec des haricots
« Du Chef» : élaboré par notre chef de cuisine ou notre chef patissier Tarbais ou des lingots de

Castelnaudary.

Les Menus sont susceptibles d'éfre modifiés en fonction des approvisionnements. www.guillaud-traiteur.com

Information allergenes (selon reglement CE 1169/2011 dit « INCO ») : les plats sont susceptibles de contenir les allergenes suivants : Gluten, Crustacés,
(Eufs, Poisson, Arachide, Soja, Lait, Fruits a coque, Céleri, Moutarde, Sésame, Anhydride sulfureux et Sulfites, Lupin, Mollusques.



Du 24 au 30 mai 2021 Du 31 mai aw 6 juin 2021

Melen
Lundi . Sauté de Poulet i ba Provengale
Pentecate = Riz BIO Filaf
& Creme a la Vanille
: Ometette a Betteraves -
Mardi Epinarnds au lait de Quicieu (38 Lasagnes
Cavié de CEST de Légumes
Compeote de Femme BI1O Yacurt BIO du Léancel (26)
Salade Coleslaw auté de Porc i ba Maoutarde
jmdi ./Vugget’odefl’auﬂet hampignans de Ja o la creme
Fotatees & Ketchup ottin de Chewre
ﬂwwnie/.s du Cﬁeﬁ UUAC s)a la Y, //’
Salade Vénitienne Fasteque
Peisson a la Jomate Sauté de Beuf du Nowd Jsere
. | Flan de Courgettes BIOauw lait (35) | Guatin Dauphineis au lait d’ Isere
Vendredi Fraises de chez Luc umanet (35) Framage Blanc B1O
4 . LEXIQUE : Nos viandes de porc, de boeuf, de poulet et de dinde sont d’origine Frangaise.
~ Les produits locaux de notre région sont indiqués en marron
_— Les produits issus de I'agriculture biologique sont indiqués en vert.

Menu Alterndtif : je remplace les protéines animales (viandes + poissons) par les protéines
végétales

« Du Chef» : élaboré par notre chef de cuisine ou notre chef patissier

(Eufs de Marges (26)

Les Menus sont susceptibles d'étre modifiés en fonction des approvisionnements. www.guillaud-traiteur.com

B
GUILLAUD

CUISINE D'ISERE ET D’AUJOURD’HUI

La Créme Chantilly
est une spécialité de I'Oise a
base de creme fouettée.

PARCS NATURELS REGIONAUX

AUTOUR DE PARIS
-du Gatinais Frangais
-de la Haute Vallée de la
Chevreuse
-de I’Oise
-du Vexin Francais

Le champignon de Paris est un
champignon de couche qui doit étre
épluché. Peu calorique, il est riche en

fibres, vitamines, minéraux.
Information allergenes (selon reglement CE 1169/2011 dit « INCO ») : les plats sont susceptibles de contenir les allergenes suivants : Gluten, Crustacés,
(Eufs, Poisson, Arachide, Soja, Lait, Fruits a coque, Céleri, Moutarde, Sésame, Anhydride sulfureux et Sulfites, Lupin, Mollusques.



Du 7 au 13 juin 2021

MENU FROID ET ALTERNATIF

Du 14 au 20 juin 2021 (

)y B

Légumes & la Craque sauce aux Herbes Filet de Poulet au jus GUILLAUD
Pizza au Comté & au Beaufout M
8 l- 5 , BIO eamttw Blo pmleee% CUISINE D'ISERE ET D’AUJOURDHUI
Yaourt natwre ) )
Blew du Vercars - Oenises de ba Dud Je suis le Roi de la
Melan e remne Camargue.
MENU ALTERNATIF Mon troupeau
Saucisoe de chez Cariel (38) Couscous au Fuio de cévéales s appelle une Manade
Marndi Lentilles BI1O aw jus & Beulettes végétales BIO
Jamme des Monts d’Uuvergne Baurnette du Vercors
Salade Verte BIOL Féta Salade Vénitienne
. Filet de Colin aux FHerbies Filet de Paissen

Jeudi Festée de Ratatouitle Epinards BIO au lait de Cuicien |~ -~ % SG8
Cerises de la Vallée du Rhine Fuaises de la Vallée du Rhine L = Vo \
PARCS NATURELS REGIONAUX
MENU BIO MENU DU SUD EST DE LA FRANCE D

-des Baronnies Provengales

Salade de Gemates BI1O de Jarciew Salade de B & ba Provencale -du Lubéron — des Alpilles
Venduedi Daube de Beeuf BIO Cardiane de Gaureau -de la Camargue — du Queyras
Cequillettes BIO Ratatouille -des Préalpes azur — du Verdon
P’ ~ \ Ap . -de la Sainte B —de C

Gateau nature B1O du Chef Gateau a la Chataigne du Chef —— mn’jé}li sty

LEXIQUE : Nos viandes de porc, de boeuf, de poulet et de dinde sont d'origine Francgaise.
Les produits locaux de notre région sont indiqués en marron

Les produits issus de I'agriculture biologique sont indiqués en vert.

Menu Alterndtif : je remplace les protéines animales (viandes + poissons) par les protéines
végétales

« Du Chef » : élaboré par notre chef de cuisine ou notre chef patissier

v

La Ratatouille est une spécialité
Les Menus sont susceptibles d'étre modifiés en fonction des approvisionnements. www.guillaud-traiteur.com méditerranéenne a base de
légumes mijotés.

Information allergenes (selon reglement CE 1169/2011 dit « INCO ») : les plats sont susceptibles de contenir les allergenes suivants : Gluten, Crustacés,
(Eufs, Poisson, Arachide, Soja, Lait, Fruits a coque, Céleri, Moutarde, Sésame, Anhydride sulfureux et Sulfites, Lupin, Mollusques.




Du 21 au 27

MENU MUSICAL

B

Farandele de Jeunes peusses W Salade de Lentilles 7 ¥ UILLAUD
Lun %f . Sauté de Forc afte auz abricats | Ravialis Festo & Mazzanetla (26) [ 1 A 5 M e
> Jagliatelles B1O (26) musicales a la sauce tamate : o el
4 Yaourt aux notes fruitées (42) Vallée du Rhine

Ubricots de la

NCA\ RO i\ ) 7 82

RO MENU FRAIS ET ALTERNATIF i ‘ e
S g6V 9 Jante aux légumes du seleil Sauté de peulet au thym ‘ Q‘"ﬁ‘; -t . B40
A LA (i ( . Saeade de eé'téaee/.s W&e . e cennes &~ 9. S foiti]

7? ~ Jemme de Yenne (35) a Jemme des Monts d’Quuergne TR

Filet de Calin aux Uguumes

. Riz & CAnanas fBamﬂf)a&awoe de Soisson S Q@v il

]eudt Petit Suisse . & Fommes de tewre PARCS NATURELS REGIONAUX
’ \ P i gwma,g,e Blanc BIO DU SUD EST DE LA FRANCE

f = Gateau au citvon BI1O du Chief Melon de Cavaillon -des Baronnies Provencales

& ’ MENU DU SUD EST DE LA FRANCE 'gu lLquéron ~ des Iglpgles
\“R i -de la Camargue — du Queyras
¥ - Sauté de Beeuf ] -des Préalpes azur — du Verdon
Vendredi | Flan de cowrgeties BIO & ravioles -de la Sainte Baume
Saint Marcellin N\ Riz BIO Créole
Fraises de la Vallée du Rhine @ Péche BIO

LEXIQUE : Nos viandes de porc, de boeuf, de poulet et de dinde sont d’origine Francaise.
Les produits locaux de notre région sont indiqués en marron

Les produits issus de I'agriculture biologique sont indiqués en vert. N
Menvu Alterndltif : je remplace les protéines animales (viandes + poissons) par les protéines

ve’géfc;}le? » ] o - e chef oatis La Bouillabaisse est un ragoiit de
« Du Chef » : élaboré par notfre chef de cuisine ou notre chef patissier poissons de roches tradition de

Marseille depuis sa création par les
Phocéens de la Gréce Antique.

Les Menus sont susceptibles d'étre modifiés en fonction des approvisionnements. www.guillaud-traiteur.com

Information allergenes (selon reglement CE 1169/2011 dit « INCO ») : les plats sont susceptibles de contenir les allergenes suivants : Gluten, Crustacés,
(Eufs, Poisson, Arachide, Soja, Lait, Fruits a coque, Céleri, Moutarde, Sésame, Anhydride sulfureux et Sulfites, Lupin, Mollusques.



Menus
du 5 au 6 juillet 2021

MENUS ALTERNATIFS




