Cuisine mutualisée de Seyssuel

& Betteraves et pommes a la mayonnaise
Salade de chou-fleur bio aux ceufs Fi

B3 Flan brocoli patate douce roquefort AOP
F1 CEufs durs a la créme 3

@ Paleron de boeuf sauce a I'échalote Fi
Epinards béchamel P4
Y au lait d'lllins &1

Blettes a la provencale P

Camembert fromage portion
% Bleu AOP a la coupe

Beignet chocolat

Cake maison B3 aux fruits confits

Salade de perles au saumon
@ Salade piémontaise aux ceufs
@ Salade de lentilles 71 cerverlas*
Sauté de veau

aux olives

Filet de hoki MSC sauce vierge

E] sauce a I'huile d'olive bio, citron, herbes et cubes de tomates

Purée de chou-fleur Fi
Wok de carottes meuniére [
g Tomme du Vercors Bournette a la coupe F3
Mini cabrette portion Al

Orange Fi
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* ce plat contient du porc

repas fabriqué par nos cuisiniers

<D

Frecanes

Toute |'équipe vous souhaite un excellent appétit !

% Buffet de salades de saison E3

salade verte bio du Pays Viennois
endives - mais bio - petits crolitons et oignons frit

¢ Carbonara de bacon* a la créme a

et champignons de Paris frais

Pesto de fruits de mer et crevettes

Torsades

Polenta crémeuse safranée Ed
Yaourt aromatisé aux fruits E3
%@ Yaourt vrac au citron

Poire cuite sauce chocolat et amandes grillées
hoy Compote de fruits bio F

A LA DECOUVERTE DU Portugal !

Sopa de grao de Dico goume pis cies e
Salade Porto (e s o poipe, ignons et s [&]
Salade Lisbonne (uade vere o chorio mai o) fa]

Fi Poulet a la portugaise sauce piri-piri

{pilons de_poulet bio grillée, marinade ail itron paprika, piment léger)

Cabillaud a la ortuuaise (pd bio, oignons, poivrons et olives) &)
AI’I‘OI de GI’ElOS (riz bio au brocoli, oignons et huile d'olive) L‘iﬁ]

Batatas d MUITo (ecrasé de pommes. de terre bio / herbes [raiche) [;E]

Petits fromages frais aux fruits Ll
Y

s :
TE bOIO dE Laran]a (gateau maison bio au zeste d'orange et sirop d'orange)
PaStéIS de nata (petites tartelettes créme aux ceufs et cannelle)
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Cuisine mutualisée de Seyssuel

LUNDI 7 DECEMBRE 2026

Buffet de crudités du Pays Viennois
E: salades bio, choux émincé bio et carottes HVE E"_]

Sauté de porc

sauce a la moutarde =~

Filet de poisson MSC

au coulis de tomates et mozzarella

'@ Poélée de légumes 1

Petits pois 1 aux lardons végé
S Fleurs des monts a la coupe E3
@ Vache Qui Rit portion AB
Tarte au flan

Tarte aux pommes A
jE.UDI 10 DECEMBRE 2026
¥ Pizza F3

Quiche maison aux lardons*  FE4

o3

Nems de légumes

oy Beeuf bourguignon bio
aux petits oignons

Poisson MSC gratiné aux amandes

E: Chou-fleur a I'émmental bio g
¢ béchamel au lait d'lllins 3
‘¢ Flan de courge  FEi
:('i Tommette de Savoie "La Croé" a la coupe F

St Moret portion

a8

Clémentine

DECEMBRE 2026 / SEMAINE 50
isere

LE DEPARTEMENT

* ce plat contient du porc

. repas fabriqué par nos cuisiniers
t

i

174

Irecnes

Toute |'équipe vous souhaite un excellent appétit !

MARDI 8 DECEMBRE 2026

Salade d'haricots plats aux ceufs Ei
Salade de chou rouge vinaigrette %
i@t Salade de carottes E]

d la feta et cumin

Mini cordon bleu de dinde

Nuggets de blés
Frites
Céréales facon pilaf [
b’: Yaourt au sucre 3
p’{ Yaourt brassé vrac d la framboise  EA

Assortiment de

g Pommes du Pays Viennois E3
VENDREDI || DECEMBRE 2026
3]
Salade Zurich (Miche, endives, ceufs bio et oignons grillés)
Salade Geneve (salade bio, emmental et thon) @

Zurcher Geschnetseltes @

(émincé de veau sauce zurichoise champignons de Paris, persil et créme)

Blanquette de poisson du Lac Léman

Alplermagronen (tortelloni au gruyére AOP)

(poisson vapeur, sauce a la créme et émmental bio)

Rosties de pommes de terre
Petits suisses nature et dosette sucre Kl

ll

Biindner Nusstorte : Gateau aux noix et caramel

Mousse chocolat noire intense Bonne maman

FEYYYYYPYYYYTN

\? Label Ecocert «En Cuisines
¥ =

.'"_""‘\

Visa du responsable de la cuisine mumcll_isée de Vienne - Seyssuel:
Fabrice Laval il
Eabrice Loval =7
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Cuisine mutualisée de Seyssuel

%

¢ Salade de blés au fromage FEi
¥ Salade de haricots blancs 3 thon St Méret
¥  Sauté de dinde i

sauce curry et noix de coco

Brochette de poisson blanc
‘@’ sauce au potiron Fi
Purée de légumes verts 1 a la Vache Qui Rit

Gratin de blettes ™
Y. Tommeadla coupe i

Fromage frais de chévre portion =

@ Fruit de saison &

JEUDI 17 DECEMBRE 2026

* ce plat contient du porc

DECEMBRE / SEMAINE 51

<n

Jcne

isere

Toute |'équipe vous souhaite un excellent appétit !
LUNDI 14 DECEMBRE 2026 MARDI |15 DECEMBRE 2026
¥ Salade de penne a litalienne 1 Buffet de crudités d'hiver

2]

o8 3

de la vallée du Rhéne

salade bio / carottes / céleri | betterave

Boulettes de beeuf

d la forestiére

@’ Boulettes végé au fromage
joy Pépinettes a8

Boulgour i
¥ Fromage blanc en vrac  E3
Fromage portion 3
@ Compote de fruit i

@ Gratin pommes poires et crumble  E3i

VENDREDI |18 DECEMBRE 2026

Haricots beurre en salade aux ceufs %3
Salade de chou-fleur B3 @ I'émmental
¥ Salade de madis et betterave i

%9, Langue de beeuf
sauce gribiche Fi

Filet de poisson meuniére a la chapelure Q

Tortelloni Pomodorro El
d la mozzarella
&’ a la sauce tomate crémée [
¢ Plateau de yaourts i

¥ Plateau de fromage FEi
8

@ Plateau de fruits de saison

;,-:f- repas fabriqué par nos cuisiniers
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