isere

LE DEPARTEMENT

MENU SEMAINE 36

Toute |'équipe de la cuisine mutualisée des colléges et le diététicien conseil vous proposent ces menus et
vous souhaitent un excellent appétit !

lundi 31 aoiit 2026

03/09/2026  100% ISERE

Pastéque pogi
Tomates en salade podd

Bolognaise de beeuf de I'Isére &

Bolognaise végétale bio e F

Spaghetti bio EH

Sauté de volaille sauce moutarde F4

Gateau bio découverte
Tarte au flan bio

Filet de poisson beurre blanc

Haricots verts maitre d'hotel ==
Gratin de courgettes fraiches podd

Salade de riz bio andalouse*
Salade de lentilles bio de |'Isére g Ei

mardi 1 septembre 2026

Céleri rémoulade ¢ I
Melon ¢ P

a5 |

Carré de Seitan =+

Petits pois au jus .
Carottes braisées 9 £

Camembert i .
Bleu du vercors /Q/f

vendredi 4 septembre 2026

Salade piémontaise*

S
Roti de veau au jus 78

pod s . >
Bournette du Vercors . e Saint Marcellin @,
Carré du Triéves 2 E Reblochon &
. Y&
Glace fraise &
. kiwi & .

Glace artisanale kiwi & =2 Fruits

Visa du Responsable de la cuisine mutualisée des colléges, Visa de la Diététicienne,
. e . N>
Visa du Chef d'établissement, production locale @& %
N Contrilé pas
production locale bio /:;,O\{@ @ E"':.:;L%EEERT

* ce p|01' contient du porc production bio Efﬂ




isere

LE DEPARTEMENT

MENU SEMAINE 37

Toute I'équipe de la cuisine mutualisée des colleges

et le diététicien conseil vous proposent ces menus

et vous souhaitent un excellent appétit !

07/09/2026 - 100% bio/et ou local

pogal

o3

Salade de tomates
Concombre a la creme
Melon ¢ FH

by

AidbaiN

Emincé de beeuf aux épices
CEufs durs florentine

Poélée de légumes
Epinards a la créeme [

Panaché de yaourt aux fruits ) ¥
Yaourt nature %

Tarte aux pommes FEH

Génoise bio maison créme anglaise

jeudi 10 septembre 2026

mardi 8 septembre 2026

Gaspacho andalous  E
Salade d'artichaut en bar‘ugoule
Asperges mayonnaise

Blanquette de veau a |'ancienne &
Filet de merlu sauce oseille
Riz pilaf °
Semoule a l'huile d ohve 48]
§@@ m

Chevre frais enrobé
Délice de chartreuse &

AN

Fruits

vendredi 11 septembre 2026

Carottes rdpées au citron g [
Pastéque g FH
Radis sel «
)%
. \ N
Andouillette a la moutarde* &

Filet de colin pané F

Coquillettes bio au beurre
Pommes grenaille au sel de Guérande g i

N
Mont granier )oY
Verchicors ¢ Pl

i

ﬁ
Panaché de compotes 4% Ei

Pizza maison aux fromages
Tarte au poireaux bio maison
Accras de poisson

Tortilla de patata
Sauté de porc a la dijonnaise *

Poélée texane
boda

AislatN

Ratatouille fraiche

ozt

Emmental
Moucherolle

Fruits

Visa du Responsable de la cuisine mutualisée des colléaes.

Visa de la Diététicienne,

Visa du Chef d'établissement,

* ce plat contient du porc

duction local
production locale /@\

ECEE'ER%

EN CUISINE

o4
2|

production locale bio

production bio




isere

LE DEPARTEMENT

MENU SEMAINE 38

Toute |'équipe de la cuisine mutualisée des colleges et le diététicien conseil vous proposent ces menus
et vous souhaitent un excellent appétit !

lundi 14 septembre 2026

Tomates locales en salade ¢ P
N . I\ o

Pasteque bio ol s

Mdche aux croiitons

o

ZiotaiN

Roghons de veau sauce forestiere
Omelette

Haricots verts persillés
Aubergines a la fomate

Petit-Suisse hature
Faisselle

Copeau choc bio des chefs

jeudi 17 septembre 2026

Champignons a la grécque
Betterave en salade
Chou fleur mimosa P

g

Civet de volaille
Blanquette de poisson

Polenta crémeuse =4

Ceeur de blé au beurre

Panaché de yaourt a boire

Fruits

mardi 15 septembre 2026
Taboulé FE:
Salade de blé bio a |I'espagnole*
Panaché de haricots secs Yo

VAN

Steak haché sauce poivre
Falafels

7

o

Al T

Carottes d la créme
Poélée de légumes

N
Fleurs des Monts 9.
Saint Marcellin &

Fruits

vendredi 18 septembre 2026
Tzatziki & FH

Melon brodé &’ 4

Salade verte et ceuf dur g Fi

joX

Al

Effeuillé de beeuf fagon kebab
Moule mariniere

Frites

Potatoes

Plateau de fromages

Petit pot glace

Visa du Responsable de la cuisine mutualisée des colleges,

z’yls;b:

Visa de la Diététicienne,

Visa du Chef d'établissement,

* ce plat contient du porc

2

Local

production locale

EcocerT )

EN CUISINE

N
production locale bio ,gf @




isere

LE DEPARTEMENT

MENU SEMAINE 39

Toute |'équipe de la cuisine mutualisée des colléges et le diététicien conseil vous proposent ces menus
et vous souhaitent un excellent appétit !

lundi 21 septembre 2026

Flamekuech maison *
Samoussa au poulet
Roulé au fromage

Q

Sauté de beeuf & la provencale &

Filet de poisson aux amandes

Coquillettes au beurre
Crémeux bio de pommes de terre

Munster
Petit Quincieu

S
L

Fruits

jeudi 24 septembre 2026

2
/QI\

Saucisson beurre *
Terrine artisanale du Dauphiné *

<
AN

~ . %(‘/@
Gateau de foie sauce tomate * -

Dahl de lentilles a I'indienne  EH

Riz pilaf
Semoule parfumée 4
Yef
Chambaran A2 e
Estival de Chartreuse ..

Fruits

mardi 22 septembre 2026

Melon charentais ¢ FH
Salade de tomate ¢ FH

Céleri rémoulade ¢ a3

e

Al

Chipolatas grillées du Dauphiné *

Ratatouille ¢ 4
Haricots plats d'Espagne

Seff
Yaourt nature 2
Fromage blanc battu

Gateau de semoule
Riz au lait P4

vendredi 25 septembre 2026

Pasteque &

poda

Carottes rapées 9 [

Salade verte au bleu

Quenelles natures financiére 4
RPN
Jambon braisé * 9.

Epinards a la créme

Printaniére de légumes
Morbier
Brie

Brownies 45|

Tarte au sucre

Visa du Responsable de la cuisine mutualisée des colléges,

Visa de la Diététicienne,

Visa du Chef d'établissement,

* ce plat contient du porc

b

/iotal

N
production locale bio ,‘9{ @

production bio Era

production locale

EcocerT

EN CUISINE




isere

LE DEPARTEMENT

MENU SEMAINE 40

Toute |'équipe de la cuisine mutualisée des colléges et le diététicien conseil vous proposent ces menus et
vous souhaitent un excellent appétit |

lundi 28 septembre 2026

Salade de betterave o
Macédoine de légumes FEH
Brocoli mimosa [

<A

Diot du Trieves aux oignons *

Carré de Seitan

o

b\ T

Lentilles de |'Isere
Ecrasé de pommes de terre

Bleu du Vercors

by
. . Sz#
Saint Marcellin £

ZtaiN

Fruits

jeudi 1 octobre 2026

S
Salade coleslaw &
o]

Pasteque
Mache aux lardons *

ny: &2
Poulet roti -$x
Poélée de truite snackée

Courgette bio au pesto =2

Poélée tex mex
poN
ogat|

i

Yaourt de brebis
Fromage blanc

Beignhet aux pommes
Donuts

mardi 29 septembre 2026

Pizza des chefs
Nems de porc *
Tarte aux fromages de montagne des chefs

St
Aioli de poisson et ses |égumes -
Emincé de veau forestiéere Z@?(f
Petits pois au jus
. &
Buchette de chevre ==~
Cantal &
Fruits

vendredi 2 octobre 2026

Garniture pour Wrapp ( salade tomate ..)

Q

Effeuillé de beeuf aux épices /S??f

Wrapp végé EH

Frites M
Pommes rissolées FEH

Petit-Suisse nature

. Q
Faisselle au sucre JoY

Lotal

Créme maison bio au chocolat

] s s Y
Creme dessert végétale a5

AN

ke

Visa du Responsable de la cuisine mutualisée des colléges,

Visa de la Diététicienne,

Visa du Chef d'établissement,

* ce plat contient du porc

. Q ﬁ
production locale /Q\

RN
production locale bio ,9{ @

production bio EE

EdHE'ER%

EMN CUISIMNE




isere

LE DEPARTEMENT

MENU SEMAINE 41

Toute |'équipe de la cuisine mutualisée des colléges et le diététicien conseil vous proposent ces menus et
vous souhaitent un excellent appétit !

lundi 5 octobre 2026

3

Rosette au beurre *  S¢f
Paté crolite cornichon *

Maguereau a la moutarde

Tajine d'agneau
Filet de poisson basquaise

Pomme vapeur

Haricots borlotti au jus &
Emmental
Bournette du Vercors ¢

Fruits

jeudi 8 octobre 2026

Melon charentais Ed

Salade de concombre
Radis sel @

<
AlaiN

Tortellonis aux 3 fromages

N
Fromage blanc nature # ==

Faisselle ‘¢ FH

Barre glacée

Hachis parmentier au beeuf Eleveurs de |'Isére 2

e

N

mardi 6 octobre 2026

Pasteque ¢ i
Carottes rapées ‘¢ Fi
Tomate vinaigrette ¢ Fd

Sauté de dinde au curry
Croque tofu emmental

Gratin de brocoli E3

Haricots verts mattre d'hotel FH

<
Grand duc

Rocher coco des chefs
Crépe au sucre FH

vendredi 9 octobre 2026

Salade de riz bio andalouse *

Salade de crozets bio au saumon
. . Y
Salade de pois chiche au cumin &

s : S
ROti de veau au jus =

Filet de poisson roti tandoor:i
Gratin de chou-fleur 23
Cétes de blettes a la provencale

Plateau de fromages

Fruits

Visa du Responsable de la cuisine mutualisée des colléges,

Visa de la Diététicienne,

Visa du Chef d'établissement,

* ce plat contient du porc

. Q ﬁ
production locale /g\

)

ECOCE

EMN CUISIMNE

&
production locale bio ,9{ @
production bio Efﬂ
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LE DEPARTEMENT

MENU SEMAINE 42

Toute I'équipe de la cuisine mutualisée des colléges et le diététicien conseil vous proposent ces menus
et vous souhaitent un excellent appétit |

lundi 12 octobre 2026

Céleri rémoulade ¢
Pamplemousse au sucre

Avocat vinaigrette

, AN
Lasagnes au beeuf des éleveurs X
Lasagnes aux légumes
: e
Estival de Chartreuse &
Bleu du Vercors @&
pogal

Panaché de compotes -

jeudi 15 octobre 2026

Madche a I'emmental

N\ d
Salade coleslaw & 23

Gaspacho andalous

. es ., Sz
Diot du Triéves braisé * £«

Filet de poisson a la créeme

Ceceur de blé au beurre
Gratin dauphinois g FH

<

Saint Marcellin ,u,@,)’f

Brique de chévre &

Fruits

mardi 13 octobre 2026

Pissaladiere des chefs
Roulé au fromage
Accras de poisson

Sauté de porc dijonnaise * FEH
Omelette bio savoyarde
Gratin de courgettes
Poélée tex mex
poy

P-4

Panaché de yaourts aux fruits

Yaourt nature &’

Fruits

vendredi 16 octobre 2026

o

Salade de lentilles de I'Isere
Taboulé a8

Salade piémontaise*

e
O

Beeuf bourquignon

Filet de poisson meuniére
WP

AN T

Carottes braisées
Epinards d la créme
., &
Yaourt aromatisé =~

) ¢ I
Faisselle au sucre

&
%N S

Gateau Isérois
Gaufre poudrée

Visa du Responsable de la cuisine mutualisée des colléaes.

R

Visa de la Diététicienne,

Visa du Chef d'établissement,

* ce plat contient du porc

by

Loai

production locale

EcocerT )

EN CUISINE

N
production locale bio ,gf @




