= cuisinés sur site par les personnels du collége

Semaine du 18 au 22 novembre 2024
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Dugl

Panais

AU CHOIX LUNDI MARDI JEUDI VENDREDI
Salade de la mer Endives au jambon Cake aux olives Mache a la volaille
ENTREE Rillettes de thon au St morét Céléri mimosa et moutarde Salade Lyonnaise 7 Carottes rdpées bio
Beurre de sardine sur toasts Betteraves et mais Salade Marco Polo Velouté de potimarron
Emincé de porc a la créme de ; : . ; : :
I - Chicken wings marinés Beeuf Bourguignon Poisson au beurre nantais
moutarde , el il N Ol . s
_ Brochette de dinde aux herbes Samoussas végétariens a | Indienne Tartiflette Végé
Boudin blanc
PLAT
PRINCIPAL |
Pommes cuites bio Pommes de terre rissolées Carottes Vichy Blé Arlequin
" Haricots beurre Frites de patates douces Purée de panais au cantal Crumble de légumes
PRODUIT , o S el N Roquefort
Brie Tomme noire 51 Yaourt aux fruits bio : i
LAITIER o Saint Paulin
Fruits _ Compote de pommes bio
s ; _ Smoothie ;
DESSERT Creme caramel bio Fruits , Fruits
Fruits

Biscuit roulé a la confiture

Mirabelles au sirop

La Gestionnaire,

D. GIRAUDEAU

Les viandes fraiches sont d'origine frangaise‘]l-f , majoritairement des Pays de la Loire.
Le collége travaille principalement avec des producteurs locaux et labellisés.

Le Chef de Cuisine,

S. BROCHARD

E. QUIRICONI




