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Semaine 41

| lundi 5 octobre 2026
Guacamole et ses tortillas

Carottes rapées Bio au citron @
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¥=/Roti de beeuf sauce aux poivres
Fish'n chips
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Potatoes

frites allumettes
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Yaourt
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Cocktail de fruits au Sirop
Poire Bio au chocolat
| Jjeudi 8 octobre 2026
Tomate Bio &
Céleri rémoulade Bio @7

Chou rouge Bio et dés d'emmental ol

VD3
72/ Poulet Bio 4 la Normande poi:
Pavé du fromager BidZ
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Poélée légumes Bio aux champignons Pt

Carottes Bio a la persillade et créme @ 2
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Brie Bioﬁlmg

Saint Nectaire fg\
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Flan patissier
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- Gateau moelleux aux noix Bio ¢
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Accras de morue

} 0G24
\ [
\4;/ Roti de pore Bio a la sauge*
Omelette BIOEE
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Salsifis a la tomate

Courgettes Bio sautées au pesto ‘¢'Fi
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Fruit de saison ,@ﬁ
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Salade de betteraves Bio 4 la vinaigrettdZ
Salade haricots verts Bio a la Nigois@
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Choux fleurs local mimosa 9.
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Yo/ Sauté de veau facon Grand-Mere oy
Poisson sauce Basquaise
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Ecrasé de pommes de terre Bio

Farfalles Bio au beurrdZ:l
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Yaourt aromatisé de 1'lsére frambois¢. &

Yaourt de I'lsére a la vanill€ g,
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Fruit de saison ¢’

Visa du Responsable de la cuisine mutualisée des colleges,
C.BASSET

Visa de la Diététicienne,

J.BERGER ﬁ
Visa du Chef d'établissement, N Production locale '2025 e ¢ N
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f..:f/’ Viande origine France L-:-.; ! Patisserie fabriquée par nos chefs il |

O Viande origine UE

* (e plat contient du porc
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Toute Iéquipe de la cuisine mutualisée des colleges et la diététicienne vous souhaitent un excellent appétit!



