On veut du bio a la cantine !
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Endives aux noix de Grenoble ¢’

Salade de chou-fleur locale sauce gribiche @
Céleri rémoulade &

Betterave mais Bio

Salade Nigoise facon Escoffier (version végétarienne) Velouté de légumes d'Antan Bio

VO3
Omelette Bio
Quenelle nature Bio a la Lyonnaise

VO3

Roti de dinde a la forestiere
Steak Bio végétal

Haricots Beurre

Potimarron et épinards Bio
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Duo de crozets &
Pommes de terre grenaille

Yaourt a la vanille K

Petit Suisse
Fromage blanc aux fruits v

/g,f Yaourt aromatisé "g’@
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Tarte au chocolat Fruit de saison ¢
&Y Moelleux Bio 4 la chataigne
Mache aux croutons Salade Bio
Radis beurre

Panais Bio vinaigrette

Carottes rapées et mais Bio

Salade de chou blanc Bio a la moutarde et miel .
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ﬂ:/ Boulettes d'agneau aux petit légumes \{:/ Carbonnade de boeuf local ¢

Filet de poisson pané Bio P

Poisson en Bouillabaisse
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Légumes d'Automne Bio EH Riz Pilaf Bio
Fondue de poireaux ‘g’ Pomme Vapeur Bio g F
O3 N /@ W3
Tomme Cailladou aux herbes &

Bournette du Vercors “L,,;O\f@
Tomme fermiéere du Plan /M@Zf Verchicors ﬁg‘”
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Tarte poire bourdalou Créme dessert vanille ¢
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Muffin chocolat Créme végé chocolat Bio <
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Sengoger pour une restauration collectve dursble +bio slocale +5aine

Toute I'équipe de la cuisine mutualisée des colléges et les agents des colleges vous souhaitent un excellent appétit!



