Yotre enfant déjeune au self ?

Claude et Frédérique de 1’A.P.E.L.
du collége ont rencontré pour vous
Mickael et Roselyne, cuisiniers au
collége Saint Joseph de Janzé ou
sont préparés les repas.
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Qualité

Poisson frais (méme le posson pané)...
Porc issu de |a filiere “Bleu Blanc Copur®
Viande 100 % francaise

AT A3 PRO00, MIGEE 3 palcte (e ot
Foddode L'AREL ront & drove,

Véronigue, Sylvie et Michelle, cuisinidres d
Martigné Ferchawd travaiVent en étroite
cofioborotion oved Mickeél & Janzé aC'est un
travall d'équipe : on se téléphone tous les
Jours I »
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Equilibre

Chague plat chaud intégre un gume et un féculent
Les kgumes sont de sason,
Le menu est équitbré sur 21 jours..

Les menus sont élaborés  par Mickaél et Roselyne.

Les plats sont préparés dans les cuisines centrales
de Janzé ., 1ls sont refroidis rapidement aprés
préparation pour atteindre une température de
3% environ. Cela permet non seulement de garder
la saveur des aliments mais aussi d'assurer un
transport en liaison froide vers les différents

établissernents livrés, dont Martigné,

ﬁ / dés le lendemain matin. La, Véronique et
K son équipe  réchauffent les plats et
44 préparent les portions d'entrées ot de

desserts qui seront proposées aux éléves le midi
méme,
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/ Local

Pain en provenance de boulangeries ce proximité
JANZE VOLAILLES pour le poulet

SAVEURS DE BAIN DE BRETAGNE pour les produits

cameés. .
Pates Bio de la FERME DU PATIS (Combrée)

Fromage dlanc Bic LE LAIT DES CHAMPS (8azougeda-

Pérouse)
Le posson LA MAREE RENNAISE a Bourgbarre




