Semaine du 29 juin au 3 juillet 2026: Ecole Roger Baud
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La cuisine centrale du collége César propose des produits répondant aux critéres de qualité et label de la loi Egalim :
- Nos fruits et légumes frais sont principalement issus de plateforme locale de circuit court et biologique
- Le college César privilégie la cuisine « fait maison ».
- Nos viandes sont labellisées et d'origines francaises. {/\
57w Les sauces sont systématiquement servies a part. @ AOP % Région outre-mer
x\q‘k&l‘}"‘ ﬁ"% — , A ’(ﬁ“m
W« Produits labélisées et circuit court = Agriculture biologique @_&3’ Elevage en plein air —Tt=1 Fait maison &) Péche durable
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Semaine du 29 juin au 3 juillet 2026: Ecole Jean Camp

Lundi 29 juin Mardi 30 juin Jeudi 2 juillet Vendredi 3 juillet
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La cuisine centrale du collége César propose des produits répondant aux critéres de qualité et label de la loi Egalim :
- Nos fruits et légumes frais sont principalement issus de plateforme locale de circuit court et biologique
- Lecollege César privilégie la cuisine « fait maison ».
- Nos viandes sont labellisées et d'origines frangaises.
7w Les sauces sont systématiquement servies a part.
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Semaine du 29 juin au 3 juillet 2026: Ecole Layet Boutonnier

Lundi 29 juin Mardi 30 juin Jeudi 2 juillet Vendredi 3 juillet
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La cuisine centrale du collége César propose des produits répondant aux critéres de qualité et label de la loi Egalim :
- Nos fruits et légumes frais sont principalement issus de plateforme locale de circuit court et biologique
- Le college César privilégie la cuisine « fait maison »,
- Nos viandes sont labellisées et d'origines francaises. (“‘\
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