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Le Département de la Charente accorde une attention 
particulière au bien-être des collégiens. Ce bien-être 
passe notamment par les moments de camaraderie que 
vous vivez lors des déjeuners au collège. Nous souhaitons 
pour cela vous proposer une alimentation diversifiée 
et de qualité en améliorant la restauration collective.
Cette année, le Département de la Charente est partenaire 
d’un événement inédit sur notre territoire : « les étoilés 
Michelin», qui récompense les meilleurs chefs cuisiniers 
du monde.
Le repas qui vous est proposé aujourd’hui dans votre 
collège a été imaginé et préparé par trois chefs étoilés 
charentais, avec le concours des personnels au sein 
de votre établissement. Il a pour vocation de vous 
permettre de découvrir la gastronomie française en 
privilégiant le circuit court afin de mettre en valeur 
les produits issus du terroir charentais. 
Vous pouvez être fiers de la forte identité gastronomique 
du département de la Charente, reconnu pour ses produits 
en France et dans le monde. 
Je vous souhaite à toutes et tous un très bon appétit !

Philippe BOUTY
Président du Département de la Charente

Édito



Entrée
par Julien Verrat*

Plat
Par Guillaume VEYSSIERE

Dessert
Par Matthieu Brudo**

Pois chiche des Charentes en salade tiède,
rillettes de truite

Filets de volailles braisé au foin, carottes 
(orange, jaune, pourpre)  
et panais rôtis au four

Tarte poire réglisse chantilly

*élaboré en collaboration avec le chef Alain DARROZE
** élaboré en collaboration avec le chef Mauro COLAGRECO

Menu



Julien VERRAT
Julien, après cinq années passées à faire son tour du monde des plus grandes 
tables étoilées, a rejoint le restaurant familial.
La fusion entre l’expérience et la connaissance du terroir avec l’innovation et 
la modernité fait de La Ribaudière un lieu prisé pour sa cuisine unique.

Bourg-Charente

Guillaume VEYSSIERE
Originaire d’Angoulême, le chef est revenu chez lui après avoir fait ses armes 
chez Bruneau à Bruxelles et le Mas Candille à Mougins avec Serge Goulottes… 
Aux manettes de La Ruelle depuis 2009, le chef y travaille de façon très origi-
nale les produits les plus nobles comme les plus simples.

Angoulême

Matthieu Brudo
Pour parvenir à la cuisine de plaisir qu’il défend, Matthieu a appris le métier chez 
des grands noms comme Alain Reix à la Tour Eiffel, Jacques Chibois à Grasse, 
Vincent David en Bretagne ou Michel Kayser près de Nîmes. Puis il a voulu rentrer 
au pays, dans son village, au Moulin de la Tardoire.

Montbron


