RS de Chateau Thebaud

d\gE N U Semaine du 03/02 au 09/02

Convivio

. U (™ . A Ap ™ Carottes rapées a
Velouté de tomates Céleri vinaigrette BIO Salade de blé au thon BIO AB Paté de campagne © 'ananas vinaigrette
HORS D'CEUVRE
Choux blanc a I'indienne Betteraves vinaigrette salade de pommes de Ch.ou>.< rouges
terre emmental tomate vinaigrette
Boulettes d'e soja sauce m V|an<'1es cassou!et %ﬂi I Rt de dinde au jus I I Dos de co!m MSC sauce @ Filet de poulet NA sauce I
du jour (pané de sarrasin) bl citron yassa A
PLAT CHAUD
ET GARNITURES
Semoule BIO AB\' Haricots blancs Mijoté de Petits pois Haricots verts Riz créole
PRODUIT LAITIER Emmental Coulommier BIO Aﬁ Yaourt sucré BIO AB\'
R e \| \| Yaourt BIO de la ferme v
Creme dessert chocolat Fruit frais BIO AB Compote de pommes BIO [} PEARD &AB Dessert banana coco
DESSERT
Yaourt velouté aux fruits Compote Liégeois café Fruit frais BIO

Produit de saison
Tout ou partie de ce plat est composé d'ingrédients crus de saison

=\ Poisson MSC (Péche durable)

@ Produits locaux
m Repas Végétarien

Ce menu pourra étre modifié en cas de défaillance d'un fournisseur, ou si des impératifs de service I'imposent.

Viande de porg, volaille et boeuf
Frangaise

LE CHEF
ET SON EQUIPE

=

| Patisserie élaborée dans notre

Produit issu de I'agriculture biologique ..
cuisine

VOUS SOUHAITENT
UN BON APPETIT !

-«
!&.)l

Retrouvez I'ensemble des menus sur :

. HVE : Haute Valeur X N
www.clicetmiam.fr

* Label Rouge .
s Environnementale

3’ NA : Nouvelle Agriculture

Code a saisir : THEBAUD



