AJENU

HORS D'CEUVRE

PLAT CHAUD
ET GARNITURES

PRODUIT LAITIER

DESSERT

Produit de saison

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

D

g:% Label Rouge
N

RS de Chateau Thebaud

Semaine du 04/11 au 10/11

Betteraves BIO
vinaigrette

Macédoine mayonnaise
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Saucisson ail

Salade de lentilles,
emmental vinaigrette

Salade de tortis au pesto \
rosso BIO AB

Velouté de potiron

Choux rouges vinaigrette

Salade de blé au thon

Salade de quinoa

Hachis parmentier de
volaille (plat complet)

1

Gratiné de poisson au
fromage

Epinards HVE a la creme

ROti de porc HVE au jus 5*%:

Mijoté de Petits pois

Lamelle de pois et blé m
sauce tomate

Semoule

Escalope de volaille I I
sauce moutarde

Beignets de brocolis

Coulommier BIO AB

Yaourt BIO de la ferme de
Chaudron 49
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Blchette de chévre BIO Aﬁ

Mousse chocolat au lait

Novly vanille

Compote de pommes BIO

Fruit frais

Fruit frais BIO AE

Yaourt aromatisé BIO

Créeme dessert vanille

Fruit frais BIO

Compote de fruits

El Produit issu de I'agriculture biologique

Poisson MSC (Péche durable)

@ Produits locaux

Repas Végétarien

Viande de porc, volaille et boeuf
I I Frangaise

Patisserie élaborée dans notre
| cuisine

HVE : Haute Valeur
Environnementale

(LT(&MIAM!
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Retrouvez I'ensemble des menus sur :

www.clicetmiam.fr

Code a saisir : THEBAUD

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

LE CHEF
ET SON EQUIPE

VOUS SOUHAITENT
UN BON APPETIT !




