RS de Chateau Thebaud

d\gE N U Semaine du 12/05 au 18/05

Carottes rapées BIO \

A,

[4]:]

CEuf dur mayonnaise Betteraves BIO vinaigrette Taboulé BIO

AB Céleri rémoulade BIO

HORS D'CEUVRE

Salade de quinoa

vinaigrette

Choux rouges pommes et
raisins

Salade de coquillette au
jambon

Radis beurre

Filet de poulet NA sauce

1KE

Dos de colin MSC a la

Jambon grill HVE au jus I

Nugget's de blé

Coquillettes bolognaises

a ||

moutarde creme BIO PC
PLAT CHAUD
ET GARNITURES
Beignets de brocolis Mélange de ce.reales au Purée de pommes de Mijoté de Petits pois //
sarrasin terre
PRODUIT LAITIER Camembert BIO AB\' Mimolette Emmental rapé
e Riz au lait fermier BIO o Yaourt BIO fermier de o -~ . . (=
Fruit frais fermier du Terrier (85) &% 4B Chaudron (49) ®_oy4)3] | | Cake pépites de chocolat Fruit frais BIO
DESSERT
Compote Creme dessert vanille Fruit frais Compote

Produit de saison

Viande de porg, volaille et boeuf

g Poisson MSC (Péche durable)

Tout ou partie de ce plat est composé d'ingrédients crus de saison Frangaise &[ M ]: A M ’
"% Patisserie élaborée dans notre - LE CHEF
Produit issu de I'agriculture biologique @ Produits locaux | cuisine - k ET SON E’QUIPE
= VOUS SOUHAITENT
vt Label Rouge mRepas Végétarien ::\fi;o:?i:::::tlzll: Re\;:;\j\;i:\;f;i::ii:::i;i::s}:r : U N BON APPE’TIT !

3’ NA : Nouvelle Agriculture

Code a saisir : THEBAUD

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



