l RS de Chateau Thebaud
(“L\QE N U Semaine du 24/06 au 30/06
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Oeuf dur sauce cocktail Radis beurre Salade de blé au surimi Salar:ZXcii:a::]zeBIO Cor;ic::iwgt:zieBIO AB\'
HORS D'CEUVRE
Salami E:_-; ;'E Céleri vinaigrette Taboulé de boulgour Petits pois a la féta
Escalope de volaille Saucisse de Toulouse HVE = , ) . . 1 Gnocchi sauce
h b4 |
moutarde a l'ancienne I I grillée Sauté de volaille au jus I I Colombo de poisson MSC tomate(plat complet) m
PLAT CHAUD
ET GARNITURES
Beignets de courgettes Haricots blancs Gratin de choux fleurs BIO AE’ Mijoté de Petits pois //
PRODUIT LAITIER Buchette de chévre BIO Aé’ Emmental rapé
. . . % . L. [ . .
Compote de fruits Fruit frais BIO AB Dessert lacté caramel Yaourt aromatisé BIO Fruit frais
DESSERT
Fruit frais CompoteH(i/eEpommes Créme dessert vanille Péche au sirop

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

MSC Poisson MSC (Péche durable) Viande de porc, volaille et boeuf
I I Frangaise

(LTC&EMIAM!

LE CHEF
ET SON EQUIPE

Aﬁv Produit issu de I'agriculture biologique . Produits locaux =gy Patisserie élaborée dans notre

i > | .. —
8‘5 [ f cuisine - k

@. Label Rouge Repas Végétarien HVE : Haute Valeur
-

m %\ Environnementale

VOUS SOUHAITENT
UN BON APPETIT !

Retrouvez I'ensemble des menus sur :

www.clicetmiam.fr
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Code a saisir : THEBAUD

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



