l RS de Chateau Thebaud
d\gE N U Semaine du 10/02 au 16/02
I MERCRED! e VENDREDI

Carottes rapées BIO \ . , \ Betteraves BIO \
vinaigrette AB CEuf dur mayonnaise Taboulé BIO 4B vinaigrette AB

Céleri rémoulade

HORS D'CEUVRE

Coquillettes bolognaise

Rougail saucisse .
g de lentilles (plat

Steak haché au | i1
eakhache aujus Montrevault

Escalope de volaille sauce I I

Poisson meuniere MSC =
moutarde

complet)
PLAT CHAUD
ET GARNITURES
Flageolets Riz créole Epinards HVE a la creme Brocolis BIO béchamel AB" //
PRODUIT LAITIER Brie BIO Aﬁ Camembert BIO AB" Emmental rapé
Yaourt BIO ferme de \ ) . (™ o . ) Cake pépites de
Chaudron &AB Fruit frais BIO AB Liégeois chocolat Fruit frais chocolat

DESSERT

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

LE CHEF

£ Poisson MSC (Péche durable) I I \FIrI::gaei:ee porc, volaille et boeuf &[ M ]: A M ’

L% T A p
Produit issu de I'agriculture biologique @ Produits locaux 1 cP:itslisrf:"e élaborée dans notre - k‘ ET SON E'QU IPE
i VOUS SOUHAITENT
X . Retrouvez I'ensemble des menus sur : Z
vt Label Rouge Repas Végétarien HVE,  Haute Valeur . . UN BON APPETIT !
Environnementale www.clicetmiam.fr
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.



