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PDu 62 au 2

7

Fuin 2025

Lundi

Mardi

Mercredi

Jeudi

Vendredi

Saucisson fumé

Tomates / CEufs

Salade de pommes de

menu végétarien
Melon

Entrée Radis Noirs et Carottes rapées Cornichons terre/surimis/fétas
Du 2 au 6 Juin Plat Steak d_e Volaille Local Poisson d.e lacriée Chipos / Lentilles Sauté de porc local Croqugs au fromage
Spaghettis au beurre Brocolis Carottes au beurre Haricots Verts
Dessert Créme dessert vanille Péches au sirop Fruits Fraises au sucre Yaourt
. . menu végétarien )
Entrée CEufs Mayonnaise Salade Marco Polo Friand au Fromage
Avocats
L ] . . . s
. VIO Tartiflette . Poisson du jour Jambon Grillé
Du 9 au 13 Juin Plat Pates végétariennes ) i - )
Jo"rs fe"es Salade Verte 9 Julienne Printaniere Lentilles
Dessert Fruits Tle flottante Liégeois Chocolat Fruit
. Betteraves . S . menu végétarien .
Entrée . Macédoine de légumes T rdin
Et CEufs de Caille Taboulé g Melon oasts de sardines
Cordon de dinde Locale
) Poisson du jour Haché de Porc Local ~ . Hachi rmentier Végétal .
Du 16 au 20 Juin Plat : u jou ; Pates bolognaise achis parmentier Vegeta Purée carottes et Patates douce
Pommes de terre au beurre Haricots beurre Salade verte .
maison
Dessert Poires au chocolat Patisserie Yaourt Glace Banane
menu végétarien
Entrée Céleri rémoulade Melon Quiche au fromage
Salade de Tomates a la féta
Du 23 au 27 Juin Plat Escalope de Poulet Local Steak hach(? Local Raviolis aux |égumes Jambon_GnIIe_ (Petit gas)
Choux fleurs Frites fraiches Petits pois BIO
. B2 Aps . .
Dessert Fruits Yaourt BIO Patisserie Fraises au sucre
PIQUE NIQUE

Les menus sont susceptibles d'étre modifiées sous réserve d'approvisionnement

VBP : Viande Bovine issue de I’agriculture locale / Vendée VPF : Viande de porc issue de I’agriculture vendéenne VVF : Viande de Volaille locale ou Frangaise VVF : Viande de Veau Francaise BIO : Issue de I'agriculture biologique (Vendée ou locale) *:
Poisson frais du jour selon arrivage journalier

@2

DI
=

Conformément au réglement CE n°1169/2011 (Réglement INCO) nos menus sont susceptibles de contenir les 14 allergénes

suivants : Céréales contenant du gluten, crustacés, oeufs, lait, fruits & coques, poissons, arachides, soja, céleri, moutarde, graines de sésame,anhydrides sulfureux et sulfites en contenant de plus 10mg/kg ou 10mg/l, lupin, mollusques



