lrcstaurantscalaire@vi!l: -coex.fr
02.51.54.08.39

Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
Entrée Céleri rémoulade et comté Charcuterie Soupe a l'alphabet ment,l Yegetarlen Toast de sardines
Taboulé a 'emmental
Du 2 au 6 février Plat Jambon grl!le (petitgas) P0|§§on du jour Hachis parmentier Omelgtte persillée E§calo;?e y|enn0|se I_ocale
Frites Blé a la tomate Haricots verts Petits pois a la Francgaise BIO
Dessert Yaourt BIO Patisserie Creme anglaise Liégeois chocolat et biscuit Fruits
Entrée Céleri rémoulade Pomme de terre Chou blanc mayonnaise Bétonnets de carz_)ttes Mousse de bettrave
ceuf sauce tartare sauce cocktail
P Normandin de'\!eau sauce Colin meuniére MSC Aiguilettes de yolallle Gratin montagnard végétarien Jambon grill HVE
Pu9aut3 février Plat forestiere Epinards a la béchamel sauce paprika (plat complet) Purée de butternut
- Tortis P Blé p P
Convi\/ia
Dessert Yaourt nature sucré Fruit frais Flan vanille Péches au sirop Gateau au chocolat
Entrée Céleri rémoulade Lentilles boulgour au surimi paté de f.OIS HVE Brocolis a la moutarde Coleslaw
et cornichons
DU 02 au 06 mars Plat Lasagnes bolognaises Palett.e de pprc Roéti de dinde e.lu'jus Tajine de boulettes de soja Brandade de poisson MSC
P (plat complet) Petits pois Carottes persillées Semoule HVE (plat complet)
Convivio)
/ Dessert Yaourt arromatisé Fruit frais Compote de pomme banane Cake aux pépites de chocolat Flan au caramel

Les menus sont I d'étre

sous réserve d'app

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

M D) A

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

crustacés, oeufs, lait, fruits a coques,

et sulfites en

soja, céleri,

), graines de sésame,

de plus 10mg/kg ou 10mg/l, lupin, mollusques




