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Ce menu est établi sur les recommandations du Plan National Nutrition Santé (PNNS), du Groupement d'Etude de Marché de la Restauration Collective, de la Nutrition
(GEMRCN) et de la loi EGalim.
Les viandes servies sont approvisionnées par un boucher traditionnel « local » avec « viande Francaise » et les volailles sont « labélisées ».

Allergénes possibles dans les plats : crustacés, mollusques, poissons, fruits & coques, sésame, arachides, moutarde, Céleri, ceuf, lait, gluten, lupin, sulfites, soja

Tous les plats sont préparés par nos équipes de cuisine dans la cuisine de I'école Chaque jour, le Pain servi est celui du boulanger local
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Ce menu est établi sur les recommandations du Plan National Nutrition Santé (PNNS), du Groupement d'Etude de Marché de la Restauration Collective, de la Nutrition
(GEMRCN) et de la loi EGalim.
Les viandes servies sont approvisionnées par un boucher traditionnel « local » avec « viande Francaise » et les volailles sont « labélisées »

Allergénes possibles dans les plats : crustacés, mollusques, poissons, fruits & coques, sésame, arachides, moutarde, Céleri, ceuf, lait, gluten, lupin, sulfites, soja

Tous les plats sont préparés par nos équipes de cuisine dans la cuisine de I'école Chaque jour, le Pain servi est celui du boulanger local
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MENUS du 19 janvier au 23 janvier 2026

Ce menu pourra étre modifié en cas de défaillance d'un fournisseur ou si des impératifs de service
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Ce menu est établi sur les recommandations du Plan National Nutrition Santé (PNNS), du Groupement d'Etude de Marché de la Restauration Collective, de la Nutrition

(GEMRCN) et

Les viandes servies sont approvisionnées par un boucher traditionnel « local » avec « viande Francaise » et les volailles sont « labélisées »

Allergénes possibles dans les plats : crustacés, mollusques, poissons, fruits & coques, sésame, arachides, moutarde, Céleri, ceuf, lait, gluten, lupin, sulfites, soja

Tous les plats sont préparés par nos équipes de cuisine dans la cuisine de I'école

Chaque jour, le Pain servi est celui du boulanger local
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Fruits/légumes cuits

Couscous végétal

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

I'imposent
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(GEMRCN) et de la loi EGalim.
Les viandes servies sont approvisionnées par un boucher traditionnel « local » avec « viande Francaise » et les volailles sont « labélisées ».
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Allergénes possibles dans les plats : crustacés, mollusques, poissons, fruits & coques, sésame, arachides, moutarde, Céleri, ceuf, lait, gluten, lupin, sulfites, soja

Tous les plats sont préparés par nos équipes de cuisine dans la cuisine de I'école

Chaque jour, le Pain servi est celui du boulanger local
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Ce menu est établi sur les recommandations du Plan National Nutrition Santé (PNNS), du Groupement d'Etude de Marché de la Restauration Collective, de la Nutrition

(GEMRCN) et de la loi EGalim.
Les viandes servies sont approvisionnées par un boucher traditionnel « local » avec « viande Francaise » et les volailles sont « labélisées ».

Allergénes possibles dans les plats : crustacés, mollusques, poissons, fruits & coques, sésame, arachides, moutarde, Céleri, ceuf, lait, gluten, lupin, sulfites, soja

Tous les plats sont préparés par nos équipes de cuisine dans la cuisine de I'école Chaque jour, le Pain servi est celui du boulanger local
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MENUS du 09 février au 13 février 2026

Ce menu pourra étre modifié en cas de défaillance d'un fournisseur ou si des impératifs de service
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Ce menu est établi sur les recommandations du Plan National Nutrition Santé (PNNS),
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(GEMRCN) et de la loi EGalim.
Les viandes servies sont approvisionnées par un boucher traditionnel « local » avec « viande Francaise » et les volailles sont « labélisées ».
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Allergénes possibles dans les plats : crustacés, mollusques, poissons, fruits & coques, sésame, arachides, moutarde, Céleri, ceuf, lait, gluten, lupin, sulfites, soja

Tous les plats sont préparés par nos équipes de cuisine dans la cuisine de I'école

Chaque jour, le Pain servi est celui du boulanger local



