u-ls gny MENUS du 27 avril au 01 mai 2026
f’:] I'N mﬂa‘: oaM Ce menu pourra étre modifié en cas de défaillance d’'un fournisseur ou si des impératifs de service
I'imposent
lundi 27 avril mardi 28 avril jeudi 30 avril vendredi 1 mai

Fruits/légumes cuits

Betteraves aux 4 '»\‘. lSi nga

pommes vinaigrette %=

Dos de colin E®| salade coleslaw

tN"f ROOM

Pommes de terre ‘ Sauté de porc ala 4k Aiguillettes de voldille PR, JOUR
vapeur provencale \ﬂ%/ au paprika -
Fruits/légumes cuits
- . AN Loz
Fromage Fusillis Haricots beurre &E :) FERIE
N
Fruit de saison Compote de fruits Madeleine

Produit - LAB Bl
N d » Label A 0, “/k\ Viande Mmsc
ormand ou A A abe Agriculture \wmbss / Francaise . Péche
F i Rouge 1 i i )

rancais U g by 4 Biologique b Durabl

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



= Gihaha

NTERCOM

lundi 4 mai

Tempura de poisson

Semouvule

Fromage

Créme dessert vanille

MENUS du 04 mai au 08 mai 2026

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

mardi 5 mai

Carottes rapées

I'imposent
jeudi 7 mai

Fruits/légumes cuits

vendredi 8 mai

Salade de
concombre a la
bulgare

Boulettes d'agneau

Lentilles

Yaourt nature sucré

I'emmental

Gratin de pates a

CER7LCED

aB

BGEICHLTOR
Blgiasiaid

!s: nga

iN?QﬁCi}M

JOUR

FERIE

Produit
Normand ou
Francais

» LAB
@ ) 0 Label
i Rouge

Ce menu est établi sur les recommandations du Plan National Nutrition Santé (PNNS)

?’ Fruit de saison

e : BIO / k\
AB Agriculture g‘"”‘s

izricaros:  Biologique
H1DiASEGHE

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

DE FRANCE.
iy

, du Groupement d'Etude de Marché de la Restauration Collective, de la Nutrition

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




s gny MENUS du 11 mai au 15 mai 2026
E I'N !I"E‘Rac oaM Ce menu pourra étre modifié en cas de défaillance d'un fournisseur ou si des impératifs de service
I'imposent
lundi 11 mai mardi 12 mai jeudi 14 mai vendredi 15 mai

*
- g [ !s: n
Crépe au fromage Céleri remoulade maha ‘ a
ERNTERIOM " iN?Qi@CQM
N . '
Pates a la bolognaise f&/ Tarte provencale JOUR JOUR
Salade FERIE FERIE

Liegeois au chocolat

y Produit LAB e ‘
Normand ou o« | X BIO' 4 k\ i v
Norma, W A% Labe AB Agriculture e / Viande ~ Péche
rancais R ; ® Biologi i
_ Y ouge SRICOTToR: Biologique \""“"“ Francaise Durabl

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



 Sata

NTERCOM

MENUS du 18 mai au 22 mai 2026

I'imposent
Fruits/légumes cuits
Haricots verts .
. . Poisson
vinaigrette

[\
Nuggets de poulet f&/

e

—

Pommes de terre
rissolées

Mousse au chocolat

Fromage

Fruit de saison

Jardiniére de légumesi!

.

CERTLNE

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

Salade composée Cordon bleu végétal

Fruits/légumes cuits

N
Roti de porc ?.:m/

———

Petits pois carottes

Flageolets Fromage

Fruits/légumes cuits

Fromage blanc Compote de fruits

; Produit
Normand ou
Francais

Ce menu est établi sur les recommandations du Plan National Nutrition Santé (PNNS),

LAB
Label
Rouge

Td

< N

BIO

i MSC
Agriculture ' Vlande. msc
Biologique s/ Frangaise ) péche
= Durabl

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



MENUS du 25 mai au 29 mai 2026

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

mardi 26 mai

jeudi 28 mai

vendredi 29 mai

L]
e isign , PN
‘ Poisson blanc Jambon T Riz et mais
" ma a sauce charcutiere \w:;
CERTEROIOM
Fruits/légumes cuits
Riz et ratatouille Gratin de choux fleur aay] - .
JOUR . %= 1Quiche au 3 fromages
maison [m!®H et pommes de terre %=
Bimiasas H
FERIE Fromage Fromage Laitue @
Fruit de saison ?’ Salade de fruits frais ?’ Yaourt nature sucré
; Produit LAB LR BIO ’ k\
Normand ou @;@ Label Agriculture 4 . / Viande aﬂéitl:\e
i . . VIANDES. i -
Francas ot " RoUgS sy Biologique \"L“““ prancaise Durabl

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



MENUS du 01 juin au 05 juin 2026

Is gnx
Om a ) o , . A
INTERCOM Ce menu pourra étre modifié en cas de défaillance d'un fournisseur ou si des impératifs de service
I'imposent
Fruits/légumes cuits
C fAFENE
Macédoine de Aiguillettes de volaille : ..
& 9 dii . Tomates vinaigrette J4|} Cheeseburger
egumes sauce dijonnaise :f;;[;;:;; '
Dos de colin Courgettes |
] Croque fromage Frites
au beurre blanc provencales 9 9
Fruits/légumes cuits
:Ct AFLrE
Haricots verts Fromage Salade verte AR Fromage
Bioiasiaid
EL'( RELEME
Gateau au yaourt ’ :
maiso: Fruit de saison Glace Donuts

Produit
Normand ou
Francais

Ce menu est établi sur les recommandations du Plan National Nutrition Santé (PNNS),

, LAB BIO k
P .é . MsC
@,“% Label Agriculture vanoes, Vnande. ~ Péche
el Rouge Biologique Francaise Durabl

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



 Sata

NTERCOM

Fruits/légumes cuits

MENUS du 08 juin au 12 juin 2026

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

Lasagne de légumes |

Salade verte

Petits suisses

Salade de fruits

FERHS

. 4l Haricots blancs a la

Brocolis AR
tomate
g.uno;lau

ETRTIFE
\ ; Assortiment de .
AR Pasteque 5 . Gateav au chocolat
R cremes dessert

I'imposent
Fruits/légumes cuits
H . 1',( RYLrE
Salade composée @ Betteraves Carottes rapées AR
el
Ei.'( RILrE
. . s <N
/| ' Poisson meuniere Cordon bleu Pates a la carbonara \tm.ﬁ/
nwu 4 ru; T~

Fruits/légumes cuits

CER7LCED

Produit
Normand

LAB Bl
"% Label Y I =1 (N Viande MSC
A A abe Agriculture \mwes / Francaise . Péche
Rouge i i wwmscorghr S,
s S g et Biologique O FRANCE Durabl

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



ny MENUS du 15 juin au 19 juin 2026

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

lundi 15 juin mardi 16 juin jeudi 18 juin
Fruits/légumes cuits

vendredi 19 juin

Sauté de volaille
sauce tomate basilic

Poisson pané Salade méxicaine Melon

AGEICHITIE
plgzagetd

Fruits/légumes cuits Fruits/légumes cuits

Petits pois Quiche lorraine Pizza végétarienne

BGEICHIFYR
ERCERAREANERR,

RGEICULFOR
LAY

Fromage Fromage Laitue
Yaourt aux fruits Fruit de saison m Liégeois Glace

CERFEIMELD y
oroduit = LAB ¥ BIO .,'/ k Viande MSC
Normand W/ A Label AB Agriculture \mnoss/ Frangaise ~ Péche
R f o .
el ouge = Biologique b Durabl

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



 Sata

NTERCOM

lundi 22 juin

Saucisse grillée

Lentilles

Fromage

MENUS du 22 juin au 26 juin 2026

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

mardi 23 juin

Salade de pommes
de terre thon
ciboulette tomates
vinaigrette

jeudi 25 juin vendredi 26 juin

Pavé de poisson

blanc
sauce tomate

Radis beurre

Fruits/légumes cuits

Fruits/légumes cuits

Fruits/légumes cuits

Compote de fruits

Quiche aux légumes

Laitue iceberg

Fromage blanc

Courgettes a l'ail Boulettes en sauce

Semoule

Fromage

Cake aux pommes Fraises

Produit
Normand

Ce menu est établi sur les recommandations du Plan National Nutrition Santé (PNNS),

» LAB
W * 0 Label
i Rouge

o LFURY
slpiasHELg

o =1 k Viande MSC

Agriculture . ) s

Biologique \ﬁ%‘&‘é Francaise éche
Durabl

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



b~ Is'gnxa MENUS du 29 juin au 03 juillet 2026

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

I'imposent
° Y ard 0 eud S enared 2
Fruits/légumes cuits
) ' . :
Betteraves Salade du marché Wrap au thon “Wm/ pique nique
Ravioli bolognaise Viande du marché Garniture au choix pique nique
et sa garniture Fromage pique nique
Mousse chocolat au y : . .
lait Compote de fruits Dessert au choix pique nique
Produit N LAB "1 BIO 4&\ iand MSC
Normand W & Label AB Agriculture . / ::'::: aeise ( ’ pache
i M Rouge by Bi°|°gique DE FRANCE. [ Durabl

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



