date de reprise 31/08/2026

Fruits/légumes cuits

Produit BIO

Label rouge

Produits normand

MSC Péche durable

VIANDES. . .
\m/ Viande Francaise

— Porc Frangais

E i Produits normand ou francais



MENUS du 31 aout au 04 septembre 2026

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

I'imposent
lundi 31 ao0Ut mardi 1 septembre jeudi 3 septembre vendredi 4 septembre
Fruits/légumes cuits
&
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* Betteraves vinaigrette AB Poisson mEmrp| Salade de tomates
i ma a iml-4 sauce a la creme - vinaigrette
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Raviolis et fromage .
VACANCES romag Riz /4[3§ Cordon bleu fromage
rdpe i AGEICHLFAR
?:megmu
SCOLAIRES Salade Fromage Salade composee

(Haricots rouge, mais)

TERTLCE

Creme dessert Fruit de saison Glace
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Produit
Normand ou
Francais

CERTETNESD

Y- 3 LAB 4 BIO "‘6/ k"\ Viande
f A v Label AB Agriculture : .
. Rouge VIANDES Francaise

s Biologique by 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



lundi 7 septembre
Fruits/légumes cuits

MENUS du 07 septembre au 11 septembre 2026

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

mardi 8 septembre

Haricots verts
vinaigrette

Filet de poulet
sauce creme de
ciboulette

I'imposent
jeudi 10 septembre

P4 N

i fwvianbes
H DF FRANCE.

Carottes rapées

i,

Fruits/légumes cuits

Fruits/légumes cuits

Couscous végétal

Semouvule

Raisins

Brocolis

Fromage

Patisserie maison

SIEF

B

BGEIGHLTER
Eifcid s

0y

Chipolatas

4&.

R

\VlﬂﬂDES/
D FRANCE

vendredi 11 septembre

Nuggets de poisson
Ketchup

Frites

Fruits/légumes cuits

Gratin de pomme de
terre et chou-fleur

Yaourt aux fruits

Fromage

Pasteque

Produit
Normand ou
Francais

R
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CERTETNESD

2 BIO 4 k.\ Viand P MISC
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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



n MENUS du 14 septembre au 18 septembre 2026

Ce menu pourra étre modifié en cas de défaillance d’un fournisseur ou si des impératifs de service
I'imposent
vendredi 18 septembre

mardi 15 septembre jeudi 17 septembre
Fruits/légumes cuits Fruits/légumes cuits

lundi 14 septembre

Sauté de dinde Macédoine de
sauce a la tomate @.@ legumes Pizza vegetale

AGE|CHLFAR

1 EICHLEAR

mayonnaise niadnn Droddied

Fruits/légumes cuits

Jambonneau @/k/

sauce moutarde BN

Dos de colin

Haricots beurre

Fromage Pates Fromage Lentilles vertes

Fruits/légumes cuits

Compote de fruits Mousse au chocolat Gateau au yaourt

Produit = LAB e g0 =z g MSC
Norma‘nd ou J A ¥ Label AB Agriculture gmwss / Viande Péche
Francais N Rouge sacaer;  Biologique \}*’m Frangaise Durabl
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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



lundi 21 septembre

Salade Coleslaw

Rissolette de veau

MENUS du 21 septembre au 25 septembre 2026

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

Quiche au fromage

Salade

Fruits/légumes cuits

Courgettes a l'ail

Creme dessert

Petit suisse

AGEICHLTIRY
Bifriditiid

Salade de fruits

mardi 22 septembre

I'imposent

jeudi 24 septembre

Charcuterie

PIN

\VIHNDEQ/
D FRANCE,

e

vendredi 25 septembre

Blanquette de poisson E&

SLATLME]

AE' Boulette d'agneau

BGEIGHLTER
Eifcid s

? Semoule

Fruit de saison

4&.
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R

Riz

Fromage

ALEICHITOR
Eifiadiay

Fruits/légumes cuits

TERTLCE
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Tarte aux pommes

Produit
Normand ou
Francais
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¥ BIO e
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AGE|CHLTHES Biologique e rancaise
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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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lundi 28 septembre

Fruits/légumes cuits

MENUS du 28 septembre au 02 octobre 2026

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

I'imposent

mardi 29 septembre

Quiche aux oignons |

Salade

AGE|CHLTaR
Eifri by

Fromage

Fruit de saison

Concombre

Poisson meuniere

o

Pomme de terre
matelote normande

Flamby a la vanille

jeudi 1 octobre vendredi 2 octobre

Poulet & la normande @:#| Céleri rémoulade

Fruits/légumes cuits

A
Carottes vichy S

\Vihﬂbﬁ 5/
OF FRANCE.

Roti de porc

Fromage

Haricots blanc a la
tomate

Fruits/légumes cuits

Salade de fruits

Ce menu est établi sur les recommandations du Plan National Nutrition Santé (PNNS), du Groupement d'Efude de Marché de la Restauration Collective, de la Nutrition

Madeleine
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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 ».

Allergenes 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



g MENUS du 05 octobre au 09 octobre 2026

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

lundi 5 octobre mardi é octobre jeudi 8 octobre vendredi 9 octobre

Fruits/légumes cuits

Betteraves et dés de

pomme Quiche Friand au fromage Spaghettis

AGEICHLFAR
EERCEa =38

45| aulégumes (Poireau m Pavé de poisson a la

Croque Monsieur a la bolognaise

w22/ et pomme de terre) bordelaise

Salade verte

Fromage Petit pois carottes Fromage

Riz au lait
Fruit de saison ou Fruit de saison

Yaourt au fruit
sl Semoule av lait
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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



W Isign MENUS du 12 octobre au 16 octobre 2026
[:1 I N mﬂa‘: oM Ce menu pourra étre modifié en cas de défaillance d’un fournisseur ou si des impératifs de service
I'imposent
lundi 12 octobre mardi 13 octobre jeudi 15 octobre vendredi 16 octobre
° /‘&\» V4 ° . I 4 °
Saucisse g‘"“f/ Taboule Poisson du jour Entree du jour

Fruits/légumes cuits

SIEF

Purée de courge Tortellonis pomodoro AB Riz

A G E | ULFR
ity

Plat du jour

Fromage mozarella (2706) Fromage Garniture au choix

TERTLLE

Fruits de saison Liegeois
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Patisserie Dessert du jour
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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



61426
60137
114145
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108707
112928
111106
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32157
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60125
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Céréales contenant du gluten
0

PCT
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Crustacés CEuf Poissons Arachide Soja
0
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Céleri Moutarde aines de sésar
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Sulfite

Lupins

Mollusques
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Gluten Crustacés Euf Poissons Araéhide Soja Lait
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Fruits & coque Céléri
Fruits a coque Céleri

T
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Moutarde
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Moutarde aines de sésar Sulfite

Lupins.
Lupins

Mollusques
Mollusques

Lupins
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