‘* IS'gnx MENUS du 02 novembre au 06 novembre 2026
E ma a C étr difié de défaill d'un f i i des il ératifs d i
INTERCOM e menu pourra étre modifié en cas de défaillance d'un fournisseur ou si des impératifs de service

I'imposent

vendredi § novembre

lundi 2 novembre mardi 3 novembre jeudi 5 novembre
: £

Sauté de dinde
sauce tomate et basilic

Hachis parmentier

@:3| Velouté de buttémut:. Carottes rapées

RERIHTOR
Bitidsuks

Farnissce Jeme @ Fdlasoh Tarte au fromage Salade de mache @
vapeur sauce curry |
Duo de riz noir et riz |
Fromage ! : Salade Fromage
blanc

:
Fruit de saison AB Carotte cake Créme au chocolat Compote de fruits

MsC

W CERFINEL
- LAB ‘
Norma , " Label AB' »Tc:iculture “‘/ k\ Viande
Normand ou A 8 \mm? / Francaise - Péche

. Rouge L - Y1 : ]
Francais hloioeiai Biologique —— Durable

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 « 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



- IS'QHK MENUS du 09 novembre au 13 novembre 2026
ﬁ I'N mgac oaM Ce menu pourra étre modifié en cas de défaillance d’'un fournisseur ou si des impératifs de service
I'imposent
vendredi 13 novembre

lundi § novembre mardi 10 novembre jeudi 12 novembre

Tortellinis ricotta
épinards
sauce tomate

A
Boulette de volaille ¥/ Slade de pommes

Duo de charcuterie @&
= | de terre et emmental

Pates Cordon bleu f,f/ Blanquette de poisson §

—

Fromage

Yaourt de la ferme
des Longs Champs

Fruit de saison Patisserie maison Compote de fruits

Produit i g LAB B s _Zh Misc

Normand ou /‘A 7 Label AB Agriculture ‘ / Vlande. poch

Francais st Rouge 3 . Biologique \mmi Francaise Y - Peche
pioiaeiat] — 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 « 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 16 novembre

Coleslaw

I'imposent

mardi 17 novembre

Poisson blanc
sauce aurore

MENUS du 16 novembre au 20 novembre 2026

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

vendredi 20 novembre

Steak haché
sauce ketchup

Saucisse chipolata

Purée de pommes de
terres

Fruit de saison

Courgettes grillées a
I'ail

Fromage

Liégeois au chocolat

Petits suisses

Petits pois carottes

Fromage

Compote de fruits

Produit
Normand ou
Francais

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

» LAB
{] 7 Label
i
ot © Rouge

Biologique

BIO _,‘/
Agriculture \

(GEMRCN) et de la loi EGalim.
Les viandes servies sont approvisionnées « viande Francaise » et les volailles sont « labélisées ».

VIANDE!
DF FRANCE |

A

Viande
Frangaise

o

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

MsC

- Péche

Durabl

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



‘* IS'gnx MENUS du 23 novembre au 27 novembre 2026
E ma a C étr difié de défaill d'un f i i des il ératifs d i
INTERCOM € menu pourra efre modifie en cas de deraillance d'un fournisseur ou si des imperatits de service

I'imposent
lundi 23 novembre mardi 24 novembre jeudi 26 novembre vendredi 27 novembre

i S =

Poisson W Taboulé Lasagne de légumes Croziflette

Matelotte de pomme . Filet de poulet >
de terre sauce Normande \‘*‘_‘ﬁ/

Fromage Fromage Salade verte

Fromage blanc sucré Fruit de saison E’ Beignet aux pommes Fruit de saison

! Produit LAB BIO : k
Normand ou @% Label Agriculture “‘/ \\ Viande :I‘Si
Francais Y R iologi \w._‘nmf Francaise iing
. ouge 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 « 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



g;gnxa MENUS du 30 novembre au 04 décembre 2026

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

mardi 1 décembre jeudi 3 décembre vendredi 4 décembre

lundi 30 novembre

Gratin de coquillettes Choux fleurs sauce Betteraves

Pavé de poisson a la |
au jambon cocktail vinaigrettes

bordelaise

L |

Purée de carottes

Fromage Gratin dauphinois Poélée de légumes Fromage

o S S S S A A R

Compote pomme

Bouleite agneau

Fruits de saison Fromage frais au fruits : Gateau maison
vanille
- Produit oy LAB W y k\
?orma-nd ou @ A% Label Agrlculture '?WMS / ::llande.
rancais TRANCE rangaise ol
. N Rouge i Biologique \“ ! 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 « 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 07 décembre au 11 décembre 2026

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

mardi 8 décembre

vendredi 11 décembre

jeudi 10 décembre

lundi 7 décembre
Fruits/légumes cuits

. . Cordon végétal a la .
Poisson pane tomate CEufs durs mayonnaise

Velouté de légumes

Jambon grillé en

Nuggets de volaille Haricots beurre &8¢ Flageolets sauce

Tendres perles

Frites Fromage Fromage
. . Yaourt de la ferme .. , .
Fruits de saison Wi | Tarte aux pommes Cléementines
des Longs Champs
- Produit . LAB BIO ’ \
Normand ou / _;A‘% Label AB Agriculture 4 . Viande aﬂéif,e
Francais 4 c LWIANDES | Frangaise 3
ot Rouge senerr::  Biologique e, ¢ Durabl

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

Ce menu est établi sur les recommandations du Plan National Nutrition Santé (PNNS),
(GEMRCN) et de la loi EGalim.

Les viandes servies sont approvisionnées « 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

Chaque jour, le Pain servi est celui du boulanger local

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



" Isign MENUS du 14 décembre au 18 decembre 2026
E] ma C étr difié de défaill d'un f i i des il ératifs d i
INTERCOM e menu pourra étre modifié en cas de défaillance d'un fournisseur ou si des impératifs de service

I'imposent

mardi 15 décembre jeudi 17 décembre vendredi 18 décembre

Poisson
sauce créme ciboulette

Toast mousse de foie Entrée du jour

Poulet sauce surprise

Pates a la bolognaise Riz Plat du jour

de noél
MENU ROUGE Fromage Pomme noisettes Fromage

Fruit de saison Dessert surprise Dessert du jour

Produit e LAB BIO <N Viande MsC
Normand (el & Label Agriculture w i .
sl Rouge Biologi \g;h,mf Francaise - Péche
iologique . .

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 « 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



