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SIVOM DE STAINS ET PIERREFITTE

Cuisine de la cerisaie

(J STAINS .eﬁ

VILLE DE

&7 Pain Bio au

Lnus

ssome | dnspyisqe MU

Semaine du 27 novembre au 3 décembre 2023

T ’ 1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
27 28 O] 29 30 O] 1=
Potace de 16 Endives et ba-
Entré Salade verte | Rigolo au fro- otage e - tavia vinai- | Céleri rémou-
nrtree gumes bio .
Vinaigrette maison mage T grette ;u miel lade
Plat Sauté de beeuf | - Palet végéta- | Egcalope vien- | Couscous de F:let dde cabil-
au paprika ® | rien/ ketchup noise légu mes & au afuasa-
- fran™
Accompagne - Chou-fl
P r?\en t Pommes va- bé(:;llanf:lr Petits pois et Semoule bio Macaronis bio
peur | @ | carottes -l ) i @
Fro- Comté AOP | . . o
mage /Iai‘l'age @ oulommiers romage blanc
Yaourt aux
fruits mixés
Dessert Fruit frais Fruit frais An:illl‘zls) au Fruit frais
Goiiter !
\Garderie écoles Bag,u?tte de Pain Giteau Pain/beurre Brioche four-
céreéales AL s . . .
maternelles et centres Fromage Pate a tartiner | amande-cacao confiture rée fraise
de loisirs mercredi et ymage Lait nature Purée de fruit Fruit frais Jus de pomme
vacances scolaires Fruit frais

Les menus sont susceptibles de contenir les allergénes suivants : Céréales contenant du gluten, crustacé, ceuf, poisson, arachide, soja, lait,

fruit a coque, céleri, moutarde, graine de sésame, anhydride sulfureux et sulfite, lupin et mollusque.
Les menus sont ¢laborés avec 4 ou 5 composantes: 1 plat principal, 1 garniture, 1 produit laitier et 1 entrée et/ou 1 dessert,

tout en respectant 1’équilibre alimentaire recommandé.

Ces menus peuvent, toutefois, étre modifiés en fonction des contraintes d'approvisionnement et de fluctuations des marchés.

® : Plat élaboré par nos cuisiniers a
partir de produits bruts ou peu
transformeés

* : Plat contenant du porc / 5p :

Plat sans porc
/. : Péche durable msc

. Haute valeur environnementale

B35 : Produit issu de [I’agriculture
biologique

@ Appellation d’origine protégée

P2 2 Label rouge

BLEV
nnnnn

& : Filiere Bleu Blanc Coeur

@ Produit de proximité

(N CEufs de plein air

ORepas Veggie :

Repas sans viande ni poisson. Les pro-
téines sont d’origine végétale (1égumi-
neuses, céréales) ou animale (fromages,
ceufs).

E:\Menus 2023-07-déc a janv\M1-st-menus scolaires&centres-nov a janv 2024.doc

OAide de ’'EU a des-
tination des écoles




Période 27 novembre au 28 janvier 2024

SIVOM DE STAINS ET PIERREFITTE Page 2/9

Cuisine de la cerisaie

(J STAINS .eﬁ

VILLE DE

ghus
dsetupgslieset TSNS

Semaine du 4 au 10 décembre 2023

&7 Pain Bio au
déjeuner et gotiter
sur la ville de Stains

]

Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
4 5 e O 7 8 O
. - | Salade verte 3 Carottes ra-
Entrée Salac.le g tor Pomelo Magquereau pées persil-
tis = Vinaigrette maison la tomate 1ées '@'
Plat Marmite du Hachis Par- Dahl de len- | Roti de veau au Omelette/:}l
a pécheur ™ mentier tilles ™= jus = fromage =
Accompagne - Brocolis bio
t | Haricots verts / Riz basmati bio BT ot BIé aux petits
men n pomme de légumes -
terre ™
Fro- | Yaourt nature St Nectaire | Fromage blanc
mage/laitage | bio EHF° AOP aux fruits
Tarte aux
pommes
Fruit frais bio
Dessert Fruit frais Purée de fruit Palmier g O
Godter ! Pain
1 0 Pain de cam-

Garderie écoles Pain Beignet pomme| Chocolat au Madeleine
maternelles et centres pagne / beurre . . \ .
de loisirs mercredi et Fromage confiture Lait nature lait Yaourt a boire

vacances scolaires jus d’orange Fruit frais Fruit frais Petittl:::-“;a na- Fruit frais

Les menus sont susceptibles de contenir les allergénes suivants : Céréales contenant du gluten, crustacé, ceuf, poisson, arachide, soja, lait,
fruit a coque, céleri, moutarde, graine de sésame, anhydride sulfureux et sulfite, lupin et mollusque.

Les menus sont ¢laborés avec 4 ou 5 composantes: 1 plat principal, 1 garniture, 1 produit laitier et 1 entrée et/ou 1 dessert,
tout en respectant 1’équilibre alimentaire recommandé.

Ces menus peuvent, toutefois, étre modifiés en fonction des contraintes d'approvisionnement et de fluctuations des marchés.

- BES .

™ . Plat élaboré par nos cuisiniers a Produit issu de [I'agriculture

ORepas Veggie :

partir de produits bruts ou peu biologique Repas sans viande ni poisson. Les pro-
= . . . , .
transformés ® . Appellation d’origine protégée téines sont d’origine végétale (1égumi-
PR neuses, céréales) ou animale (fromages,

* : Plat contenant du porc / 5p : . Label rouge cufs)

Bicy &)
[

& : Filiere Bleu Blanc Coeur

- .
W Produit de proximité ‘g .

o
(og e AR

(% CEufs de plein air

Plat sans porc
/. : Péche durable msc

OAide de PEU a des-

. Haute valeur environnementale tination des écoles

E:\Menus 2023-07-déc a janv\M1-st-menus scolaires&centres-nov a janv 2024.doc



Période 27 novembre au 28 janvier 2024
Page 3/9

SIVOM DE STAINS ET PIERREFITTE

Cuisine de la cerisaie

(J STAINS .eﬁ

VILLE DE

&7 Pain Bio au

Lnus

—3

2 X

e

N BT
\

)

ssome | dnspyisqe MU

Semaine du 11 au 17 décembre 2023

1Ol =
11

Mardi Mercredi
12 13

Jeudi Vendredi

14 ) 15 Ol

Salade de Salade de bet-
pomme de . !
terre i Salade cole teraves bio &
Entrée Péchalote slaw 2 ] Potage crécy@ Euf dur &
_— ) Vinaigrette mai- mayonnaise
Vinaigrette mai-
son
son
Dos de coli Penne bio
Beeuf bour- 08 de corn Poulet roti | Pizza bio aux3 | E&figayce bo-
Plat . =y meuniére / herbes B B | 1oomaioos véne
guignon ™= citron B | 2ux herbes™ | fromages : ognalsegfege-
tale ™
Accompaghe- , A
t Carottes ron- Purée Beignets de Salade verte Emmental rapée
=) delles d’épinards™ | chou-fleur ok

Fro- | Yaourt aro-
mage/laitage matisé

petit nova

Carré de ’est
nature

Fruit frais bio

Dessert Emr O

Coupelle de

. . Fruit frais
fruit au sirop

Créme dessert
chocolat bio
2 |

Fruit frais

Goliter ! .
'Garderie écoles Pain
maternelles et centres Chocolat au

de loisirs mercredi et lait

vacances scolaires Lait nature

Petits beurre Pain
Yaourt a boire Fromage
Fruit frais | Jus de pomme

Pain de mie
complet bio

Beurre/miel
Fruit frais

Gaufre liégeoise
Compote a
boire

Les menus sont susceptibles de contenir les allergénes suivants : Céréales contenant du gluten, crustacé, ceuf, poisson, arachide, soja, lait,

v fruit a coque, céleri, moutarde, graine de sésame, anhydride sulfureux et sulfite, lupin et mollusque.
Les menus sont ¢laborés avec 4 ou 5 composantes: 1 plat principal, 1 garniture, 1 produit laitier et 1 entrée et/ou 1 dessert,
tout en respectant 1’équilibre alimentaire recommandé.
Ces menus peuvent, toutefois, étre modifiés en fonction des contraintes d'approvisionnement et de fluctuations des marchés.

® : Plat élaboré par nos cuisiniers a
partir de produits bruts ou peu
transformeés

* : Plat contenant du porc / 5p :

Plat sans porc
/. : Péche durable msc

. Haute valeur environnementale

B35 : Produit issu de [I’agriculture
biologique

o)
@ Appellation d’origine protégée
L . Label rouge

& : Filiere Bleu Blanc Coeur

@ Produit de proximité

o
(og e AR

(W CEufs de plein air

ORepas Veggie :

Repas sans viande ni poisson. Les pro-
téines sont d’origine végétale (1égumi-
neuses, céréales) ou animale (fromages,
ceufs).

E:\Menus 2023-07-déc a janv\M1-st-menus scolaires&centres-nov a janv 2024.doc

OAide de ’'EU a des-
tination des écoles
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SIVOM DE STAINS ET PIERREFITTE Page 4/9

Cuisine de la cerisaie

VILLE DE

ﬁJ STAINS .eﬁ

&7 Pain Bio au
déjeuner et gotiter
sur la ville de Stains

10|

ety utisef LA

Lnus

Semaine du 18 au 24 décembre 2023

Lundi
18

Mardi

190

Mercredi
20

Jeudi
21

Vendredi

22 O

Menu de fétes
Salade hari- | Salade verte . Sa'ladef estVe | Carottes rapées
. o | Rillettes de thon (iceberg, to- ..
Entrée Vinaigrette mai- . . vinaigrette aux
con / citron mate cerise, aorumes =
crotitons et mi- g o
molette)
Saucisse de Curry de lé-
Plat Strasbourg* | Lasagnes de Réti de beeuf gumes et pois
g Sp : saucisse légumes sauce Bercy@ chiches bio
de volaille Tagliatelles au &
saumon
Accompagne - Lentilles cui Gratin brocolis
ment sinées / et pomme de
terre =
Fro Fromage Dessert glacé Camembert bio
. blanc bio St Paulin Petit louis ——
mage/laitage R O ‘ )
Pére noél en
choco-
Fruit frais bi lat
Dessert Fruit frais | Purée de fruit rul ;2.‘.‘: 10 Fruit frais
Goiiter ! Baguette . . .
|\ Garderie écoles viennoise Pain/beurre Crépe fourrée Pain Croissant
maternelles et centres | pate 3 tartiner confiture chocolat Fromage Lait chocolaté
de loisirs mercredi et Jus d’orange Fruit frais Yaourt a boire Clémentines
vacances scolaires

Les menus sont susceptibles de contenir les allergénes suivants : Céréales contenant du gluten, crustacé, ceuf, poisson, arachide, soja, lait,

fruit a coque, céleri, moutarde, graine de sésame, anhydride sulfureux et sulfite, lupin et mollusque.
Les menus sont ¢laborés avec 4 ou 5 composantes: 1 plat principal, 1 garniture, 1 produit laitier et 1 entrée et/ou 1 dessert,
tout en respectant 1’équilibre alimentaire recommandé.
Ces menus peuvent, toutefois, étre modifiés en fonction des contraintes d'approvisionnement et de fluctuations des marchés.

transformés

Plat sans porc

® : Plat élaboré par nos cuisiniers a

partir de produits bruts ou peu

* : Plat contenant du porc / Sp :

: Péche durable Msc

. Haute valeur environnementale

B .
biologique
Jay
)
72

Bicy &)

& : Filiere Bleu Blanc Coeur

Produit issu de [agriculture

: Appellation d’origine protégée

. Label rouge

ORepas Veggie :

Repas sans viande ni poisson. Les pro-
téines sont d’origine végétale (1égumi-
neuses, céréales) ou animale (fromages,

ceufs).

w Produit de proximité

o
(og e AR

(% CEufs de plein air

OAide de PEU a des-
tination des écoles

E:\Menus 2023-07-déc a janv\M1-st-menus scolaires&centres-nov a janv 2024.doc



Période 27 novembre au 28 janvier 2024

SIVOM DE STAINS ET PIERREHTTE _ Page 5/9
Cuisine de la cerisaie & k; = E; S g
S . xSl (KR
W&SWNS Pares \ ;
- l -

Bl I AL

Semaine du 25 au 31 décembre 2023

T ' 1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
25 26 27. ) 28 29
- | Menu de ré-
(Euf dur bio Salade h ollan -
Entrée F Taboulé = daise veillon
Chou blanc et | Tarte comté et
mayonnaise mimolette butternut
Plat E Sauté de beeuf Croque fro- Escalope de Blanq-uette de
aux olives ™ mage poulet poisson
Accompagnhe- .
t Haricots pana- Salade verte | Purée de cour- [ Pommes du-
e R chés o ) gettes@ chesses
Vinaigrette maison
Fro- Comté AOP | Petit nova aux
mage/laitage I ® fruits ) :
Purée de fruit Chou vanille
bio EEIE
Dessert E Frult?[;s bio Langue de chat
Goliter ! ; Biscuits nappés
'Garderie écoles Beignet fram- Bagl!ette ce- Pain h | [t)p
réales chocola
maternelles et centres boise . Kiri bi
de loisirs mercredi et Lait nature Chocolat noir Irl blo Yaourt a boire
vacances scolaires Fruit frais Jus de pomme
Fruit frais

Les menus sont susceptibles de contenir les allergénes suivants : Céréales contenant du gluten, crustacé, ceuf, poisson, arachide, soja, lait,
fruit a coque, céleri, moutarde, graine de sésame, anhydride sulfureux et sulfite, lupin et mollusque.

Les menus sont élaborés avec 4 ou 5 composantes: 1 plat principal, 1 garniture, 1 produit laitier et 1 entrée et/ou 1 dessert,
tout en respectant 1’équilibre alimentaire recommandé.

Ces menus peuvent, toutefois, étre modifiés en fonction des contraintes d'approvisionnement et de fluctuations des marchés.

®  Plat élaboré par nos cuisiniers a B35 . Produit issu de [Iagriculture ORepas Veggie :
partir de produits bruts ou peu biologique Repas sans viande ni poisson. Les pro-

transformés @ . Appellation d’origine protégée téines sont d’origine végétale (1égumi-
R neuses, céréales) ou animale (fromages,
P2 2 Label rouge . ) ( &
Pl ; ceufs).

o ¢ & : Filizre Bleu Blanc Caur
: Péche durable Mmsc

* : Plat contenant du porc / Sp :

OAide de PEU a des-

w Produit de proximité .. ,
P tination des écoles

. Haute valeur environnementale

(N CEufs de plein air

E:\Menus 2023-07-déc a janv\M1-st-menus scolaires&centres-nov a janv 2024.doc



Période 27 novembre au 28 janvier 2024
SIVOM DE STAINS ET PIERREFITTE | o Pagg‘ 6/9

Cuisine de la cerisaie - : . :

g... ¥ & BV }mev{
ghus @ﬁ INEES

Y

&7 Pain Bio au

s | Gyt (AN

Semaine du 1°" au 7 janvier 2024

T ’ 1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
1¢" 2 3 W) 4 5 O
Salade 1ceberg,
Entrée Salade de bette- | mais bio &= Potage de potl- Crépe au fro-
F raves bio B2 et croiitons ron mage
Vinaigrette maison
Plat l;lll;t 1?)5:::?12 Raviolis de 1é- | Roti de veau au | Omelette bio
a E P G gumes jus - a7
Accompagne - )
ment Pommes vapeur Et emmental Ratatouille et Petits pois et
R P rapée bio E& riz bio BT & carotte
Fro Yaourt a la
. 1 Tomme blanche Boursin nature vanille bio
mage/laitage i °
Mousse au cho-
colat bio EEIFA
. . Fruit frais bio
Dessert E Fruit frais Fruit frais
Goliter ! Pain Pain de cam- Madeleine
'Garderie écoles Muffin Beurre/confitur pagne fourrée fraise
’Zztl‘i;,';‘;iefn Ziccree”;;‘: Lait chocolaté e Pite a tartiner Compote 2
vacances scolaires Fruit frais Jus d’orange boire

Les menus sont susceptibles de contenir les allergénes suivants : Céréales contenant du gluten, crustacé, ceuf, poisson, arachide, soja, lait,
fruit a coque, céleri, moutarde, graine de sésame, anhydride sulfureux et sulfite, lupin et mollusque.

Les menus sont élaborés avec 4 ou 5 composantes: 1 plat principal, 1 garniture, 1 produit laitier et 1 entrée et/ou 1 dessert,
tout en respectant 1’équilibre alimentaire recommandé.

Ces menus peuvent, toutefois, étre modifiés en fonction des contraintes d'approvisionnement et de fluctuations des marchés.

®  Plat élaboré par nos cuisiniers a B35 . Produit issu de [Iagriculture ORepas Veggie :

partir de produits bruts ou peu  biologique Repas sans viande ni poisson. Les pro-
transformés © . : Appellation d’origine protégée téines sont d’origine végétale (1égumi-
PRI neuses, céréales) ou animale (fromages,

* : Plat contenant du porc / 5p : . Label rouge

ceufs).

B

& : Filire Bleu Blanc Caeur
: Péche durable Msc 2 o
w Produit de proximité @ )

. Haute valeur environnementale

Plat sans porc

OAide de PEU a des-
tination des écoles

\y/&ufs de plein air

E:\Menus 2023-07-déc a janv\M1-st-menus scolaires&centres-nov a janv 2024.doc



Période 27 novembre au 28 janvier 2024
SIVOM DE STAINS ET PIERREFITTE Page 7/9

Cuisine de la cerisaie

o

B X

e

(JSTAINS ! N S
VILLE DE — ir-Seine: \

ghus
27 Pain Bio au

ssome | dnspyisqe MU

Semaine du 8 au 14 janvier 2024

)

T ’ 1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
8 9 O 10 11 12
Rentrée e, A s Mais bio et
e Samm Céleri rémou- | Carottes rages thon
Vinaigrette maison lade pers1llees = Vinaigrette maison
Nuggets de blé /
ketchup
Parmentier de Pauplette de Tajine de Quenelles na-
Plat oisson volaille sauce beenf @ ture sauce
P bourgeoise = et = Mornay ™
Coquillettes bio
Accompagne - 1 e ) . . Epinards /
/ Lentilles cuisi- Semoule bio d
ment aux petits 1é- nées R pomm{e} €
a0 terre =
gumes ™=
. R O . Coulommiers gruyére bio . o
mage/laitage =™ aux fruits EEriO
Galettes des
Dessert | Purée de fruit Fruit frais Fruit frais i Fruit frais
Goliter !
| Garderie écoles Pain de mie Pain Gaufre liéoeoise Pain/beurre Pain au choco-
aiETElES @ e Beurre/miel Fromage Yaourt a lg)oire confiture lat
de loisirs mercredi et Fruit frais Jus de pomme Fruit frais Lait nature
vacances scolaires

Les menus sont susceptibles de contenir les allergénes suivants : Céréales contenant du gluten, crustacé, ceuf, poisson, arachide, soja, lait,
fruit a coque, céleri, moutarde, graine de sésame, anhydride sulfureux et sulfite, lupin et mollusque.

Les menus sont ¢laborés avec 4 ou 5 composantes: 1 plat principal, 1 garniture, 1 produit laitier et 1 entrée et/ou 1 dessert,
tout en respectant 1’équilibre alimentaire recommandé.

Ces menus peuvent, toutefois, étre modifiés en fonction des contraintes d'approvisionnement et de fluctuations des marchés.

® : Plat élaboré par nos cuisiniers a B35 : Produit issu de [Iagriculture ORepas Veggie :
partir de produits bruts ou peu biologique Repas sans viande ni poisson. Les pro-
o r: . 9 Ny y .
transformés Y : Appellation d’origine protégée temes 50‘,“, (i origine V.egeltdle(f(leguml—
R neuses, céréales) ou animale (fromages,
* : Plat contenant du porc / 5p : P2 Label rouge fs) ) &
. ccufs).
Plat sans porc sy
N S s por &  Filizre Bleu Blanc Caeur

OAide de PEU a des-

: Péche durable msc 2 o
@. Produit d imité ‘é : .. ,
roduit de proximite : tination des écoles

. Haute valeur environnementale

oS
(o6 LE AR

(W CEufs de plein air

E:\Menus 2023-07-déc a janv\M1-st-menus scolaires&centres-nov a janv 2024.doc
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SIVOM DE STAINS ET PIERREFITTE Page 8/9

Cuisine de la cerisaie

‘J STAINS ,,,e,,eﬁlﬂe

VILLE DE

gnus
ey

Semaine du 15 au 21 janvier 2024

&7 Pain Bio au
déjeuner et gotiter
sur la ville de Stains

Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
15 16 ©) 17 18 19
Endives, bata-
Entré Rigolo au fro- Salade verte Salade coleslaw Sardines, via, emmental
LS mage Vinaigrette maison beurre et citron et croiitons
Vinaigrette maison
Sauté de veau a | Palet végétarien Filet de cal.)ll- - Chili sin
Plat . = laud au ci- Poulet roti = N
Pancienne ™ / ketchup PN carne ™
tron ™ &2
Accompagne - i - hetti bi
Pag Haricots verts . Gratin de .chou Spagml bio Riz bio
ment ersillés Frites fleur bio g
P S au pistou =
Fro- | Petit nova aux .
. fruit Tomme noire | Fromage blanc
mage/laitage ruits )
Flan vanille
nappé caramel
7 B
. . Coupelle de L . .
Dessert Fruit frais fruit au sirop Biscuit Fruit frais
Goliter ! ‘.
| Garderie écoles Baglfette ce Brioche fourrée Pain Pain /beurre Palet breton
réales . .
maternelles et centres | Chocolat au lait fraise Fromage Confiture Lait nature
de loisirs mercredi et y Lait nature Fruit frais Yaourt nature Fruit frais
vacances scolaires Jus d Orange

Les menus sont susceptibles de contenir les allergénes suivants : Céréales contenant du gluten, crustacé, ceuf, poisson, arachide, soja, lait,

fruit a coque, céleri, moutarde, graine de sésame, anhydride sulfureux et sulfite, lupin et mollusque.
Les menus sont ¢laborés avec 4 ou 5 composantes: 1 plat principal, 1 garniture, 1 produit laitier et 1 entrée et/ou 1 dessert,
tout en respectant 1’équilibre alimentaire recommandé.
Ces menus peuvent, toutefois, étre modifiés en fonction des contraintes d'approvisionnement et de fluctuations des marchés.

E:\Menus 2023-07-déc a janv\M1-st-menus scolaires&centres-nov a janv 2024.doc

® : Plat élaboré par nos cuisiniers a B35 : Produit issu de [Iagriculture ORepas Veggie :
partir de produits bruts ou peu biologique Repas sans viande ni poisson. Les pro-
o 7 5 .. r r .
transformés \@ : Appellation d’origine protégée téines sont d’origine végétale (1égumi-

neuses, céréales) ou animale (fromages,

* ! Plat contenant du porc / Sp : .
P P ceufs).

. Label rouge

Plat sans porc &J
/. : Péche durable msc

. Filiére Bleu Blanc Cceur

OAide de PEU a des-

w Produit de proximité .. ,
P tination des écoles

. Haute valeur environnementale

o PR

\y/&ufs de plein air
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SIVOM DE STAINS ET PIERREFITTE Page 9/9

Cuisine de la cerisaie

‘J STAINS ,,,e,,eﬁlﬂe

VILLE DE

E—— gnus
soemesmner | dresuyaieqiest TS0 W

Semaine du 22 au 28 janvier 2024
T" Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
22 23 O 24 25 26

Velouté de
Entré Salade de bette— Salade verte | courgettes ala | Salade Marco [ Carottes ripées
niree raves bio BX | Vinaigrette maison créme de polo -
gruyeére
Roti de porc
Beeuf bourgui- | Omelette bio ,Boulettes sauce.?harcu- Filet de‘ lieu a la
Plat =N d’agneau au tiere creme
gnon ™= 2 ] =Y s PN —
o curry = Sp : réti de d’aneth ™ &2
dinde

Accompagne - ) , ) o Brocolis bio
t Haricots blancs | Purée de poti- Boulsh S Petits pois et 5.t pomme

L] a la tomate ron = ouighour = carottes P =y

de terre ™=
. g @o Fromage blanc Ep O
mage/laitage tise : “
Riz au lait
Dessert Fruit frais Purée de fruit Frult;;s bio Fruit frais
1
Goliter Pain de cam- Crépe fourré Pain/beurre Cookie bio
' Garderie écoles pagne Pain rell)le Oill'tl'ee Miel 2 |aB]

’ZZ’Z)’;’;Z?IS” Ziccree”;:‘: Fromage Pate a tartiner chli tolizt?lre Petit nova na- | Yaourt a boire

; Jus de pomme Fruit frais ture Fruit frais

vacances scolaires p

Les menus sont susceptibles de contenir les allergénes suivants : Céréales contenant du gluten, crustacé, ceuf, poisson, arachide, soja, lait,
fruit a coque, céleri, moutarde, graine de sésame, anhydride sulfureux et sulfite, lupin et mollusque.

Les menus sont ¢laborés avec 4 ou 5 composantes: 1 plat principal, 1 garniture, 1 produit laitier et 1 entrée et/ou 1 dessert,
tout en respectant 1’équilibre alimentaire recommandé.

Ces menus peuvent, toutefois, étre modifiés en fonction des contraintes d'approvisionnement et de fluctuations des marchés.
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