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( Cuisine de la cerisaie .
vm# STAINS \

s | Qe WA

Semaine du 26 mai au 1" juin 2024

T‘1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
26 27 28 29 30
, Salade verte | Taboulé bio 2 .
Entrée | | la coriandre = Pastéque F F
Vinaigrette maison e
Sauté de beeuf Dos de colin
. 1} o .
Plat | i | ™ | ot | ‘
_ végétal & O
Accompagne- Evinards 1
. pinards a la
ment | Haricots blancs crome & R R
Fro- St Nectaire Petit loui . .
mage/laitage ®° e R
Petit nova aux
fruits
Dessert Purée de Fruit frais bio - .
pomme fraise B
Godter ! .
Garderie écoles Baglfette ce Pain / beurre / | Brioche fourrée
maternelles et centres réales confiture chocolat e
de loisirs mercredi et Pate a tartiner . w i
: . . Jus de pomme Lait nature i AW Ze
vacances scolaires Fruit frais m mh“ /“,;‘” f, :

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

Bl jssu de I’agriculture biologique ORepas Veggie :

W Plat cuisiné maison
* Plat contenant du porc @ Appellation d’origine protégée Repas sans viande ni poisson. Les protéines

sp Plat sans porc @2 Label rouge sont d’origine végétale (légumineuses, cé-
. réales) ou animale (fromages, ocufs).
B Péche durable MSC &4 Filiere Bleu Blanc Caeur ) ( D )

. y 4 s
j imité . o,. . . .
Wl Aquaculture responsable @ Produit de proximité ‘gﬁ ’ * ~Aide de EU a destination
) & .
Haute valeur environnementale %, .o des écoles

CEufs de plein air
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dsrsmisqret AR

Semaine du 2 au 8 juin 2025

Page 2/8

Lundi
2

Mardi
3

Mercredi
4

Jeudi
5

Vendredi
6

v

; Salade verte | Tarte e | Saladedebet- | oon oy e g | Salade de to-
Entrée Vinaigrette mai- gettes/chevre teraves bio BT | \ = | MAte et mais bio
. _ ala créme EF =
son Vinaigrette maison -
Poulet roti aux
1:;_ . . .
Brandade Omelette bio l,le.r bes "= Ol.l Dahl de lentilles Filet de‘ colin
Plat armentiere - pépites de pois- @ sauce créme de
P - son /citron corail = A
Accompagne-
t / Haricots verts | Ratatouille et | Riz basmati bio Pommes pail-
ey persillés coquillettes & & P
lassons
Fro- | Yaourt nature | Emmental bio
. ) o _ 0 Carré de ’est Boursin nature
mage/laitage Bio E&¥ "
Fromage blanc
vanillé
. . Fruit frais bio
Dessert Palmier Fruit frais Melon o
S 1
G G(loqtgrl Pain de mie Pain Pain / beurre
araerie ecoles
maternelles et centres compl i Pate a tartiner Gaufre miel Qua'tre qurt
Kiri bioE" Jus d’orange Lait fraise

de loisirs mercredi et
vacances scolaires

Fruit frais

Fruit frais

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.

1’;’

* Plat contenant du porc

sp Plat sans porc

&4 Aquaculture responsable

Plat cuisiné maison

B Péche durable M5¢

Haute valeur environnementale

issu de I’agriculture biologique

Appellation d’origine protégée

Label rouge

Filiére Bleu Blanc Coeur

Produit de proximité

CEufs de plein air

ORepas Veggie :

Repas sans viande ni poisson. Les protéines
sont d’origine végétale (légumineuses, cé-
réales) ou animale (fromages, ceufs).

des écoles

s +CAide de PEU & destination

E:\M1-St-menus scolaires&centres-mai a juillet 2025.doc
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( Cuisine de la cerisaie

JSTAINS

VILLE DE Pierrefitte

B I Tt AV

Semaine du 9 au 15 juin 2025

1.1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
9 10 11 12 13
Salade verte Carottes ra-
Entrée F Melon jaune | Vinaigrette mai- pées bio persil- Con’cqmgre a
léesi 2 (A8 l all =
son =
Sauté de veau a Escalope de I
Plat " P’ancienne & Lasagnes de | poulet ou filet Quenelles na-
a Ou omelette saumon de colin au tures sauce
bio E&#7 citron Mornay & O
Accompagne- Gratin de
ment R Petits pois / courgettes et | Blé aux petits
pomme de légumes =
terre ®
Fro- Yaourt aux
I Tomme noire . . s St Bricet
q fruits mixés
mage/larl'age Fromage blanc
nature bio
g O
Fruit frais bio | Liégeois au
Dessert E Riz au lait chocolat bio
27 ai
oS 1
. Gdou.t?rl Pain de cam- Pain
araerie ecotes A r
maternelles et centres Cl‘el[1) ¢ folu:re B pagl/]e h Quatre quart Gouda bio
de loisirs mercredi et ¢ OC? a . eurre / cho- Jus de pomme g
vacances scolaires Yaourt a boire colat er s
. Fruit frais
Lait nature

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

\ 7 4 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 cuisiné maison P8 issu de I'agriculture biologique ORepas Veggie :
* Plat contenant du porc @ Appellation d’origine protégée Repas sans viande ni poisson. Les protéines
sp Plat sans porc @2 Label rouge sont d’origine végétale (légumineuses, cé-
i réales) ou animale (fromages, ocufs).
EZW Péche durable Msc &5/ Filiere Bleu Blanc Ceeur ) ( oo )

&J4 Aquaculture responsable @ Produit de proximité i ’.oAidc de PEU a destination

des écoles

Haute valeur environnementale W, C(Eufs de plein air
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( Cuisine de la cerisaie
V\LL# STA' N S Pierrefitte

I gnus ) \%‘
soevwemcr | s UTGUIL

Semaine du 16 au 22 juin 2025

1.1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi

16 17 18 19 20

Salade Cole Salade verte Salade de tortis | Salade de to-

Entrée slow Vinaigrette mai- au basilic & mate Melon
son
Saucisse de Marmite du Beeuf bourgui-
Plat | Volaille ou pa- pécheur Nuggets de blé | gnon® ou filet | Couscous de
let croustillant ' / ketchup O de lieu sauce | Jégumes & O
(W) “ provencale
Accompagne-

Pommes va- |Gratin de chou- | Haricots beurre [ Semoule bio =

ment Lentilles peur fleur bio B & persillés ey

Fro- | Yaourt nature Comté AOP

. @o Carré frais | Coulommiers
mage/laitage @ .
Petit nova aux
fruits
Fruit frais bio | (Cou
pelle de . . .
Dessert O fruits au sirop Fruit frais Paris Brest
Goliter * Pai Basuctte vi
1 .y -
Garderie écoles ;an aguette vien Beignet Pain / beurre Petits beurre
maternelles et centres Créme de noise R
o : \ i Ago s . pomme confiture Compote a
de loisirs mercredi et | gruyére bio E7 | Paite a tartiner . . . .
Lait nature Fruit frais boire

vacances scolaires | - yyg d’orange 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.

issu de I’agriculture biologique ORepas Veggie :

* Plat contenant du porc @ Appellation d’origine protégée Repas sans viande ni poisson. Les protéines

®  Plat cuisiné maison

sp Plat sans porc @2 Label rouge sont d’origine végétale (légumineuses, cé-
. réales) ou animale (fromages, ocufs).
B Péche durable MSC &4 Filizre Bleu Blanc Coeur ) ou 2 ( oo )

&J4 Aquaculture responsable @ Produit de proximité ’.oAidC de PEU a destination

.o des écoles

A
Haute valeur environnementale &" CEufs de plein air
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SIVOM DE STAINS ET PIERREHTTE Page 5/8
( Cuisine de la cerisaie
) SN

VILLE DE Pierrefitte

e ghus
Bl I AL

Semaine du 23 au 29 juin 2025
T. Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi

23 24 25 26 27

Pizza bio au Salade verte, Menu ame-
. is bio BT Rillettes de ricain
froma mais bio
Entrée omage Vinaigrette mai- thon
B son Jus multi fruit
Filet de lieu a la
Cheese- matelote B2
. . _a_
Sauté de dinde Paupiette de bureger O =
Plat au jus & Lasagnes de veau ® ou
a Ou omelette légumes filet de colin au | (pain burger, sa-
bio B beurre blanc lade, Iom(zlfc 'L,‘/zcd—
dar, palet végétal et
ketchup)
Accompagne- | Riz bio pilaf Purée de b
etits pois et iz bio pila urée de bro-
ment carottes > Potatoes colis &
Fromage blanc Yaourt bi
Fro- bio nature Mini chévre sucr(:'euﬁ lab\lf(:l St Paulin
mage/laitage i © frais nille B glace sun-
dae coulis
ramel . s
Dessert Fruit frais Purée de Pastéque e Fruit frais bio
sser pomme banane q g ©
Goliter * .
VGl Ganilas Baglfette ce- Pain / beurre Biscuits four-
réales Gaufre
maternelles et centres Kiri bioE~ B rehocolat | Lait chocolat confiture rés chocolat
de loisirs mercredi et Jus de pomme eurre/chocola . . | .
s s lires p Fruit frais Fruit frais Yaourt a boire

Les menus sont susceptibles de contenir les allergénes suivants : Céréales contenant du gluten, crustacé, ceuf, poisson, arachide,
soja, lait, fruit & 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 cuisiné maison 9 issu de I'agriculture biologique ORepas Veggie :
* Plat contenant du porc D) Appellation d’origine protégée Repas sans viande ni poisson. Les protéines
sp Plat sans porc @2 Label rouge sont d’origine végétale (légumineuses, cé-
i réales) ou animale (fromages, ocufs).
BRI Péche durable msc &/ Filiére Bleu Blanc Coeur ) ( = )
i imité . < O,. s . .
&J4 Aquaculture responsable @ Produit de proximité e CAide de 'EU a destination

A ,
Haute valeur environnementale (S, CEufs de plein air o des écoles
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Période 26 mai au 20 juillet 2025

SIVOM DE STAINS ET PIERREFITTE Page 6/8
( Cuisine de la cerisaie

J . it —
VILLE DE Pierrefitte

STAINS
h Eonnes

B p.in Bi Lnus ' ;‘}f;ﬁmﬁmﬁ% @
ssemanane | Gsmtypteaivsrt AN

sur la ville de Stains
Semaine du 30 juin au 6 juillet 2025

1.1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
30 1°¢ 2 3 4
Salade de i
Entrée sal?de Verte. pomme de terre | Concombre bio (Rfi‘%rgiﬂ'
b Vinaigrette mai- | yipgigrette mai- | et feta ™ E@m Melon .
son son mayonnaise =
Beeuf au papri- Pépites de p,ois- Poélée bou,l- Escalope de Salade compo-
Plat | ka ® ou palet SOF a;lx ce- gour etl:e{-; poulet® ou sé 2 base de
réales / citron | gumes wok = .
végétarien : W) filet d.e lieu au pates & O
pistou
Accompagne- ) ) . Poélée rata-
T Haricots pana- | Epinards a la ) touille et cube )
chés créme & de pomme de
terre =
Fro Yaourt nature
Nai Biiche du pilat Bio Em° St Bricet Edam bio E#7
mage/laitage Fromage blanc
aux fruits
D ¥ Cubes de poire | Fruit frais bio | Creme dessert Fruit frais
e au sirop v vanille bio E%
Goliter ! ., Pain .

\Garderie écol Pain de mie Céréales au . \ Brioche aux
matemei?esezlteczzlgrij complet chocolat Paln/il:telll‘l’e Cre{ne ge pépites de cho-
de loisirs mercrediet | Pate a tartiner Lait nature l;: Oll.tl fur.e gruyre 10 colat

vacances scolaires Fruit frais ruttiras i Jus d’orange
Fruit frais

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

1§ Plat cuisiné maison issu de ['agriculture biologique ORepas Veggie :
* Plat contenant du porc Appellation d’origine protégée Repas sans viande ni poisson. Les protéines
sp Plat sans porc @2 Label rouge sont d’origine végétale (légumineuses, cé-
i réales) ou animale (fromages, ocufs).
EZW Péche durable Msc &5/ Filiere Bleu Blanc Ceeur ) ( oo )

&J4 Aquaculture responsable @ Produit de proximité i ’.oAidc de PEU a destination

des écoles

Haute valeur environnementale W, C(Eufs de plein air
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SIVOM DE STAINS ET PIERREFITTE Page 7/8
( Cuisine de la cerisaie .
VILLE DE STAlNS Pi

— £nus

semesie | gt dengs |T55

Semaine du 7 au 13 juillet 2025

1.1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
7 8 9 10 11
Salade verte C b s
. o . Tarte au fro- Taboulé bio a la
Entrée Vlnalggsffe mai- mage coriandre BT & Salade coleslow
Steak haché / . . .. & l’Curry (11;
Raviolis de | moutarde douce Filet de colin Roti de veau = cgumes =
Plat légumes® ou palet crous- | Sauce créme fie ou omelette bio
]
tillanto e
Accompagne- )
¥ Avec emmental | Haricots beurre Brisures de Lentilles cuisi- Riz bio ®
ey rdpé biokr persillés chou-fleur ® nées = ;b
ro- i i -
.F Cha.ntelge Petit nova na Tomme blanche Y.aour.t zrlux. Babybel
mage/laitage bio E&¥ ture fruits mixés bio
> ]
Fruit frais bio
Dessert An:i:f:; au —_— Fruit frais spéculoos Pastéque
-~ Pain/beurre Palnade;zam- Biscuits nappé Pain/beurre Brownie
Golter Miel pas chocolat confiture Yaourt a
. . Kiri bio E&% . . . . .
Fruit frais Lait fraise Fruit frais boire
Jus de pomme

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.

W Plat cuisiné maison

y.

issu de I’agriculture biologique ORepas Veggie :

* Plat contenant du porc @ Appellation d’origine protégée Repas sans viande ni poisson. Les protéines

sp Plat sans porc @2 Label rouge sont d’origine végétale (légumineuses, cé-
. réales) ou animale (fromages, ocufs).
EZWD Péche durable MSC E] Filiere Bleu Blanc Caeur ) (fromag )

- .
&4 Aquaculture responsable @ Produit de proximité ‘ sie ‘.oAide de EU 2 destination
A ﬁ;& & ’
Haute valeur environnementale W, C(Eufs de plein air .o des écoles
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SIVOM DE STAINS ET PIERREFITTE

Pi
rSeine

Cuisine de la cerisaie
STAINS

S

VILLE DE

gnus o
desientyes g 1081%

Semaine du 14 au 20 juillet 2025

Mardi Jeudi
15 17

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

1O

Vendredi
18

Mercredi
16

Lundi
14

Mais bio E#% et

thon (Euf dur bio Concombre bio
A 3 dme &
Entrée F Vinaigrette mai- il Melon ala creme=
mayonnaise =
son
Sauté de beeuf Poulet roti aux | .
Pl E aux olives ™ ou Crol?l:e:ro- herbes de Pro- | Filet (.ite lieu au
at marmite du Og vence ® palet 10;
8 Xz L D &
pécheur &= vegetarien O
Accompagne - Salade verte Beignets d
T R Petits pois Vinaigrette mai- eignets de Puré dcy B
men e courgettes urée crécy =
Fro- St Nectaire
I Yaourt nature Carré de Iest

mage/laitage

o

Bio E5

Fromage blanc

vanillé
. . Purée pomme
Dessert E Fruit frais framboise Glace sorbet
Pain
Bagl:leotitseeVlen- Pain / beurre gflf;gz g?o Biscuits fourrés
A .
Golter Pate i tartiner Confiture . fraise

Fruit frais

Yaourt a boire

Jus d’orange

Lait nature

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.

_ﬁ_

ORepas Veggie :

Repas sans viande ni poisson. Les protéines
sont d’origine végétale (légumineuses, cé-
réales) ou animale (fromages, ceufs).

- o
= '.oAide de PEU a destination
e des écoles

EE issu de I’agriculture biologique
@ Appellation d’origine protégée
@2 Label rouge

Plat cuisiné maison

* Plat contenant du porc

sp Plat sans porc
B Péche durable MSC

&4 Aquaculture responsable

Haute valeur environnementale
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