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

Période 29 mai au 23 juillet 2023
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\)
l;‘\

iy

fm =

SR

m‘

Page 1/8

1I\\ ¢ ?‘

T‘1 Lundi Mardi Mer'cr'edé Jeudi Vendredi
29 30 31 1°r 2
Rigolo au fromage Car.ottes ripées
) (feuilleté garni de Salade verte « bio &local »
Entrée F sauce blanche base Vinaigrette maison Pastéque O
d'emmental & mozza- :
rella) EE@
Las,agnes de Sauté de
légumes N Couscous de
Plat E Escalope de poulet | (aubergine, to- pores = poisson =
mate et cour- Sp : sauté de i (5
gette) dinde
Accompagne_ Gratin de bro-
+ R Epinards b10 ala / colis bio / Semoule bio
men creme = B pomme de terre = Eg
Fro- Fromage blanc na- . .
X I oy Coulommiers Tomme noire
mage/laitage ture bio “ESH
Yaourt aroma-
tisé
Purée de Créme dessert
Dessert E Fruit frais pomme bio a bio la vanille
m
N 1
Goliter Baguette cé- | Pain/créme de
'Garderie écoles Duo moelleux réales gruyére bio Palet breton
maternelles et centres amande/chocolat Beurre/miel Sl Lait chocolaté
de loisirs mercredi et Lait nature ur . Fruit frais
vacances scolaires Fruit frais Jus de pomme

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.

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.

Les menus sont élaborés avec 4 ou 5 composantes: 1 plat principal, 1 garniture, 1 produit laitier et 1 entrée et/ou 1

_ﬁ_

sp Plat sans porc

Plat cuisiné maison

* Plat contenant du porc

&4 Aquaculture responsable

Haute valeur environnementale

-

@2 Label rouge

B Péche durable M5¢

nnnnn T

ot
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@ Produit de proximité

(T
\ &

CEufs de plein air

issu de ['agriculture biologique
@ Appellation d’origine protégée

Filiére Bleu Blanc Coeur

ORepas Veggie :

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

.o des écoles

’.oAidc de PEU a destination
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Semaine du 5 au 11 juin 2023

Lundi
5

Mardi
g O

Mercredi
7

Jeudi
a2 O

Vendredi
9

; Salade verte | Salade de pites Concombre bio Macédoine
Entrée Vinaigrette mai- et tomat? au Melon ala créme -
son basilic ™ e mayonnaise =
Plat Sauté de beeuf | Omelette bio | Poulet roti aux | Chili au haché 11; llllflt s(zltilizbcl(l)-
a aux olives = B herbes ™ végétal -
Accompagne- Pommes va Haricots verts Quinoa aux
) . etits lé- S~ & Purée de patate
ment peur persillés peti a Riz bio B & P;
gumes ™= douce ™
Fro- ire® i
. St N(;:fialre Kiri Petltfno.va aux Biiche du pilat
mage/laitage ® Yaourt nature ruits
« bio &loc_al »°
i GEA
Dessert An:;;z; au Fruit frais Palmier Fruit frais
Goliter 1 Pain de mie com-
1 n s : - e m
Garderie écoles Pain ) ?aln . Muffin p}et bio R Quatre quart
maternelles et centres | Beurre/confitu | Pate a tartiner . Créme de gruyeére it frai
de loisirs mercredi et re Purée de fruit Lait nature bio B Lait fraise
vacances scolaires . . . .
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
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.

_ﬁ_

sp Plat sans porc

Plat cuisiné maison

* Plat contenant du porc

&4 Aquaculture responsable

Haute valeur environnementale

@2 Label rouge

B Péche durable M5¢

=

e
(o am

@ Produit de proximité

CEufs de plein air

issu de ['agriculture biologique
@ Appellation d’origine protégée

Filiére Bleu Blanc Coeur

ORepas Veggie :

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

.o des écoles

’.oAidc de PEU a destination
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Semaine du 12 au 18 juin 2023

1.1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
12 13 14 O 15 16 O
Tt‘f‘rtg Compo- | galade verte | (Bufs durs bio Car'ottes ripées
Entré ce de cour- o . mavonnai « bio &local » .
NIT€E | ,ettes et chevre | Vinaigrette mai- yonnaise Pastéque
bio B son 2 ° @ B Eﬂ@
. Ro6ti de porc
plgt |  Sauté de l?r(::udnei g;’;‘/“ Dahl de len- s Quenelles na-
a veau ® | tilles corail ® Sp : réti de tures sat:;e
dinde Mornay ™=
Accompagne - Petits Gratin cour-
Pag . gettes et Riz basmati bio ; Boulghour aux
ment | pois/carottes Haricots blanc tits 16
; pommede | SEET | 41y omate | PO Negumes
> terre O @ du soleil =
Fro- | Yaourtala | StMoretbio® [ Camembert .
. . St Paulin
mage/laitage vanille e
Fromage blanc
aux fruits
Mousse au
Dessert | Fruitfrais | pur¢e de fruit Fruit frais chocolat bio
Golter ' Pain . , | Pain de cam- .
|\ Garderie écoles Créme de Crépe fourré pagne Pain Croissant
maternelles et centres gruyere bio chocolat B ) fi Beurre/chocol Lait chocolat
de loisirs mercredi et oEEr Lait nature eurre / confi- at art chocola
vacances scolaires Fruit frais tlll:e ) Fruit frais
Jus de raisin Yaourt a 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.

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.

Les menus sont élaborés avec 4 ou 5 composantes: 1 plat principal, 1 garniture, 1 produit laitier et 1 entrée et/ou 1

_ﬁ_

sp Plat sans porc

Plat cuisiné maison

* Plat contenant du porc

B Péche durable Msc
&4 Aquaculture responsable

Haute valeur environnementale

LR
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issu de ['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).

’.oAidc de PEU a destination
.o des écoles
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Semaine du 19 au 25 juin 2023

1.1 Lundi Mardi | Mercredi Jeudi Vendredi
19 20 21 22O 2s O
Menu ame-
Salade de bet- ricain
: Taboulé Salade verte teraves bio salade co-
Entrée bio = ES Vinaigrette mai- =i leslaw Melon
.. . (chou blanc, ca-
son Vinaigrette mai- .
rotte sauce a /76{3'6
son de mayonnaise)
Cheese- . i
i Marmite du burger Tajine de le'-
Pla-'- Sauté ‘de pécheur Roti de (pain burger, gumes et po1s
dinde TE veau '§' salade, tomate, chiches bio
cheddar, burger @
vegetal et ketchup) o
ment | beurre persil- [ coquillettes | Purée cré- Dotatoes Riz bio ®
. =) cy = 2
lés bio ™ Y= '
F Yaourt nature
ro- i i
. « bio &local » Petit louis Petltfnoya aux
dae coulis
caramel
. . Coupelle de . . Cigarettes
Dessert | Fruit frais fruits au sirop Fruit frais russes
Goliter ! B " Pain
IG‘Z derie écoles vizﬁlr:f)isz Pain / beurre Beignet Crefne df’ Marbré cho-
'Zater."? es et centres Ap s . Miel pomme gruyere bio colat
e loisirs mercrediet | Pate a tartiner . . . oEzRr . .
vacances scolaires | Jus de raisin Fruit frais Lait nature i A8 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.

v

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 cuisiné maison
* Plat contenant du porc

sp Plat sans porc
B Péche durable M5cC

&4 Aquaculture responsable

o
)

Haute valeur environnementale

B jssu de I'agriculture biologique

Appellation

Filiére Bleu
Produit de

CEufs de plein air

Label rouge

d’origine protégée

Blanc Cceur

proximité

ORepas Veggie :

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

P ’.oAidc de PEU a destination
des écoles
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Semaine du 26 juin au 2 juillet 2023
. Lundi Mardi | Mercredi Jeudi Vendredi
26 27 D| 28 29O 30
Salade verte, Carottes ripées | Tomate et dés
. Rillettes de mais bio Salade de | « bio &local » | de concombre
Entrée : o =N : - .
thon / citron Vinaigrette lentilles™ | = Eﬂ@ Vinaigrette mai-
maison = s T son
P?pltes de . Cassolette de
. poisson aux | Spaghetti bolo- )
Beeuf bour- Omelette bio L . . . poisson au
Plat . 2 e céréales/ | gnaises végé-
guignon ™= citron tale ®
Accompaghe - Gratin de ; ;
Pag Pommes va- hou-fl E‘pmard‘s bio | 4vec emmental Semoule
ment chou-tleur alacréme | gy .
Peur | o EE | gEEE | rdpebio” BEE b=
F Fromage
. FO= | blanc bio na- Babybel Yaourt aro- Coulommiers
mage/laitage matise
Purée de
pomme ananas
Flan nappé
Dessert Fruit frais caramel bio Pastéque Fruit frais
Goliter ! baguette cé- | Pain de mie
LGarderie écoles | Brioche four- réales complet Pain / beurre | Biscuits four-
maternelles et centres ré fraise Beurre/chocola biokad confiture rés chocolat
de loisirs mercrediet | Lait nature t Kiri Fruit frais Lait nature
vacances scolaires Fruit frais Jus d'orange

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.
u 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
* Plat contenant du porc @
sp Plat sans porc ]
B Péche durable M5¢ &7
&4 Aquaculture responsable @
A=)

Haute valeur environnementale %,

4 jssu 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).

ol ’.oAidc de PEU a destination
des écoles
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Semaine du 3 au 9 juillet 2023
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T

v.

Page 6/8

30}/ WNés

,-(;—e

5 LS.

Vﬁ&ﬁmmg -

Lundi
3

Mardi
4

Mercredi
5

Jeudi
A

Vendredi
7

Salade ice- Salade de
berg, mais bio pomme de Tomate et
Entrée @ terr Concorl}bre et ceeur de.e pal-
et cuf dur = |~ terre feta ™ Melon mier =
Vinaigrette mai- | Vinaigrette mai-
son son
Mijoté Filet de cabil-
Plat Croque fro- Escalope de | Sauté de veau d’haricots laud sauce
o mage poulet au jus > rouge et basquaise
blanc ® e
Accompagne - Coqllillettes
t y Duo haricots | bio aux petits Riz bio ™ Purée de bro-
en verts et beurre | légumes - colis =
Fro- :
Fromagfe . | Comté O‘K@% St Bricet Yaourt nature | Chamois d’or
mage/laitage | blanc vanillé « bio
&local _»o
D + Galettes bre- | Fruit frais bio Cubes de m@ Fruit frais
ey tonnes i ) poire au sirop
Goiiter ! Pain de cam-

'Garderie écoles . Céréales cho- . pagne .
maternelles et centres A ?aln . copops Pain/ peurre Créme de Gaufr.e li¢-
de loisirs mercredi et Pate a.tartl.ner Lait nature Mlel . gruyere bio geoise

vacances scolaires Fruit frais Fruit frais Lait fraise
purée de fruit

Les menus sont susceptibles de contenir les allergénes suivants :

soja, lait, fruit & coque, céleri, moutarde, graine de sésame, anhydride sulfureux et sulfite, lupin et mollusque.

\F 4

Céréales contenant du gluten, crustacé, ceuf, poisson, arachide,

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.

_ﬁ_

* Plat contenant

sp Plat sans porc

&4 Aquaculture responsable

Plat cuisiné maison

B Péche durable M5¢

Haute valeur environnementale

du porc

-

issu de I’agricultu

@ Appellation d’origine protégée

@2 Label rouge

nnnnn T

e
=

@ Produit de proximité

(T
\ 3/

Filiére Bleu Blanc

CEufs de plein air

re biologique

Ceeur

ORepas Veggie :

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

’.oAidc de PEU a destination
.o des écoles
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Semaine du 10 au 16 juillet 2023
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T.1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
10Dl 11 120 13 14
Salade de bet- Carottes rapées
, teraves bio i hio @ | «bio &local » et Salade verte
Entrée 2 ) Tabo Eﬁl 0= dés de mimolette | vinaigrette mai- F
Vinaigrette mai- 02 BB m@ son
son = ‘
- Nuggets de blé /
Plat R:l,VlollS de sauce barbecue | Beoeuf braisé ™ Brandade de E
égumes oy morue
Accompagne- dvec emmental | Peits pois cui- | | Riz . / N
ment rapé bio e | sinés B b10/ratE1tlallle =
Chanteneige
Fro- Petit nova . , o 8
Jlait aux fruits Carré de I’est bio I
mage/laitage Créme dessert 7 ]
chocolat bio ==
| . . Purée pomme
Dessert Pasteque Fruit frais banane E
A Pain Brownie Baglrle:te ce- Petits beurre
Goiiter Kiri . W reajes Yaourt a boire
Lait nature Beurre/confiture . .
Jus de pomme 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 ¢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_

sp Plat sans porc

Plat cuisiné maison

* Plat contenant du porc

BRI Péche durable msc
&4 Aquaculture responsable

Haute valeur environnementale

@2 Label rouge

issu de I’agriculture biologique

Appellation d’origine protégée

ORepas Veggie :

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

.o des écoles

‘.oAide de PEU a destination
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Semaine du 17 au 23 juillet 2022

T‘ 1 Lundi Mardi | Mercredi | Jeudi Vendredi
17 Q 18 19 Q 20 21
Salade verte Eufs d“fs Concombre i Tomate g
Entrée | Vinaigrette mai- mayonnaise \ S Melon mais bio ™
son e la creme ™ )
Pizza bio au i Lentilles co- Poulet roti Filet de‘ lieu a
Steak haché / N la créeme
Plat fromage rail a la pro- aux herbes ,
— ketchup =N ~ d’aneth
vencale ™ - 2
= 5 @
Accompaghe - ) ;
Pag Haricots verts | Penne bio ™ . Gratin de
ment / o Frites chou-fleur
persillés i |ag] o BT
bio® EEF &
Yaourt nature
Fro- «bio Mini leerda- Boursin na- Camembert
: &local »° o O g
mage/laitage _ mer ture bio ~ EEEE
@ Fromage
blanc aux
Purée fruits
Dessert | Spéculoos Fruit frais pomme Glace sorbet
framboise
. ) Pain
l?ague'tte Brloihe.fourre Pain / beurre Créme de Croi .
~ viennoise raise ruvere bio roissan
Goliter Pate a tartiner | lait nature con.ﬁtur.e & - Lait chocolaté
Fruit frais e
Fruit frais
Jus d’orange

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

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.

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

sp Plat sans porc

W Plat cuisiné maison
* Plat contenant du porc

B Péche durable Msc
&4 Aquaculture responsable

Haute valeur environnementale

@ Appellation d’origine protégée
W_{% Label rouge
9

issu de I’agriculture biologique

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
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