SIVOM de Stains et Pierrefitte

(JSTAII

Cuisine de la cerisaie

Eébbsnh

UrSINE

Bl Pain Bio au
déjeuner et gotiter
sur la ville de Stains

wa

1O

Période 10 juillet au 3 septembre 2023
Page 1/8

cnus
des centres de 10813

Semaine du 10 au 16 juillet 2023

Mercredi
12

Jeudi
13

Vendredi
14

Salade de bette-

Carottes rapées

Salade verte

Jus de pomme

Fruit frais

Fruit frais

Entrée raves bio E= Taboulé @ | et dés de gmo_ vinaigrette mai- F
Vinaigrette maison lette son
- . | Nuggets de blé
Plat Raviolis de 1é- / sauce barbe- | Beuf braisé Brandade de E
gumes morue
cue
Accompagne - . .
ent Avec emmental Petits pois Riz bio E=87= / R
= rapé biokss cuisinés ™ | /ratatouille
Fro- i ise bi
. Petl} nOVa aUX | (. e Pest Chant%ge bio I
mage/laitage ruits ‘
Creme dessert
chocolat bio
\ . . Purée pomme
Dessert Pastéque Fruit frais banane E
Pain Brownie Ba%:,::lt; : ce- Petits beurre
Goliter Kiri Lait nature Beurre/confiture Yaourt a boire

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

fruit 4 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.

sp Plat sans porc

{8 Plat cuisiné maison
* Plat contenant du porc

BRI Péche durable msc
&4 Aquaculture responsable

Haute valeur environnementale

1 jssu de I'agriculture biologique

Appellation d’origine protégée

@:::Z Label rouge

aigy 48]

-
)

Filiére Bleu Blanc Coeur

@ Produit de proximité

CEufs de plein air

QRepas Veggie :
Repas sans viande ni poisson. Les pro-
téines sont d’origine végétale (légumi-
neuses, céréales) ou animale (fromages,
ceufs).
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— Lnus
e | des centres de [0ISIF3

sur la ville de Stains

Semaine du 17 au 23 juillet 2023

’ 1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
17 O 18 19 O 20 21
Salad . Eufs durs C bre 3 Tomate et
’ alade verte mavonnaise oncompre a . . i
Entree Vinaigrette maison ym?s\ la créme Melon malS;; =
Pizza bio au , Lentilles corail Poulet roti Filet de‘ lieu a
Steak haché / \ la créeme
P lat fromage a la proven- aux herbes ,
ketchup a - d’aneth
52 A cale . e
D
Accompagne - - .
Pag Haricots verts | Penne bio Pommes cam Gratin de
ment / _ pagnardes au | chou-fleur bio
persillés 7 | .
paprika T 2
F Yaourt nature .
O~ | «bio &local » | Mini leerda- Boursin nature Came rt
mage/laitage e mer bio EEEE
9 9 = ER Fromage
blanc aux
fruits
. . . Puré
Dessert Spéculoos Fruit frais l;:;fn%(:;;l:e Glace sorbet
. . . Pain
Baguette vien- | Brioche fourré . \
. . Pain / beurre Créme de .
Goliter noise fraise confiture gruyére bio Croissant
Pate a tartiner lait nature . . Lait chocolaté
. . Fruit frais
Fruit frais y
Jus d’orange

Les menus sont susceptibles de contenir les allergénes suivants : Céréales contenant du gluten, crustacé, ceuf, poisson, arachide, soja, lait,
' ‘ fruit 4 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 = issu de I’agriculture biologique ®R v .
cpas veggie ©
* Plat contenant du porc . Appellation d’origine protégée —p—gg— . .
P PP gine proves Repas sans viande ni poisson. Les pro-

sp Plat sans porc @4 Label rouge téines sont d’origine végétale (légumi-

B Péche durable M5C B Filisre Bleu Blanc Caeur neuses, céréales) ou animale (fromages,
i ceufs).
&J4 Aquaculture responsable @ Produit de proximité
)
Haute valeur environnementale \%r, CEufs de plein air
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— Lnus
e | des centres de J0igirS B

sur la ville de Stains
Semaine du 24 au 30 juillet 2023

T. 1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
24 25 O 26 27 28 O
Salade de to-
5 Crépe au fro- Salade verte Cervelasde | . e mozzarel-
Entrée ma o . volaille, corni- e Pastéque
ge vinaigrette maison la au basilic
chon et salade a
Filet de colin au E§calope de Quenelles
Pl Veau marengo Omelet}g nature citron dinde label nature sauce
at - & -y rouge ala Mornay
== créme @ol®@ -
Accompagne- Gratin de co- P(l;lc;if)tct:eecty Lentilles cuisi- Riz bio aux
ment Petits pois quillettes bio - petits légumes
= pomme gle terre) nées™ e
Fro- Petit louis Yaourt aromai- Coulommiers Comté AOP
mage/laitage sé aux fruits Fromage
blanc nature
D t Fruit frais Galettes bre- Fruit frais bio | Salade de fruits
AR tonnes au sirop
Pain (Stains :
pain de cam- . .
Gofit pagne) E;l: Muffin vanille Pilllllélc)(e)::;re Quatre quart
OUTer | Beurre/confitur o e Yaourt a boire e Jus de pomme
e Fruit frais Fruit frais
Lait nature

Les menus sont susceptibles de contenir les allergénes suivants : Céréales contenant du gluten, crustacé, ceuf, poisson, arachide, soja, lait,
' l fruit 4 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 cuisiné maison 1 jssu de I'agriculture biologique ®R v
cpas veggie
* Plat contenant du porc . Appellation d’origine protégée —p—gg— . .

P PP gine proves Repas sans viande ni poisson. Les pro-
sp Plat sans porc @4 Label rouge téines sont d’origine végétale (légumi-
B Péche durable MSC % Filiere Bleu Blanc Coeur neuses, céréales) ou animale (fromages,

ceufs).
Wﬁ Aquaculture responsable @ Produit de proximité
(S
Haute valeur environnementale W, C(Eufs de plein air
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g£nus
des centres de 10813

Semaine du 31 juillet au 6 aolit 2023

T .1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
31 1= QO 2 3 O] 4
Betteraves bio Carottes ri-
. Salade iceberg | en cubes persil- . Concombre bio
Enfr‘ee Vinaigrette maison 1éesi 48} pees aufa Melon ciboulette
Vinaigrette maison agrumes = @
Marmite du L Réti de dinde | Couscous de Cube§ de colin
Plat pécheur Steak végétal Au jus !égumes panés aux 3
s & /ketchup P (pois chiches et céréales/citron
T N édamame)i :
Accompagne- | Epinards/ . .
pag + pomme de Beignets de Tortis au pis- Semoule bio Grath de.bro-
men terre légumes tou - o colis bio
Fro- | Emmental bio | Petit nova aux St Nectaire Babvbel
mage/laitage fruits y
Fromage blanc
vanille
Mousse au
Dessert chocolat bio Fruit frais Glace Purée de fruit
Pain de mie Gateau
Pain Beignet fram- |complet biof& 3| Pain / beurre amande/chocol
Goliter | Pate a tartiner boise Créme de gruyére miel at
Fruit frais Lait nature 7 ] Jus d’orange . .
Fruit frais Fruit frais

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

wa

tout en respectant 1’équilibre alimentaire recommandé.
Ces menus peuvent, toutefois, étre modifiés en fonction des contraintes d'approvisionnement et de fluctuations des marchés.

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,

R Plat cuisiné maison
* Plat contenant du porc

&4 Aquaculture responsable

Haute valeur environnementale |

sp Plat sans porc @_{E
BEWP Péche durable MS5C E

o
)

1 jssu de I'agriculture biologique

Appellation d’origine protégée

Label rouge

Filiére Bleu Blanc Coeur

@ Produit de proximité

CEufs de plein air

®Repas Veggie :
Repas sans viande ni poisson. Les pro-
téines sont d’origine végétale (légumi-
neuses, céréales) ou animale (fromages,
ceufs).
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SIVOM de Stains et Pierrefitte
Cuisine de la cerisaie

(JSTAII

Bl Pain Bio au
déjeuner et gotiter
sur la ville de Stains

g£nus
des centres de 10813

Semaine du 7 au 13 aolit 2023

T" Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
7 g O 9 109D 11
Salade verte et Salade de pit
. e alade de pites | ¢, 4
Entrée tl;llle/tte,i de ceuf dur & au basilic 2 a(Tirgclz'te:que Pastéque
on7atron Vinaigrette mai- - concombre-feta)
son =
Beeuf bourgui- | Pizza bio aux Paupiette de oo Dos de cabil-
A Chili végéta-
Plat gnon légumes veau . R laud au safran
_a BT m a rien = =
Accompagne - Haricot Chou-fleur Pl;:ée tde cour
aricots pana- . . AR gette et pomme
ment chés / beclgmel Riz bio™ de terre
= -
Fro- | Yaourt nature Chévre frais . Cam;ilr)lbert
mage/laitage bio EEIF Tomme noire
Yaourt aux
fruits mixés
. Fruit frais bio Créme dessert
Dessert Fruit frais Cubes de poire 27 | vanille bio
au sirop '
Baguette cé- . . . -
réales Pain/beurre Croissant Pain/beurre Biscuits four-
Goliter . . chocolat Lait chocolaté confiture rés chocolat
Kiri . . . . .
Fruit frais Fruit frais Yaourt a 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.

wa

1 jssu de I'agriculture biologique

@‘{E Label rouge

BLE

B Péche durable MSC i)

@ Produit de proximité

e
(P un)

Haute valeur environnementale |

R Plat cuisiné maison
* Plat contenant du porc

®Repas Veggie :

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

Appellation d’origine protégée
sp Plat sans porc

Filiére Bleu Blanc Coeur

&4 Aquaculture responsable

CEufs de plein air

C:\Users\ssi\Desktop\Eté 2023\M1-St-menus centres-été 2023.doc



Période 10 juillet au 3 septembre 2023
Page 6/8

SIVOM de Stains et Pierrefitte
Cuisine de la cerisaie

(JSTAII

Bl Pain Bio au
déjeuner et gotiter
sur la ville de Stains

g£nus
des centres de 10813

Semaine du 14 au 20 aoiit 2023

T.1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
14 15 16 O 17 18
Salade de
Salade verte pomme de Salade de to- Haricots
Entrée | Vinaigrette maison F terre a mate bio B4 | beurre en sa-
I’échalote w» lade
L L
. Escalope de Filet de lieu
Plat Lasagnes de E Omette bio poulet sauce au citron
saumon A
forestiere =
Accompagne- o Boulgour 3 la
nt / R Petits pois et | Pommes cam- provengale
i3 carottes pagnardes p
Fro- | Comté AOP Fromage Rondelé au Yaourt aro-
. I blanc bio . .
mage/laitage g bleu matisé
Dessert | Purée de fruit E Fruit frais Glace a ’eau Men bio
Pain
. Créme de Pain de cam- Madeleine
Gaufre lié- gruyére bio pagne lonsue four-
Goliter geoise 7 ] Beurre 2 frai
Lait fraise ‘ Jus de /chocolat reze raise
h\ d’orange Fruit frais Lait nature

1 Les menus sont susceptibles de contenir les allergénes suivants : Céréales contenant du gluten, crustacé, ceuf, poisson, arachide, soja, lait,
' ’ fruit 4 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.

R Plat cuisiné maison
* Plat contenant du porc

el issu de I'agriculture biologique
Appellation d’origine protégée . . .

PP gine proves Repas sans viande ni poisson. Les pro-
@4 Label rouge téines sont d’origine végétale (légumi-
ERWD Péche durable MSC B Filiére Bleu Blanc Caeur neuses, céréales) ou animale (fromages,

i ceufs).

@ Produit de proximité

o
)

\¥z/ CEufs de plein air

®Repas Veggie :

sp Plat sans porc

&4 Aquaculture responsable

Haute valeur environnementale
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— Lnus
e | des centres de [0ISIF3

sur la ville de Stains

Semaine du 21 au 27 aolit 2023
T. Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi

21 22 23 24 O 25
Salade verte | Betteraves et Risolo au Concombre
Entrée | Vinaigrette maison mais bio & bio a la créme Pasteque
S fromage =
Saucisse de Filet de colin Spaghetti bio | Parmentier de
Plat | volaille mou- meuniére / Roti de veau | a la bolognaise | poisson mai-
= tard citron 4 végétale son
arde : R -
Accompagne- | pentilles cui- Chou-fleur | EPinardsala | Avec emmen-
ment su;es bio béchamel crfgme tal ree bio /
= B =
ro- i
,F Biiche du pilat Petit nova Chanteneige St Paulin
mage/laitage nature
Fromage
blanc vanillé
Ananas au . . Fruit frais bio Liégeois cho-
. F t f o . =
Dessert sirop ruit trais colat bio E=8=
Baguette vien- Pain Brlo?he aux Pain/beurre
A~ . . e pépites de Quatre quart
Goiiter noise Kiri chocolat Confiture Lait nature
Pate a tartiner | Jus de pomme s Fruit frais
Fruit frais Yaourt a boire

7 Les menus sont susceptibles de contenir les allergénes suivants : Céréales contenant du gluten, crustacé, ceuf, poisson, arachide, soja, lait,
fruit 4 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, | 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.

C:\Users\ssi\Desktop\Eté 2023\M1-St-menus centres-été 2023.doc

@ Plat cuisiné maison 1 jssu de I'agriculture biologique

* Plat contenant du porc

®Repas Veggie :

Appellation d’origine protégée . . .
PP gine proves Repas sans viande ni poisson. Les pro-

sp Plat sans porc @4 Label rouge téines sont d’origine végétale (légumi-
ERWP Péche durable M5C ] Filizre Bleu Blanc Caour neuses, céréales) ou animale (fromages,
i ceufs).
&J4 Aquaculture responsable @ Produit de proximité

Haute valeur environnementale W, C(Eufs de plein air
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g£nus
des centres e loigirs B

Semaine du 28 aolit au 3 septembre 2023

Lundi
28

Mardi

29 O

Mercredi
30

Jeudi

31O

Vendredi
lel"

Taboulé bi Salade de to- Carottes ra-
Entrée ooute bio Melon mate et surimi | pées au cu- F
B & < N
o - min™
Filet de lieu
Nuggets de o Dahl de len-
Plat | sauce proven- blé / ketchup Réti de beeuf tillles corail® E
Accompagne - i i
Pag Gratlp d? Harlcots. Tortis 3 cou- | Riz bio B8
ment | brocolis bio | verts persil- I S B R
B 1és eurs = basmati®=
Fro- Fromage Gouda bio Boursin na-
Jlait blanc aux ture M
mage/liaitage : s
9 9 fruits Yaourt nature
. . Purée de
Dessert Fruit frais fruit Glace E
Pain de mie
Pain/beurre Beignet a la . Pain/beurre
Goiiter Chocolat pomme confiture

Jus d’orange

Fruit frais

Fruit frals

Fruit frais

fruit 4 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.

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

R Plat cuisiné maison

* Plat contenant du porc

sp Plat sans porc

BRI Péche durable msc

&4 Aquaculture responsable

Haute valeur environnementale

@‘{E Label rouge

BLE

s

E CEufs de plein air

1 jssu de I'agriculture biologique

Appellation d’origine protégée

?d/ Filiére Bleu Blanc Coeur

@ Produit de proximité

®Repas Veggie

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

ceufs).
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