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Semaine du 25 au 29 mars 2024

T‘1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
25 26 27 28 29

Salade de Salade iceb
Entrée | pomme de terre | > 2C¢1°€P¢T8 | potage potiron Salade cole-
Vinaigrette maison slow
Vinaigrette maison

Dahl de len-

tilles corail Marmite du
) . Boulett pécheur
Plat Sauté de beeuf Omelette bio d’a I?el:uﬁ szuce @ (lieu, crevette,
AV | au paprika & 2+ a8} g = moule, échalote et
Bercy = créme fraiche)
Accompagnhe-

Penne bio &8 Riz basmati bio | Pommes va-

ment Petits pois

~ | Haricots beurre )
A la tomate ™ B peur
Fro- | Yaourt nature | St Nectaire AOP . . Fromage blanc | Chanteneige
. O o Petit louis anillé . JEmr O
mage/laitage .= vanillé bio EEIFI
Liégeois cho-
Dessert Fruit frais Purée de fruit Tarte aux Fruit frais colat bio
pommes s
Goliter * Baguette cé-
*Garderie écoles réales . . . Petits beurre
maternelles et centres Beurre Y Made!e:)ne. Pzgn / f.b eurre F Pain Fruit frais
de loisirs mercredi et /Chocolat aour.t a botre on 1tur.e romage Lait fraise
vacances scolaires Fruit frais Fruit frais Jus de pomme

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

AU 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.

-

issu de I’agriculture biologique OPlat Veggie :

W Plat cuisiné maison ;
* Plat contenant du porc @ Appellation d’origine protégée Plat 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 M5C & Filiere Bleu Blanc Caeur ) ( oo )

&J4 Aquaculture responsable @ Produit de proximité

AT

Haute valeur environnementale W, C(Eufs de plein air

'.OAidc de PEU a destination
.o des écoles

E:\M1-St-menus scolaires&centres-mars a mai 2024.doc



Période 25 mars au 19 mai 2024

SIVOM de Stains et Pierrefitte Page 2/8
‘ Cuisine de la cerisaie
s

TAINS

Pierrefitte
m sur-Seine

VILLE DE

B I Tt AV

Semaine du 1°" au 5 avril 2024

T" Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
1° 2 3 4 5
Salade verte et . Carottes rapées | Salade de bette-
. . . = ]| Rillettes de . = . B
Entrée F mais bio B8 thon ciboulette ™ raves bio ESS=H
Vinaigrette maison Vinaigrette maison Vinaigrette maison
Tarte 2 1a flo- Lasaencs bol Filet de cabil-
Plat E rentine SAgNES DOIO- 1 poulet roti ™ | laud au beurre
O gnaises blanc B2 &
_ (épinards, beau-
Accompagne . " fort AOR et c.euf ) Pommes paillas- | Chou-fleur gra-
men d”rﬁ?j,’?\ air) sons tine T ©
=@
Fromage blanc .
.Fr'o- I nature bio Mimolette Camg;;g thlo
mage/laitage Erio
Yaourt aux fruits
Galettes bre- Tmixes . Lo
b 1- tonnes et figu- . . Fruit frais bio
esser L rine en choco- |  Fruit frais Ry O
lat
Goiiter * pain de mie
*Garderie écoles complet bio Croissant Pain Gateau cacao
maternelles et centres 2 Al : , | Pate a tartiner Compote a
de loisirs mercredi et Lait chocolaté . . .
vacances scolaires Fromage Fruit frais boire
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 cuisiné maison issu de ['agriculture biologique OPlat Veggie :
* Plat contenant du porc Appellation d’origine protégée Plat sans viande ni poisson. Les protéines
sp Plat sans porc @2 Label rouge sont d’origiqc végé‘talc (légumil?cuscs, cé-
BEWP Péche durable MSC BT Filisre Bleu Blanc Coeur réales) ou animale (fromages, ceufs).

&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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Semaine du 8 au 12 avril 2024

T‘1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
8 9 10 11 12

Entrée Céleri rémou- | Tabhoulé bio | Salade iceberg Maquereau a
lade Vinaigrette maison la tomate 4
Curry de 1é-
gumes et pois
Steak végétal / A ChIChbm -
Escalope de Filet de colin ketchup Roti de veau i A
Plat p meuniére / au jus =

poulet citron B2 @ @

Gratin de bro-

Accompagne- ) =
ment Haricots blancs | colis bio ™= Petits pois /  [Purée de pomme Riz bio
alatomate | . ental carottes de terre =
rapée bio B
Fro- Comté AOP . Yaourt nature St Bricet Petit nova aux
mage/laitage ®r Coulommiers bio ESF fruits
Dessert | Purée de fruit |  Fryit frais Marbli; tchoco- Frult?[;s bio Fruit frais
Goiiter * L
mateﬁ%jsi l:;;?;ii Pain / beurre Gaufre lié- panll)agenc:m- Pain /beurre Barre de cé-
de loisirs mercredi et C01'1ﬁtur.e geoise fromage Choc‘olat. . réales ,
vacances scolaires Fruit frais Jus d’orange Yaourt a boire | Lait chocolaté

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.

W Plat cuisiné maison 023 jssu de I'agriculture biologique OPlat Veggie :
* Plat contenant du porc Appellation d’origine protégée Plat 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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Semaine du 15 au 19 avril 2024

1.1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi

15 16 17 18 19

Saladf de .|  Euf dur bio Carottes ra- Salade de l.)et-
Entrée po:?égllfaleo rtl: a mayonnaise | Pées persillées Concombr é teraveEsEblo
la créme ™= i ]
Vinaigrette maison En - Vinaigrette maison
Pizza aux l¢é- Penne bio Filet de lieu
Boeuf bour- gumes bio sauce napoli- | " nee piperade
Plat N B s B Ro6ti de dinde tai ph (tomates, poi-
guignon ™= @ alne avec ha- vrons et oi-
ricots rouge et gnons) D =
emmental rapé
. . ; g ©
Accompagne - Epinards bio et | - bi0 = Riz bio safrané
t Haricots verts Salade verte |pomme de terre s
en persillés Vinaigrette maison & O =
B

Fro- Fromage blanc Yaourt aroma-

Tomme noire

mage/laitage nature Créme dessert | 1is€ aux fruits
vanille bio
e m
. . Salade de fruit . . . .
Dessert Fruit frais au sirop Fruit frais Fruit frais
Goliter * _ Pain . .
*Garderie écoles | Baguette vien- Pain / beurre Créme de Crépe fourré
maternelles et centres noise Miel Muffin vanille ruvére bio chocolat
de loisirs mercredi et | Pate a tartiner X . Yaourt a boire g Lait nature
Fruit frais 2 ]

vacances scolaires Jus de pomme . it f .
ruit 1rais

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 cuisiné maison P8 issu de I'agriculture biologique OPlat Veggie :
* Plat contenant du porc @ Appellation d’origine protégée Plat 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 )

oAidc de PEU a destination
des écoles

&J4 Aquaculture responsable @ Produit de proximité

Haute valeur environnementale W, C(Eufs de plein air
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27 Pain Bio au Menu des en-

Sréilzujglree; gotter dbg restilr GHTS {0 ﬂlf @3@ Cen r es e 0’% ol

Semaine du 22 au 26 avril 2024
' Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
22 23 24 25 26
Menus élabo-
Rentrée réfs ar(;i els Salade de tor Concombre et
5 [enirec enfants délé- - B v hio B
Entrée Salade coleslow is d tis = mais bio o
gues de Vinaigrette maison
Iécole Le Couscous de
Globe a Stains légumes et pois
chiches bio
Saucisse d Salade ice- Paupiette de A%
Plat aucisse de , dinde sauce eau marengo
volaille berg, dés de Bere - @
fromage et ¥
crotitons
Accompagne- Vmalg rette Gratin de
Lentilles cuisi- maison . . Semoule bio
ment , . chou-fleur bio | Carottes vichy e
nées Palet croustil- 2 EEn 2
lant végétal / =
ketchup
Fro- | St Moret bio @ Fromage blanc [ Emmental bio Yaoull‘)ti‘l)lature
mage/laitage ==i° Pommes aux fruits i
campa-
gnardes
Ananas frais A - | Fruit frais bio
Dessert | Purée de fruit Fruit frais Chou.a la va s O
nille 2 g
P * -
Golter . Baglfette ce Pain au choco- .
*Garderie écoles Pain /beurre réales Pain
lat Quatre quart
maternelles et centres Confiture Fromage Lait nature chocolat Yaourt i boire
de loisirs mercredi et Fruit frais Jus d’orange Fruit frais
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.

i

issu de ['agriculture biologique OPlat Veggie :
* Plat contenant du porc ﬁPPe”ﬂbl’Oﬂ d’or/g/'ﬂe protégée Plat sans viande ni poisson. Les protéines
sont d’origine végétale (légumineuses, cé-
réales) ou animale (fromages, ceufs).

P ‘o
‘ +CAide de PEU a destination

.o des écoles

W Plat cuisiné maison

sp Plat sans porc @2 Label rouge
B2 Péche durable msc r

&4 Aquaculture responsable

Haute valeur environnementale
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Semaine du 29 avril au 3 mai 2024

1.1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
29 30 1° 2 3
Rigol Rillettes d Carottes rapées
Entrée Salade verte 18070 au F HHettes de ersillées ™
Vinaigrette maison fromage thon p ) =
Vinaigrette maison
Beeuf au papri- | Omelette bio - Filet de colin au
Plat Ka g E Poulet roti ™= citron B B
Accompagne - e ,
+ Riz bio ™ Petits pois cui- R Purée de cour- | Pites papillons
=) 22 ] sinés gettes = -
Fro- Tomme Petit nova na- I Yaourt aux | Camembert bio
mage/laitage blanche ture fruits mixés = Bl
Mousse au Fruit frais bio
Dessert | chocolat bio Fruit frais E eary Péche au sirop
Goliiter * Pain de mie Brioche aux Biscuit
*Garderie écoles . pépites de cho- Pain 1scuits grano-
maternelles et centres comet bio colat Fromage la
de loisirs mercredi et i C 5 Jus d . Lait nature
vacances scolaires | Pate a tartiner Oi)n[_mte a us de pomme Fruit frais
Fruit frais oire

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.

1’;’

sp Plat sans porc

Plat cuisiné maison

* Plat contenant du porc

&4 Aquaculture responsable

Haute valeur environnementale

ER@® Péche durable mMSc v

issu de I’agriculture biologique
Appellation d’origine protégée

Label rouge

Filiére Bleu Blanc Coeur
Produit de proximité

CEufs de plein air

OPlat Veggie :

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

Plg O, . . .
st Aide de PEU a destination
des écoles
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Semaine du 6 au 10 mai 2024

1.1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
6 7 8 v, 9 10
Salade de
. pomme terre a Salade verte
En‘l’r‘ee Péchalote Vinaigrette maison F F F
Vinaigrette maison
Cubes de colin
Sauté de veau | panés aux cé-
Plat a l’ancienne | réales/ citron E E E
Accompagne - J Gratin de
eunes ca- e hi
brocolis bio
ment rottes R R R
2 sy
F Créme de Fromage blanc
. ro- gruyere bio nature bio I I M
mage/laitage o o e
Dessert Fruit frais C01§Bb10 E E E
Goiiter * ) X
*Garderie écoles Pain de cam- Mac!eleln? 6 ‘/
maternelles et centres pagne fourrée fraise 8 _* W
de loisirs mercredi et Beurre/miel Compote a MAI ( M)‘ "
vacances scolaires | Yaourt a boire boire LT W? LT
i - . 'l (ST > m "M‘!HM -

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 aliment

aire 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 @
(e

Haute valeur environnementale ‘o,

B jssu de I'agriculture biologique

Appellation d’origine protégée
Label rouge

Filiére Bleu Blanc Coeur
Produit de proximité

CEufs de plein air

OPlat Veggie :

Plat 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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SIVOM de Stains et Pierrefitte

g

TAINS

VILLE DE

Cuisine de la cerisaie

&7 Pain Bio au
déjeuner et gotiter

sur la ville de Stains

1O

Pierrefitte
m sur-Seine

Lnus

Période 25 mars au 19 mai 2024
Page 8/8

dsrsmisqret AR

Semaine du 13 au 17 mai 2024

Lundi
13

Mardi
14

Mercredi

150

Jeudi
16

Vendredi
17

Salade verte

Crépe au fro-

Salade de to-

Concombre ala

Spaghetti a la
bolognaise vé-

de loisirs mercredi et
vacances scolaires

Pate a tartiner
Fruit frais

Lait nature

Yaourt a boire
Fruit frais

Fruit frais

Entrée mate R
Vinaigrette maison mage Vinaigrette maison creme gétale et em-
mental rapé bio
Mijoté
d’haiicots Roti de porc
Plat Brandade par- | Steak haché/ |\ oo rouge *
o mentiére ketchup a Sp : roti de @
= dinde
Accompagne - = \
t / Haricots verts Riz bio ™ Flageolets a /
e persillés Pail
; Yaourt arome
ro- i - Gouda bio
F Biiche du Pilat | TCUEROVANA- | pabybel N— vanille bio
mage/laitage ture o
Ananas au Fruit frais bio Purée de. . .
Dessert . Glace pomme bio Fruit frais
siro 570
Goliter * . - )

*Garderie écoles | Baguette vien- Biscuits fourrés Pain

maternelles et centres noise Gaufre chocolat Chocolat Croissant

Lait fraise

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
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’;’

sp Plat sans porc

Plat cuisiné maison

* Plat contenant du porc

&4 Aquaculture responsable

Haute valeur environnementale

ER@® Péche durable mMSc v

issu de I’agriculture biologique
Appellation d’origine protégée

Label rouge

Filiére Bleu Blanc Coeur

Produit de proximité

CEufs de plein air

OPlat Veggie :

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

des écoles

s +CAide de PEU & destination
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