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Semaine du 20 au 24 mai 2024
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&7 Pain Bio au
déjeuner et gotiter
sur la ville de Stains

T‘1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
20 21 22 23 24
Carottes ra-
< . Salade verte pées bio persil-
Entrée F Rillettes de thon Vinaigrette maison Melon loos @ B
Lasagnes de
légumes Roti de veau Cassolette de
i - forestiére poisson au
Pl E Escalope de poulet | (@ubergine, to- | saucele
at P P mate et cour- -4 Safl‘i‘;
gette) @ e =
Accompagnhe- ) oL )
i R Eplna‘rds l:’lio ala / Beignets de Semoule bio
creme = chou-fleur =
y _':ro- I Riz au lait Coulommiers Tomme noire
age/lairtage
mag 9 Fromage blanc
nature bio
2 B
Dessert E Fruit fris bio Coupelle fruits Clafoutis a la
=730 au sirop cerise
n 1
Goliter Baguette cé- Pain / créme de
'Garderie écoles Duo moelleux réales ruvére bio Palet breton
maternelles et centres amande/chocolat . g 7 Lait chocolaté
de loisirs mercredi et Lait nature Beurre/miel Fruit frais
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.
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.

-

ORepas Veggie :

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

issu de I’agriculture biologique

@ Appellation d’origine protégée
@D Label rouge
9

ER@® Péche durable mMSc g_g/

@ Produit de proximité

(T
\ &

®  Plat cuisiné maison

* Plat contenant du porc

sp Plat sans porc

Filiére Bleu Blanc Coeur

&J4 Aquaculture responsable ’.oAidC de PEU a destination

.o des écoles

Haute valeur environnementale

CEufs de plein air
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Semaine du 27 au 31 mai 2024
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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

T" Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
27 28 29 30 31
Salade verte | Fizzabolo Vé- | ga1,46 de bet- .
, gétale aux 1é- ) bi Concombre bio Salade de to-
Entrée | yinaigretie mai- gumes bio = er;ﬁ 10 ala créme mate et mais bio
son =y i Bl & w B
ol Vinaigrette maison = =
Chili au haché . .
Plat Sauté de beeuf | Omelette bio | Poulet roti aux végétal = 11; llll(:lt s(zltilizbcl(l)-
AT | aux olives ™ 7 herbes ™ @
Accompagne - p Petit Ratatouille et
ommes va- etits pois et atatouille e .
< S~ = Purée de patate
ment peur carottes coquillettes ™ | Riz bio BEsa P;
douce ™
Fro- | st Nectaire® | Yaourtnature | Emmental bio Chantencige
q 7 : [0 Rz ©
magella'tage @ Bio Petit nova aux
fruits g
& . . Fruit frais bio é
Dessert | Purtede Fruit frais Fruit frais — ;
pomme fraise =
a 1 Pain de mie com- §
! Goqtgr Pain Pain let bio EZIT :
Garderie écoles | oy vre/confitu | .. . Muffin piet bio \ Quatre quart | 2
maternelles et centres Péte a tartiner . Créme de gruyeére . . 7
de loisirs mercredi et re Jus de pomme Lait nature bio B Lait fraise 2

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_

Plat cuisiné maison

* Plat contenant du porc

issu de I’agriculture biologique

ORepas Veggie :

sp Plat sans porc

@ Appellation d’origine protégée

B Péche durable Msc
&4 Aquaculture responsable

Haute valeur environnementale

@2 Label rouge

uuuuu T

==
@ Produit de proximité

e
(o am

Filiére Bleu Blanc Coeur

CEufs de plein air

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




Période 20 mai au 14 juillet 2024

SIVOM DE STAINS ET PIERREFITTE Page 3/8

( Cuisine de la cerisaie
JSTA“\IS

VILLE DE

Pierrefitte
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Semaine du 3 au 7 juin 2024

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

1.1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
3 4 5 6 7
Salade de 4
. pomme terre Salade verte Céleri rémou- 'Car(-)ttes ra'-
Entrée ’ Vinaigrette mai- | lade et tomate | P¢es bio persil- Pastéque
I’échalote . loes & EEHE
Vinaigrette maison son -4 ces =
Parmentier Rotid Quenelles na-
, Dos de colin | aux lentilles ot ce pore
Plat Sauté de meuniére / cuisinées ™ = tures sauce
veau ® . - N Sp : réti de Mornay =
citron E= @ dinde @
Accompagne- )
ment Haricots verts | Gratin de bro- ) P - BIé aux petits
persillés colis bio ™= © Aes Paplons | - yepumes @
Fro- | Yaourtaro- | StMoretbio . Camembert
/lait matisé mgrio StPaulin g
mage/laltage e Fromage blanc
nature bio
. . . . Mousse au
Dessert | Fruit frais | pgche ausirop | Fruit frais chocolat bio
P Eﬂ
A 1
! Goujgr Pain Crépe fourré Pain de cam- Pain
Garderie écoles Créme de P pagne Croissant
maternelles et centres sre bi chocolat B / fi Beurre/chocol Lait chocolat
de loisirs mercredi et grure 10 Lait nature eurl;zrecon 1- at ait chocola
vacances scolaires et . . . .
Jus d’orange Fruit frais Yaourt a 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.

_lxa_

Plat cuisiné maison issu de ['agriculture biologique

ORepas Veggie :

Repas sans viande ni poisson. Les protéines
Label rouge sont d’origine végétale (légumineuses, cé-

. réales) ou animale (fromages, ocufs).
B2 Péche durable msc &/ Filiere Bleu Blanc Cceur ) ou 2 ( oo )

* Plat contenant du porc Appellation d’origine protégée

sp Plat sans porc

&J4 Aquaculture responsable Produit de proximité

'.OAidc de PEU a destination
des écoles

Haute valeur environnementale CEufs de plein air g3
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MR

4 juin 2024

Lundi
10

Mardi
11

Mercredi
12

Vendredi
14

Jeudi
13

Salade de bet- Salad C bre bi
, teraves bio alade verte - oncombre blo
Entrée 7 Vinaigrette mai- Tabo EI;OQ ciboulette & Melon
Vinaigrette mai- son s 2 ]
son
Dahl de len-
Marmite du Paupiette de Poulet réti aux | tilles corail =
Plat Sa‘llloclljislelfede pécheur veau sauce herbes dgm_
bourgeoise@ vence = Q
Accompaghe - Gratin de chou-
g . -
ment | Haricots blancs Pommes va- Harjcots beurre fleur bio Riz Pasmatl bio
a la tomate peur persillés BRI & © B
Fro- | Yaourt nature Gouda bio c de 1’ B .
arré de Dest oursin nature
mage/laitage | Bio EIF° B
9 9 Petit nova aux
fruits
Fruit frais bio
Dessert paps O flSl(i)tl;p;llllzi:‘lSp Fruit frais Paris Brest
Goliter !

'Garderie écoles
maternelles et centres
de loisirs mercredi et
vacances scolaires

Pain
Kkiri
Fruit frais

Baguette vien-
noise
Pate a tartiner
Fruit frais

Beignet
pomme
Lait nature

Marbré choco-
lat
Jus de pomme

Pain / beurre
Miel
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 contenant du porc

Plat cuisiné maison

sp Plat sans porc 0 A4
BEWP Péche durable MS5C =7

&4 Aquaculture responsable

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).

Plg O, . . .
st Aide de PEU a destination
des écoles
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( Cuisine de la cerisaie
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VILLE DE Pierrefitte
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Semaine du 17 au 21 juin 2024
. Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
17 18 19 20 21
Rigolo au fro- Menu ame-
_mage Salade verte, ricam Tomate et dés
Entré (feuilleté garni de mais bio Magquereau a | Salade cole- | 4. . 0hcombre
s sauce blanche Vinaigrette mai- la tomate slaw Vinaigrette mai-
base son (chou blanc, carotte son
d'emmental & sauce a base de
mozzarella) mayonnaise)
Cheesebur-
ger @
. . Couscous de
Beeuf bourgui- |  Omelette bio Bro.c hette .de ain bureer. sa- . =
Plat a volaille au jus | (pain burger. sa poisson ™=
gnon = 7 ] =N lade, tomate, ched- —
= dar, palet croustil- =
lant végétal et
ketchup)
Accompagne - Ratatouille et | Riz bio pilaf S 1
. . atatouille e iz bio pila emoule
Petits pois ] = p Potatoes . = g
ment P coquillettes = B bio ™ EEIES
Fromage blanc R
Fro- bio nature Babybel Yaourt ardme Tomme
mage/laitage o vanille glace sun- blanche
dae coulis
Purée d caramel Fruit frais bio
. . urée de |
Dessert Fruit frais pomme banane Pastéque s O
Goliter ! ] . .

\Garderie écoles | Brioche fourré baglfe:te cé- | Pain de.mlcgﬁm- Pain / beurre Biscuits four-
maternelles et centres fraise B rl;e;‘l lf S lat plet l;zi) . confiture rés chocolat
de loisirs mercredi et Lait nature eurre/choco Mt 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 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 023 jssu 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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SIVOM DE STAINS ET PIERREFITTE Page 6/8
( Cuisine de la cerisaie
V\LL# STA' N S Pierrefitte

asmmrewer | ddgrmeariotot 40!5”5

Semaine du 24 au 28 juin 2024

1.1 Lundi@ Mardi Mercredi Jeudi Vendredi

24 25 26 27 28

Salade de
e | S s de | Comcomprc "
Vinaigrette mai- | yingigrette mai- feta = Melon P .
son son
Poélée quinoa Lentilles vertes
Pépites de pois- | et 1égumes wok a la proven-
Plat Escalope de son aux cé- - Ro6ti de veau gale@
poulet réales / citron @ au jus -
Accompagnhe- Enbi i0 3 Flan de cour-
. . pinards bio a -
i Purée dg)otl- 12 créme ) gettes et Penn 10 -
ron = BT pomme de terre 27 |a]
B -
ro- Comté AOP
] @o Fromage l.)lanc St Bricet Coulommiers
mage /|ai-|-age aux fruits Yaourt nature

o m o

Cubes de poire Fruit frais bio Créme dessert

. vanille bio Fruit frais
Dessert au sirop o bl —d
Gofliter 1 Pain de cam-

! je & . Céréales au . agne .

Garderie écoles Pain Pain/beurre p‘ 8 Gaufre lié-
maternelles et centres Pate i tartiner chocolat confiture Créme de coise
de loisirs mercredi et . . Lait nature . . gruyére bio g

vacances scolaires Fruit frais 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 ¢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.

Bl jssu de I’agriculture biologique ORepas Veggie :

* Plat contenant du porc @ Appellation d’origine protégée Repas sans viande ni poisson. Les protéines
sont d’origine végétale (légumineuses, cé-
réales) ou animale (fromages, ceufs).

®  Plat cuisiné maison

sp Plat sans porc @2 Label rouge

B Péche durable MSC &/ Filiere Bleu Blanc Caeur
&J4 Aquaculture responsable @ Produit de proximité

AT

Haute valeur environnementale W, C(Eufs de plein air

'.OAidc de PEU a destination
.o des écoles
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501/1 nes

acanco: 008

Semaine du 1°" au 5 juillet 2024

for

Lundi

Mardi

Mercredi

Jeudi

Vendredi

ler 2 3 4 5
(nlf:f :;llfali)slg Carottes ripées | - . g | Concombre bio
Entrée persillées O mm = | 2lacreme™
Curry de
légumes =
Croque fro- . .
mage Beeuf au papri- Filet de‘ colin Emincé de vo- @
Plat = sauce créme de =t
ka ™= = laille ™=
@ o safran BN & -
Accompagne - i
men maiion P lis bio ™ B chés
Fromage
Fro- blanc bio
/lait ;{ 33‘;2:1?;; Chamois d’or | Mini chévre frais | Tomme noire nature
age/lairtage
mag 9 o
Galettes bre- o o Purée pomme | Fruitfrais
Dessert tonnes Fruit frais Fruit frais framboise
A Pain . Baglrlette ce- Pain/beurre .
Goliter Kiri Croissant réales Chocolat Brownie
. . Jus d’orange Beurre/miel . . Lait nature
Fruit frais Fruit frais Fruit frais

Les menus sont susceptibles de contenir les allergénes suivants :

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.

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

_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

g_g/ Filiére Bleu Blanc Coeur

@ Produit de proximité

(T
\ &

CEufs de plein air

issu de ['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

’.oAidc de PEU a destination
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SIVOM DE STAINS ET PIERREHTTE Page 8/8
( Cuisine de la cerisaie . _
vME&STAINS :

E— gnus
asmrecnr | et WIS

Semaine du 8 au 12 juillet 2024

T‘ 1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
8 9 10 O 11 12
Entré VS algdenverte. Rillettes de Tomate et mais
ntree znalg:sne mai- thon Melon bio Q
Mijoté
d’haricots
Raviolis de blancs et rouge
légumes Steak haché / - Poulet roti aux | Filet de lieu au
Plat Q Ketchu herbes de pro- citron
P @ vence ™ B
Accompagne - .
Pag Avec emmental . . . Julienne de
ment ripé bioEH Petits pois Frites légumes
Fro- Yaourt nature Camem
. Kiri Bio B4 Mini leerdamer .
mage/laitage bio E&H
Fromage blanc
aux fruits
Ananas au . . Fruit frais bio
Dessert sirop Fruit frais pr Glace sorbet
Baguette Pain / beurre | Brioche fourré Crl;frlllel de Petits beurre
Golit viennoise Confiture fraise ruvere bio Yaourt 4 boire
OUTEF | pjste a tartiner | Purée de fruit lait nature g ur .
D 72 ] Fruit frais
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.

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 :

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, ceufs).
B Péche durable Mmsc &) Filiere Bleu Blanc Caeur ) ( £°5, )

&J4 Aquaculture responsable @ Produit de proximité “ S ..oAide de 'EU a destination

(e ,
Haute valeur environnementale (% e des écoles

CEufs de plein air
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