Période 7 octobre au 1°" décembre 2024
SIVOM DE STAINS ET PIERREFITTE Page 1/8

Cuisine de la cerisaie

(J STAINS .eﬁ

VILLE DE

e gnus
Bl I AL

Semaine du 7 au 13 octobre 2024

T ’ 1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
7 8 9 10 11

Eufs dur bio Velouté de
Entrée - Salgde Verte'_ courgettes/p. de Concombre
Vinaigrette mai | s . &
. terre a la créme Spachetti ciboulette 2.
mayonnaise son de gruyére . pag
bioEa=
Escalope de Sauce bolo-
Sauté de veau | Dos de colin dinde label | gnaise végétale | L. . oo Lo
Plat | alancienne meu- rouge ala 2 sauce matelote
& niére/citron creme @
2 @D
Accompaghe - 8lé -
Pag t Haricots blancs | Gratin de bro- Jeunes carottes @ tflzf::ee:atade
men a la tomate colis bio .2 == E.
terre =
Fro- Chanteneige Fromage blanc | Comté AOP
. Yaourt nature o Semoule au lait . /@ 0
mage/laitage bio E= aux fruits ®

Dés de poire au Fruit frais Bio | Flan vanille bio

Fruit frais . Fruit frais nappé caramel
Dessert sirop - pp
[ ]
Goiiter ! Brioche aux
|Garderie écoles | T2im de mie bio Pain/beurre pépites de cho- | Pain/beurre Biscuits four-
lag] . y
maternelles et centres ?1 i Chocolat colat confiture rés chocolat
de loisirs mercredi et Jus d’orange Fruit frais Compote a lait nature Fruit frais
vacances scolaires bOil‘e

Les menus sont susceptibles de contenir les allergénes suivants : Céréales contenants 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,
Q' tout en respectant I’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 ﬁPPe”ﬂbl’Oﬂ d’or/'giﬂe protégée Plat sans viande ni poisson. Les protéincs
sp Plat sans porc @2 Label rouge sont d’origine végétale (légumineuses, cé-
i réales) ou animale (fromages, ocufs).
B Péche durable MSC &4 Filizre Bleu Blanc Coeur ) ou 2 ( oo )
i imité . N o,. \ . .
&J4 Aquaculture responsable @ Produit de proximité wzd: Aide de PEU a destination

des écoles

Haute valeur environnementale W, C(Eufs de plein air

E:\Menus-2024-6-oct-nov\M1-St-menus scolaires&centres-oct a nov 2024.doc
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Cuisine de la cerisaie

(J STAINS .eﬁ

VILLE DE

—— ghus
B e A

Semaine du 14 au 20 octobre 2024

T‘1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
14 15 16 17 18
Tarte aux lé- Salade
gumes d’Antan Carottes ra- W, d’automne 2.
Entré (Panais, topi- Taboulé pées vinai- P (endives, batavia,
niree nambour, patate bioE= 2, grette aux ‘ crotitons et noix)
douce) agrumes .. % 9;* L
U s o (= q
e ExE >
R 7 L >
) Filet de cabil- . .
Plat | Sauté de beeuf Omelette na- | 4 v beurre | C0lombo de Tajine de 1é-
au paprika ture biof : e poulet gumes et pois
@ chiche 2
Accompagne- Haricots . o .
t | beurre persil- Purée Tortis trico- Riz bio =5 2. Semoule bio
L lées d’épinards 2 lores 2. mn 2
Fro- Yaourt aux Saint nectaire Rondelé au | Petit nova na- Mini pavé
mage/laitage fruits mixés ®° bleu ture d’Affinois
Tarte pomme
Dessert Frult::us bio Fruit frais Purée de fruit | Barre d’ananas rhubarbe
>
1 Goﬁtgr ' Pain Basuctte vi
Garderie écoles Créme de aguetie vien- Crépe fourré | Pain/beurre | Marbré choco-
maternelles et centres ire bio EE noise h lat Miel lat
de loisirs mercredi et | STUY€re D10 Pate a tartiner ¢ OC(‘) a . . 1e , .a .
vacances scolaires | Jus d’orange Lait nature Yaourt a boire | lait chocolaté Fruit frais

Les menus sont susceptibles de contenir les allergénes suivants : Céréales contenants 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.

@ 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’origil.lc vég‘étalc (1égumi‘ncuscs, cé-
BEWP Péche durable MSC BT Filisre Bleu Blanc Coeur réales) ou animale (fromages, ceufs).

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

des écoles

Haute valeur environnementale W, C(Eufs de plein air

E:\Menus-2024-6-oct-nov\M1-St-menus scolaires&centres-oct a nov 2024.doc



Période 7 octobre au 1°" décembre 2024

SIVOM DE STAINS ET PIERREFITTE

Cuisine de la cerisaie

(J STAINS .eﬁ

VILLE DE

&7 Pain Bio au

Lnus

asemecusonss | dioytenlivest OIS (LI

Semaine du 21 au 27 octobre 2024

Page 3/8

Yl R

1Ol =
21

Mardi Mercredi Jeudi Vendredi

22 23

24 25

Vinaigrette maison

ERIEee Salade d‘f bet- | Salade verte
r teraves bio E% Vinaigrette maison gumes m@

Potage de 1é- | Concombre et | Rillettes de thon

mais bio B / citron

Marmite de

Palet végétal

Réti de veau

Flan de cour-
Sauté de volaille gettes 2.

Plat poisson 2 |/sauceketchup| “o .0 s sauce fores-
O tiére % O
Accompagne - P Gratin dea . t —
ommes va- . . chou-fleur = aricots pana- oquillettes
ment peur Petits pois Emmental rapée chés bioma= 2.
bio E#E

Fro- Fromage Yaourt aro-

. blanc nature | Mini babybel . Mimolette
mage/laitage bio = matisé

Liégeois chocolat

Dessert | Fruit frais | Fruit au sirop

Fruit frais

Fruit frais bio

vacances scolaires | Purée de fruit

=
Goiiter ! pain
'Garderie écoles Pai : ain de campagne
ain Pain rr . .
maternelles et centres .l. in/beurre Muffin vanille | Beurre/ confi- Petits beurre
. ; kiri Chocolat .
de loisirs mercredi et Lait nature ture 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.

@ Plat cuisiné maison
* Plat contenant du porc @

sp Plat sans porc @2
B Péche durable MSC &7
&4 Aquaculture responsable @
Haute valeur environnementale &’gm

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).

9.0, o
o8 Aide de PEU a destination
des écoles

E:\Menus-2024-6-oct-nov\M1-St-menus scolaires&centres-oct a nov 2024.doc
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Cuisine de la cerisaie

(J STAINS .eﬁ

VILLE DE

aemereaee | dhsretarrteaiott UG UM

Semaine du 28 octobre au 3 novembre 2024

T . 1 Lundi Mardi | Mercredi | Jeudi | Vendredi
28 29 30 31 1¢"

Salade cole-

N

Salade de

Salade verte | (Euf dur bio 0
Entrée pomme de Vinaigrette mai- e ) F
terre son mayonnaise
I’échalote Yy *
. Ravioli de ,
Beeuf b Cube§ de cogn légumes du Sancisse de
Plat guignon .2 | céréales/citron Solaiflom
Accompagne- ) . Prne
. Epinards ala | Sauce proven- wree

ment | Carottes vichy creme 2 R

e cale bizon 2.
Fro- | Yaourt nature| Emmental Petit nova aux 63 I

mage/laitage |  bio =" biom fruits Brownie o

ceme an-

Dessert | Fruit frais Riz au lait Fruit frais bio m E
mn Vv
A 1 CAAN
1 Goiiter Pain Baguette cé- Madeleine .
Garderie écoles Créme de Croissant réales fourrée fraise
’Zztz:;,';ffiefn Ziccree”;: ‘Z gruyére bio== | Yaourt a boire | PAte a tartiner Fruit frais
vacances scolaires | 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.

'@' Plat cuisiné maison issu de ['agriculture biologique OPlat Veggie :
* Plat contenant du porc D) Appellation d’origine protégée Plat sans viande ni poisson. Les protéines
sp Plat sans porc @2 Label rouge s9nt d’origil.lc vég‘étalc (1égumi‘ncuscs, cé-
BZWD Péche durable MSC 2 Filiére Bleu Blanc Cour réales) ou animale (fromages, ceufs).

o,. R ..

e Aide de PEU a destination
a I'école| L,
e des écoles

Haute valeur environnementale CEufs de plein air

&J4 Aquaculture responsable @ Produit de proximité
e
&/
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Cuisine de la cerisaie

(J STAINS .eﬁ

VILLE DE

aemereaee | dhsretarrteaiott UG UM

Semaine du 4 au 10 novembre 2024

T ' 1 Lundi Mardi | Mercredi Jeudi Vendredi
4 5 6 7 8
Rentrée Ca’rott(.as r.ﬁ ) . P Salade verte
Entré EE— pées vinai- Mais et thon | Céleri rémou- | et dés de fro-
NIT€€ | \ini roulé au grette persil- » lade mage
fromage lée E Vinaigrette maison
Filet de colin | Boulettes de ) o Quenelles de
PIGT au beurre beeuf sauce Veau n;aren Chili sin carne brochet sauce
blanc Bercy g (hache végétal) Nantua
Gratin de @
Accompagne- Pommes cam- brocolis biO P Al , ¢
ment | Haricots verts | ,aopardes au e 2 Riz bio == oelee rata-
persillés paprika Emmental touille et blé
rapée bio "
Fro- | Fromage | gt Paulinbio | yaourt aux
Jlait blanc nature o© fruits mixés Carré de D’est
e | e .
mage/laitag bio m=° Créme dessert
chocolat bio
Fruit frais bio -
Dessert Fruit frais Purée de fruit | Fruit frais
m"-]o
GOG"’CI" 1 Pain de mie bio .
'Garderie écoles Pain/beurre = Pain/beurre Brioche four-
Quatre quart iri rée chocolat
maternelles et centres confiture Fruit frais Irl Chocolat
de loisirs mercredj et | Lait chocolaté Jus de Yaourt a boire Fruit frais
vacances scolaires pomme

v 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, | 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 D) Appellation d’origine protégée Plat sans viande ni poisson. Les protéines
sp Plat sans porc @2 Label rouge s9nt d’origil.lc vég‘étalc (1égumi‘ncuscs, cé-
BZWD Péche durable MSC 2 Filiére Bleu Blanc Cour réales) ou animale (fromages, ceufs).

E:\Menus-2024-6-oct-nov\M1-St-menus scolaires&centres-oct a nov 2024.doc
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e Aide de PEU a destination
a I'école| L,
e des écoles

Haute valeur environnementale CEufs de plein air

&J4 Aquaculture responsable @ Produit de proximité
e
&/
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Cuisine de la cerisaie

(J STAINS .eﬁ

VILLE DE

—— ghus
B e A

Semaine du 11 au 17 novembre 2024

T ’ 1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
11 12 13 14 15

. Salade de bet- | ggjade verte Salade cole-
Entree F teraves bio B85 | yinai grette maison slow
Vinaigrette maison
Poulet roti
aux herbes 2.
Nuggets de blé Brandade Filet de cabil-
Plat E / ketchup . laud créme de
@ parmentiere o
Accompagne- L
t R Petits pois / / Macaronis Purée de pa-
men carottes tate douce
Fro- | Comfé AOP Fromage Petit louis Yaourt 2 la
mage/laitage ®° blanc vanille bio =
E Ananas au . .
Dessert sirop Fruit frais Spéculoos
(u‘ 11 NOVEMBRE
GOG"'CI" 1 & o Pain de cam- . . Gaufre lié-
| Garderie écoles pagne Pain au choco-| Pain/beurre geoise
’Zaff".”?iles ei Cre’ZT o Beurre/miel . l?tf s |y Contﬁ‘t u; ¢ Fruit frais
evgzcs;ni Zes CCOZ, ,': ; Lait nature ruit 1rais aourt a boire

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

@ Plat cuisiné maison P8 issu de I'agriculture biologique OPlat Veggie :
* Plﬂt contenant du porc @ ﬁPPe”ﬂbl’Oﬂ d’or/'g/'ﬂe protégée Plat sans Viande ni poisson. LCS protéincs
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 )

E:\Menus-2024-6-oct-nov\M1-St-menus scolaires&centres-oct a nov 2024.doc

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

des écoles

Haute valeur environnementale W, C(Eufs de plein air
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Cuisine de la cerisaie

(J STAINS .eﬁ

VILLE DE

—— ghus
B e A

Semaine du 18 au 24 novembre 2024

T ’ 1 Lundi Mardi | Mercredi Jeudi Vendredi
18 19 20 21 22
Pizza aux lé- Salade verte Velouté de Carottes
Enfree gumes bio == Vinaigrette maison tomate rapcees V“;al'
grette .=
Filet de lieu a
la provencale
2
Navarin Omelette bio | Paupiette de Tartiflette*
Plat
o d’agneau 2 s volaille .2 &
(pomme de terre,
Accompagne- Haricots Pavillons au | Lentilles cui- emmental, reblo- | Riz bio E%
ment | beurre persil- bp o . . m chon, lardons) | aux petits 1é-
lés eurre .= sinées .= sp - dés de cumes 2
dinde
Ff‘O- Fromage Gouda biO Yaourt nature Boursin na-
. blanc aux o Coulommiers . o
mage/laitage fruits g bio &= ture
Mousse au Pomme au
Dessert | Fruit frais chocolat bio Fruit frais four Fruit frais
Goliter ! fone )
\Garderie écoles Bag“et.t € VIe- | Gateau fourré | Pain/beurre 1"am Croissant
notse frai Confiture Créme de Compote a
maternelles et centres | pate 3 tartiner rape ps ruyére biom P
de loisirs mercredi et Fruit frais Yaourt a boire gruy boire
vacances scolaires Lait nature Fruit frais

u 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 :
* Plﬂt contenant du porc @ ﬁPPe”ﬂbl’Oﬂ d’or/'g/'ﬂe protégée Plat sans Viande ni poisson. LCS protéincs
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 . f:.f‘: ’.oAidC de PEU a destination

des écoles

Haute valeur environnementale W, C(Eufs de plein air

E:\Menus-2024-6-oct-nov\M1-St-menus scolaires&centres-oct a nov 2024.doc



SIVOM DE STAINS ET PIERREFITTE

Cuisine de la cerisaie

VILLE DE

ﬁJ STAINS .eﬁ

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

Période 7 octobre au 1°" décembre 2024
Page 8/8

Lnus

dsetumfs gt TS ARN

Semaine du 25 novembre au 1°" décembre 2024

Lundi Mardi | Mercredi Jeudi Vendredi
25 26 27 28 29
Entré Taboulé bio Rillettes de Salade verte @Euf dur bio C? roties r?-
niree = 2 thon / citron Vinaigrette maison - . pe?s ¢ m: s
- mayonnaise bio E= 2.
) Couscous de Dos de colin
Sauté de beeuf | Escalope de Lasagnes de 1é 2 s
Plat egumes - meuniére /
2 poulet saumon .
Q citron
Gratin de
Accompagne- o . .| chou-fleur bio
Petits pois Purée Semoule bio 3
men.l. o o 7 d, r d I~ / N [ [
cuisinés épinards .= En 2 Emmental ripée
bio mi®
F Fromage
FO= | blanc nature Tomme noire St Bricet Yaourt. aro- Paris B
mage /Iai'l'age bio m° matise aris Brest
Fruit frais bio
Dessert Fruit frais = © Purée de fruit Fruit frais
~ 1 o
Goliter ] . ) Baguette cé Barre de cé-
G Gaalies Pain Crépe choco- | Pain/beurre réales .

. . réales
maternelles et centres Kiri lat Chocolat Beurre / confi- Fruit frais
de loisirs mercrediet | Jus d’orange |Yaourta boire| Fruit frais ture

vacances scolalres Lait chocolaté

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.

] OPlat Veggie :
Plat sans viande ni poisson. Les protéines
sont d’origine végétale (légumineuses, cé-

réales) ou animale (fromages, ceufs).

Plat cuisiné maison @3 jssu de I'agriculture biologique

* Plat contenant du porc Appellation d’origine protégée

sp Plat sans porc Label rouge

ER@® Péche durable mMSc Filiére Bleu Blanc Coeur

&J4 Aquaculture responsable Produit de proximité

’.oAidc de PEU a destination
e des écoles

Haute valeur environnementale

CEufs de plein air
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