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Cuisine de la cerisaie

(J STAINS .eﬁ

VILLE DE

Bl I AL

Semaine du 2 au 8 septembre 2024

T ’ 1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
2 3 4 5 6

. Concombre Salade de to-
RE Bett .
Entrée SR—IIMET lf ¢ f’l'l"ﬁwe'm% ciboulette Rillettes de | mate et dés de
alade verte persilles - thon/citron mimolette

Vinaigrette maison | Vinaigrette maison = L .
Vinaigrette maison

Raviolis de Emincé de
légumes et Omelette au Boulettes de volaille label Filet de li
Plat | fromage rapé fromage beeuf sauce rouge ala yiet de lieu
@ (el Bercy - créme sauce citron
biolZ1°© T2
Accompagne- Beionets de Petits pois cui- | Epinards et
ment / 5 Blé pilaf ® sinés pomme de
légumes < N
- terre=
Fro Fromage blanc Créme de
: nature bio gruyére bio Coulommiers Ya?urt aux
mage/ Iarl'age B O BRIl O fruits mixés
Paris Brest
Galettes bre- . . . .. | Fruit frais bio
Dessert tonmes Fruit frais Purée de fruit =
e 1
1 Gou"r?" Gaufre lié- Paindecam- | oo 0o Pain Biscuits nappés
materfﬁ;jsegfcifgrlz geoise pagne nfiture Kiri chocolat
de loisirs mercrediet |  Lait nature Pite a tartiner Yaourt a boire Co.upelle. de Com[.)ote a
vacances scolaires Jus de pomme fruit au sirop 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.

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.

issu de I’agriculture biologique OPlat Veggie :

* Plat contenant du porc @ ﬁPPe”ﬂbl’Oﬂ d’or/'giﬂe protégée Plat sans viande ni poisson. Les protéincs

W Plat cuisiné maison

sp Plat sans porc @2 Label rouge sont d’origine végétale (légumineuses, cé-
. réales) ou animale (fromages, ocufs).
B Péche durable MSC &4 Filizre Bleu Blanc Coeur ) ou 2 ( oo )

&J4 Aquaculture responsable @ Produit de proximité

o
(oe LEI AR\

'.OAidc de PEU a destination
.o des écoles

Haute valeur environnementale

CEufs de plein air
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Cuisine de la cerisaie

ﬁJ STAINS .eﬁ

VILLE DE

R I A

®Semaine du 9 au 15 septembre 2024

T" Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi

9 10 11 12 13

Menus adaptés - travaux cuisine centrale

Pizza bio fro- Salade verte Salade de to-

Enfl"ée mage . Melon mate
Vinaigrette maison Pasteque

Vinaigrette maison

]lg)((:lli;t::flgee Pi}:ft Vﬁgetal Tarte a3 Escalope de Brandade par-
Plat etchup fromages poulet /sauce ep
Bercy @ @ mentiere
a barbecue
Accompagne- Salade Marco
ment | Jeunes carottes Frites Taboulé polo /
(piites et surimi)
Fro- | Petit nova aux St Paulin St Morét bio Yaourt nature
. ; . RO Ry O Tomme blanche
mage/laitage fruits biokEa™

Flan vanille bio

Coupelle de . Purée pomme
Fruit frais N . nappé caramel Palmier
Dessert péche au sirop PP ananas
Goiiter !
'Garderie écoles . . . .

Pain/b . Pain/beurre

maternelles et centres Panll((.le. mie zgﬁocf,l]l::e Croissant Miel Muffin

de loisirs mercredi et . ' . . Lait chocolaté et Yaourt a boire

vacances scolaires Jusd orange 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.

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 MSC &4 Filiere Bleu Blanc Caeur ) ( 2 )

= - -
&J4 Aquaculture responsable @ Produit de proximité ‘ o ’,OAidc de PEU a destination

(e ,
Haute valeur environnementale (% e des écoles

CEufs de plein air
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Cuisine de la cerisaie

(J STAINS .eﬁ

VILLE DE

—— ghus
B e A

Semaine du 16 au 22 septembre 2024

T" Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
16 17 18 19 20

Menus adaptés - travaux cuisine centrale

Carottes rapées | Salade iceberg

. CEuf dur Concombre | Salade de bet- iz .
Entrée . persillées et mais
mayonnaise | sauce bulgare | teraves rouges < L .
12 Vinaigrette maison
en cubes
Croque fro- Stoak h Lasagnes de Hz!chls Parme'n— Curry de pois-
Plat mage t’ea a- saumon tier z,lu,hache
@ ché/ketchup végétal
s O
Accompaghe- BIé aux petits
ent | Saladeverte Beignets de / / 1é unfes
m Vinaigrette maison légumes g a
Fro- ini -
. Petit louis Carvé de est Fromafe blanc| Mini leerdam
mage/laitage fature mer Yaourt aromati-

sé aux fruits bio

Dessert Fruit frais Purée de fruit Fruit frais Fruit frais bio

B30
Godter ! Baeuette vi Pain
1 . - N . A r
G‘Zde”e écoles ag“ﬁoi:e“en Madeleine Créme de Pain / beurre Crépe fourré
TS S | e b ortiner | Tourrée fraise | gruyire | confitare | chocola
Lait nature biok lait chocolaté Fruit frais

vacances scolaires Yaourt 2‘1 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 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
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Cuisine de la cerisaie

(J STAINS .eﬁ

VILLE DE

—— ghus
B e A

Semaine du 23 au 29 septembre 2024

T ' 1 Lundi Mardi | Mercredi | Jeudi Vendredi
23 24 25 26 27
Salade de
omme de \ - e s
Entrée P terre a Salade verte | Maquereau a Salatde ?: tto Céleri rémou-
r i Vinaigrette maison la tomate ma eetle ,a lade
I’échalote Vinaigrette maison
@
Mijoté
OTE:eet:)ei :a- C;:::st:ucxogn Réti de veau d’hancotts Marmite du
pe sauce fores- rouges €
Plat 27 |a] céréales/citron N blancs
_ tiere = @
Accompaghe - Pommes de
Pag + Petits Epinards a la Penne bio Riz bio terre A la va-
men pois/carottes créme ® = o] o -
peur ®
Fro- Yaourt.nature Emmental bio | petit nova aux Biiche d u
mage/laitage bio 71 ° fruits Créme dessert pilat
el © bio au choco-
lat
Ananas au | Fruit frais bio &l Fruit frais bio
Dessert | Fruit frais sirop g —
Goiiter ! Baguette cé-
\Garderie écoles réales Pain/beurre Gaufre au Pain/beurre
maternelles et centres Kiri Chocolat chocolat confiture 3 llatl‘te‘qll)l a'r ¢
de loisirs mercredi et Jus de Fruit frais Lait nature Fruit frais aourt a botre
vacances scolaires 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 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-2024-4-été&sept\M1-St-menus scolaires&centres-septembre 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

ﬁJ STAINS .eﬁ

VILLE DE

Bl I AL

Semaine du 30 septembre au 6 octobre 2024

T‘1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
30 ler 2 3 4

Pizza soleillade

_ Salade verte 5-
Entré (sauce to Macédoine (,jarOttei ra-
niree | mate/fromage/ | yinaigrette mai- . pées / mais bio
filet de purée son mayomnnaise =7 2
d’olives) Dabhl de len-
tilles corail -
Filet de colin Nuggets de blé @
au beurre Boulettes de / ketchup
Plat beeuf sauce Blanquette de

Bercy @ dinde

Accompagne - -
Pag t Haricots verts Pates pabillons Purée potiron D:frcol:z:nt::j" Riz basmati
e persillés pap 2 co 2 bio ™ B
Fro- | Fromage blanc s .
: nature bio Coulommiers | Mini cl.nevre Chamois d’or Yaourt o
mage/laitage e frais vanille EI%
Dessert Frult;;s bio Purée de fruit Fruit frais Tarte nor- Fruit frais
mande
A 1 :
Goiiter l"aln Pain de cam- . ..
VCardlaie Gaalies Créme de Moelleux au Pain Biscuits four-
pagne . Ap o s . .
maternelles et centres gruyeére . citron Pate a tartiner rés chocolat
. . 4 Beurre/Miel . . . .
de loisirs mercredi et bio Yaourt a boire Fruit frais Lait nature

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 a coque, céleri, moutarde, graine de sésame, anhydride sulfureux et sulfite, lupin et mollusque.

r 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.

E:\Menus-2024-4-été&sept\M1-St-menus scolaires&centres-septembre 2024.doc

issu de ['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 MSC &4 Filiere Bleu Blanc Caeur ) ( 2 )

&J4 Aquaculture responsable @ Produit de proximité

e
(o am

’.OAidc de PEU a destination
.o des écoles

Haute valeur environnementale

CEufs de plein air




