Période 2 décembre au 2 février 2025

SIVOM de Stains et Pierrefitte Page 1/9
Cuisine de la cerisaie

(J STAINS .eﬁ

VILLE DE

Bl I AL

Semaine du 2 au 8 décembre 2024

T ’ 1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
2 3 4 5 6
Betteraves bio | Salade de len- Salade de
P . Salade verte, pomme de
Entrée o ] tilles ¢ Pomelo
o ) erre
. , . . Vinaigrette maison
Vinaigrette maison | Vinaigrette maison Vinaigrette maison
Sauté de veau | Palet végéta- Emincé de Filet de pois-
Plat | alancienne | rien/ketchup | Croque fro- poulet sauce | son sauce ma-
- O mage foresticre ® | telote El® &
Accompagne- ) Gratin de bro- )
T Haricots colis bio & / Harlcot.s Yerts
blancs - persillés
F . Fromage blanc
ro- St Necta}re Yaourt nature | ,.omatisé a la Carré de Pest
mage/laitage Aop @o bio E71° vanille
Creme dessert
. L. au caramel
Galettes bre- | Fruit frais bio
Dessert Fruit frais Fruit frais tonnes i ©
S 1
: Golter Pai Pain de mie . Pain/beurre .
Caiitaiio Gealles ain \ Gateau Brioche four-
A, s . Créme de confiture ,
maternelles et centres | Pate a tartiner sre hiog@z | amande-cacao . rée chocolat
de loisirs mercredi et Lait nature gruye{'e blO. Fruit frais Petit nova na- Jus de pomme
vacances scolaires Fruit frais ture

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.

® : Plat élaboré par nos cuisiniers a B35 : Produit issu de [Iagriculture OPla‘[ Veggie :
partir de produits bruts ou peu  biologique Plat sans viande ni poisson. Les protéines
Y . ’ E A oy date 4 3 aQ
transformés © . Appellation d’origine protégée 5(,)th 1d origine v;:ge;ale (leguml?euses,
R céréales) ou animale (fromages, ceufs).
* : Plat contenant du porc / 5p : T2 - bel rouge ales) ou a ( g6, )
lat sans porc oy
Pla S s por & : Filicre Bleu Blanc Caeur

: Péche durable msc oAidc de PEU a des-

@ Produit de proximité .. .
tination des écoles

oS
(o6 LE AR

(W CEufs de plein air

. Haute valeur environnementale
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Page 2/9

Lnus

dsrestuptsseesef T IR

Semaine du 9 au 15 décembre 2024

]

Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
9 10 11 12 13
o Salade verte Mais bio E&% Carottes ra-
Entrée Celelil gemou- et thon pées persil-
ade o . B )
Vinaigrette maison Vinaigrette maison lées ™= Curry de 16-
gumes et pois
chiches bio
s
Plat Marmite de | Lasagnes bolo- [ Omelette bio Escalope de = O
g poisson El® & gnaises 2 poulet &
Accompagne - i
Pag Pommes va- Gratin de . Lentilles cuisi- | Semoule bio
ment / courgettes bio ,
peur I nées T
Fro- Mini pavé Fromage fouet- | petit nova na- Mimolette
mage/laitage | ¢’affinois té bio E=° ture
Yaourt aux
fruits mixés
Fruit frais bio
Dessert Fruit frais Purée de fruit Fruit frais -
Goliter * pain d
1G(Z'derie écoles | Pain / beurre Beignet pomme Pain a“ll)agenceam- Biscuits nappé
maternelles et centres s e
de loisirs mercredi et C,hOCOlat Fruit frais . I,(lrl Beurre/Miel choc?lat .
vacances scolaires lait nature jus d’orange Fruit frais Yaourt a 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,
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 élaboré par nos cuisiniers a
partir de produits bruts ou peu

transformeés
* : Plat contenant du porc / Sp :

Plat sans porc
/. : Péche durable msc

. Haute valeur environnementale

B .
biologique

-

Produit issu de [I’agriculture

o)
@ Appellation d’origine protégée
L . Label rouge

3
TS
LN

)/
s
=

OPlat Veggie :

Plat sans viande ni poisson. Les protéines
sont d’origine végétale (Iégumineuses,
céréales) ou animale (fromages, ceufs).

. Filiére Bleu Blanc Cceur

@ Produit de proximité

o
(og e AR

(W CEufs de plein air

OAide de ’'EU a des-
tination des écoles
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Cuisine de la cerisaie '

ﬁJ STAINS .eﬁ

VILLE DE

e ghus
Bl I AL

Semaine du 16 au 22 décembre 2024

1.1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
16 17 18 19 20

Salade de bet- | Repas de Noél

Pizza bolo teraves bio L.
Entrée végétale bio Salade cole- Jus multi-fruits Salade verte

lad]
slaw &

- ] Vinaigrette mai- i Vinaigrette maison
son
|53
—~a

Penne bio E=

Plat Beeuf bour- l::::l:ineig:eh;l Poulet roti ?32[:1:];;]111 231“ :te sauce bolo-
o guignon & . , | aux herbes® = gnaises vege-
citron B2 fines herbes = a®
tale ®
Accompagne-
t Carottes ron- Purée Haricots pa- Pommes festives Emmental rapée

e delles d’épinards ® nachés bio E5

Fro- | Yaourt nature . . Glace, clémen-
mage/laitage bio EE° Coulommiers St Paulin tine et chocolat

de noél Fromage blanc

aux fruits

Fruit frais bio | Coupelle de
. . Fruit frai
Dessert i © fruit au sirop " s
Godter ! Pain ,
il daaias Creme de Gaufre lié- Pain / beurre Baguette vien-

maternelles et centres gruyere bio geoise Confit noise Quatre quart

de loisirs mercredi et Fruit frais ontiture Pate a tartiner Fruit frais

vacances scolaires jus de pomme Lait chocolaté Compote a 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,
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 élaboré par nos cuisiniers a B35 . Produit issu de [Iagriculture OPlat Veggie :

partir de produits bruts ou peu  biologique Plat sans viande ni poisson. Les protéines
transformés @ . Appellation d’origine protégée sont d’origine végétale (Iégumineuses,
PR céréales) ou animale (fromages, ceufs).

* : Plat contenant du porc / 5p : . Label rouge

t B
Fla sns pore &= | Filiére Bleu Blanc Cceur
: Péche durable Msc

OAide de ’'EU a des-
tination des écoles

. . w Produit de proximité
. Haute valeur environnementale ) P
oms

(% CEufs 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 décembre 2024

T . 1 Lundi Mardi | Mercredi Jeudi Vendredi
23 24 25 26 27
Salade verte Taboulé bio Carottes rapées
Entrée | vragrette ma- s F Rillettes de thon | vinaigrette aux
son - agrumes =
Brandade Nuggets de ble Blanquette de Filet de colin
Plat armentiére / ketchup E dinde & sauce beurre
P O h blanc &
Accompagne- . . Riz bio mm aux | Oratin de chou-
t / Petits pois et ® petits légumes fleur
men carottes et pomme de
@ &
terre =
ro- i
,F Petit Nova aiX | Fromage frais 1 Comté AOP
mage/laitage fruits
Liégeois chocolat
bio E&#7
Dessert | " ::1s bio | purée de fruit E Fruit frais
A o
Goiiter ! 4
| Garderie écoles Bacgglregfe:;ux Crépe fourrée y 0 Pain / beurre Gateau fourré
maternelles et centres Kiri chocolat 4 Chocolat fraise
de loisirs mercredj 1 Jus d’orange Fruit frais / lait nature Fruit frais
vacances scolaires 0

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 élaboré par nos cuisiniers a B : Produit issu de [Iagriculture OPlat Veggie :

partir de produits bruts ou peu  biologique Plat sans viande ni poisson. Les protéines
transformés @ . Appellation d’origine protégée sont d’origine végétale (Iégumineuses,
PR céréales) ou animale (fromages, ceufs).

* : Plat contenant du porc / 5p : . Label rouge

Plat sans porc c&f
/. : Péche durable msc

. Filiére Bleu Blanc Cceur

OAide de PEU a des-

w Produit de proximité .. ,
P tination des écoles

. Haute valeur environnementale

oS
(o6 LE AR

(% CEufs de plein air

E:\Menus-2024-7-déc-janv\M1-St-menus scolaires&centres-déc a janv 2025.doc
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Cuisine de la cerisaie

KJ STAINS .eﬁ

VILLE DE

— gnus
asemrarssier | disryrarieentmsot QTN

Semaine du 30 décembre au 5 janvier 2025

T ' 1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
30 31 1" 2 3

Salade verte,

Entré Macédoine mais bio EIE et Crépe au fro-
niree mayonnaise croiitons r mage
Vinaigrette maison T ajine de 16-
gumes =
Cubes de colin
Plat | Sauté de veau a panés aux 3 Paupiette de
a Iancienne ® | céréales / citron E volaille &
Accompagne- . ' o
t Gratin de bro- Haricots beurre | Semoule bio &
MeNT | Pomme vapeur | ¢Jis bio = & Y persillés g
Fro- Fromage blanc
. Tomme et coulis fram- I Fromage frais Yaourt aux
mage/laitage blanche boise fruits mixés

Fruit frais bio

Dessert Fruit frais Cookie bio E#7 | — Fruit frais
Goliter !

1 o 1 i ’

Garderie écoles ],31'.10che aux Pain . Pain de mie Muffin vanille
maternelles et centres | pépites de cho- | Emmental bio Al a .

. . Pate a tartiner \
de loisirs mercredi et colat 2 ) Lait nat Compote a

7 . ait nature 2
vacances scolaires | yqoyrt 3 boire | Jus de pomme 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,
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 élaboré par nos cuisiniers a B35 . Produit issu de [Iagriculture QPla‘[ Veggie :

partir de produits bruts ou peu  biologique Plat sans viande ni poisson. Les protéines
sont d’origine végétale (Iégumineuses,
céréales) ou animale (fromages, ceufs).

transformés : Appellation d’origine protégée

* : Plat contenant du porc / 5p : =% ! Label rouge

Plat sans porc £
/. : Péche durable msc

. Filiére Bleu Blanc Cceur

OAide de PEU a des-

% Produit de proximité .. .
tination des écoles

. Haute valeur environnementale

oS
(o6 LE AR

(W CEufs de plein air
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Cuisine de la cerisaie

(J STAINS .eﬁ

VILLE DE

Bl I AL

Semaine du 6 au 12 janvier 2025

T ’ 1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
6 7 8 9 10
Rentrée Salade de bette- Salad ¢
Entré Salade de Salade coleslow | "2V bio E i a' A *e Pomelo
NIree | omme de terre Vinaigrette mai-| "ei9rette maison
Vinaigrette maison son
Raviolis de l1é- Ati i i
Omelette bio Emincé de beeuf | ROt de pore ™ Filet de lleuﬁ
Plat gumes ika & Sp : Escalope de | sauce pistou =
7 ] O au paprika ® poulet —
Accompagnhe - Et emmental Ay B
Peg Epinards ala . o | Haricots bl Purce 2‘ecy - Ratatouille et
ment crome & rapée bio BT aricots blancs | (pomme de terre et ble®
carotte)
Fro- i -
X Petit nova na - Babybel Carré de ’est
mage/laitage ture
Fromage blanc
aux fruits
Fruit frais bio Galettes des . . Purée de
Dessert o i Fruit frais pomme bio HIE
e 1
Golter Pain Pain de cam- .
\Garderie écoles S Pain / beurre
araerie €co Beurre/confitur pagne Gaufre liégeoise Quatre quart
e ¢ G e Kiri Yaourt a boire Chocolat Jus d’orange
de loisirs mercredi et . Fruit frai Fruit frais 8
vacances scolaires Lalt ChOCOIat rul rais

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 élaboré par nos cuisiniers a B35 . Produit issu de [Iagriculture OPlat Veggie :
partir de produits bruts ou peu  biologique Plat sans viande ni poisson. Les protéines
N . ) .. Lo se, , . e
transformés &Y : Appellation d’origine protégée sont d’origine végétale (Iégumineuses,
R céréales) ou animale (fromages, ceufs).
* : Plat contenant du porc / Sp : T2 - abel rouge ales) ou a ( £cs, )
Plat sans porc oy
“ S s pon — . Filiére Bleu Blanc Cceur

: Péche durable Msc oAidc de PEU a des-

w Produit de proximité .. ,
P tination des écoles

. Haute valeur environnementale

oS
(o6 LE AR

(W CEufs de plein air
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Cuisine de la cerisaie

(J STAINS .eﬁ

VILLE DE

e ghus
Bl I AL

Semaine du 13 au 19 janvier 2025

T ’ 1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
13 14 15 16 17
o b B
Entré Mais :)hl((:n et (lefaéilfrvﬁg :ﬁ Céleri rémou- | Carottes rapées | Taboulé bio ®
niree . lade persillées & o ]
Vinasigrette masson | Vinaigrette maison
Beeuf boursui- Pizza aux 1é- Dabhl de lentilles | Filet de cabil-
Plat non ag gumes bio Poulet roti = corail & laud au ci-
gnon= W) O tron & ERZ
Accompagne-
t Petits pois / Macaronis bio | Riz basmati bio | Gratin de chou-
Fro- Gouda bio Yaourt nature . o 5 Petit nova aux
. — Coulommiers Kiri bio EIZ fruit
mage/laitage = ruits
Dessert Fruit frais Palmier Fruit frais Coupelle de Fruit frais bio
fruit au sirop En ©
Goiiter ! i en-

\Garderie écoles Pain Crl(‘:z:: de Petits beurre Bagurf(:::ewen Géateau
maternelles et centres Beurre/miel gruyére bio HIE Fromag'e l,)lanc Pate a tartiner amapde-cacao
de loisirs mercrediet | Jus de pomme . . vanillé : : Lait nature

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 ¢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 élaboré par nos cuisiniers a B35 . Produit issu de [Iagriculture OPlat Veggie :

partir de produits bruts ou peu  biologique Plat sans viande ni poisson. Les protéines
transformés @ . Appellation d’origine protégée sont d’origine végétale (Iégumineuses,
PR céréales) ou animale (fromages, ceufs).

* : Plat contenant du porc / 5p : . Label rouge

Bicy &)
[

& : Filiere Bleu Blanc Coeur

Plat sans porc
/. : Péche durable msc

OAide de ’'EU a des-
tination des écoles

w Produit de proximité

. Haute valeur environnementale

oS
(o6 LE AR

(% CEufs de plein air
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SIVOM de Stains et Pierrefitte Page 8/9
Cuisine de la cerisaie

(J STAINS .eﬁ

VILLE DE

Bl I AL

Semaine du 20 au 26 janvier 2025

Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
20 21 22 23 24
. Roulé au fro- Salade verte Salade de Endives, bata-
Entrée T , pomme de terre | via et croiitons
mage Vinaigrette maison o . o .
Vinaigrette maison | Vinaigrette maison
Cassolette de
poisson au sa-
4
L . fran = Quenelles ma-
, . Palet végétarien
Plat Sauté de dinde / ketchup Veau marengo tures sauce
au jus = - Mornay ®
Accompagne - ; ;
Pag Haricots verts Beignets de Semoule bio & Coquillettes .bm
ment s Jeunes carottes | E7 aux petits
persillés courgettes v i Py
légumes =
Fro- | Fromage blanc Tomme noire Yaourt aroma- | St Morét bio
. . = O L4 =
mage/laitage |  bio E tisé E=r°
Flan vanille
nappé caramel
. {',':.‘ m
Fruit frais bio bio
Dessert s © Purée de fruit Fruit frais Fruit frais
1 i -
Golter ) A ) Pain Pain de cam )
\Garderie écoles | Pain /beurre | Crépe fourrée Emmental bio pagne Madeleine
maternelles et centres Confiture chocolat s Beurre/chocolat | fourrée fraise
de loisirs mercrediet | Lait chocolaté Fruit frais e Coupelle poire Fruit frais
vacances scolaires Jus d’orange au sirop

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 élaboré par nos cuisiniers a B35 . Produit issu de [Iagriculture OPla‘[ Veggie :

partir de produits bruts ou peu  biologique Plat sans viande ni poisson. Les protéines
transformés © . Appellation d’origine protégée sont d’origine végétale (Iégumineuses,
PR céréales) ou animale (fromages, ceufs).

* : Plat contenant du porc / Sp :

Plat sans porc ey
/. : Péche durable msc

. Filiére Bleu Blanc Cceur

OAide de PEU a des-

@ Produit de proximité .. .
tination des écoles

. Haute valeur environnementale

oS
(o6 LE AR

(W CEufs de plein air
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Cuisine de la cerisaie

(J STAINS .eﬁ

VILLE DE

aemereaee | dhsretarrteaiott UG UM

Semaine du 27 janvier au 2 février 2025

T.' Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
27 28 29 30 31
\ Carott apé
Entré Salade de bette- | Salade verte Magquereau 2 la amete(slgsapees
NITEE | raves bio BT | vindigrette maison tomate , a
d’emmental ™
Chili con
carne ®
Sauté de porc )
Plat Omelette bio Lasagnes de sauce chg‘ cu- D::ls dlel.c‘(;lm
Sp : escalope de /citron
poulet
Accompagne- ) o A
t Purée / Lentilles cuisi- Poélée rata-
en d’épinards & nés touille
Fro- | Yaourt nature St Nectaire
: o @o | Fromageblanc | pe ouis
mage/laitage bio B Aop ‘& aux fruits
Semoule au
lait
Dessert Fruit frais Anan:ospau S Frultfr;;s bio Fruit frais
1 .
Goliter Baguette aux Pain Pain /beurre Gaufre chocolat
lGal;derie cooles céréales Pite a tartiner Muffin Confiture (ljlompote a
maternelles et centres Kiri . . _
de loisirs mercredi et Jus de pomme Fruit frais Lait nature Petit nova na boire
vacances scolaires p ture

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 élaboré par nos cuisiniers a B35 . Produit issu de [Iagriculture OPla‘[ Veggie :

partir de produits bruts ou peu  biologique Plat sans viande ni poisson. Les protéines
transformés © . Appellation d’origine protégée sont d’origine végétale (Iégumineuses,
PR céréales) ou animale (fromages, ceufs).

* : Plat contenant du porc / Sp :

t &y
Plat sans porc & Filiére Bleu Blanc Casur
: Péche durable msc

OAide de PEU a des-

@ Produit de proximité .. .
tination des écoles

. Haute valeur environnementale

oS
(o6 LE AR

(W CEufs de plein air
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