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T’1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
3 4 5 6 7
. Taboulé bio = Sa‘?‘de vertg W A - Mais et radis
Entrée e vinaigrette mai- | Salade coleslow
= son M vinaigrette maison
Samassas de Filet de colin
Sauté de veau Escalope de , sauce piperade
-y Brandade X legume P
Plat | marengo ™ parmentiére poulet ?"i{a = &
créme ™= @ (poivron, tomate
et oignon)
e Ain A
Accompagne - Rty beo BEE Chou-fleur et
Haricots beurre Pates papillons . ou-tieur {g
ment persillés / - canlonnald = | romanesco =
Fromage | Chanteneige bio Biche du pilit Yaourt a la va-
: el EEO nille Comté AOP
/laitage ®o
Crépe fraiche
Fruit frais Baree Et pate a tarti-
O Purée de fruit Fruit frais , ner chocolat
Dessert ' d ananas noisette
Goliter* Pain de mie \%@
*Garderie écoles Quatre quart Pain/beurre Créme de Pain Palet breton
maternelles et centres Petit n((l)va Chocolat gruyere bio | Beurre/confiture | Yaourt a boire
de loisirs mercredi et Fruit frais Lait chocolaté Fruit frais
vacances scolaires 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.

_ﬁ_

sp Plat sans porc

Plat cuisiné maison

* Plat contenant du porc

&4 Aquaculture responsable

Haute valeur environnementale

B Péche durable M5cC e

B jssu de I'agriculture biologique

Appellation d’origine

Label rouge

Filiére Bleu Blanc Coeur

Produit de proximité

CEufs de plein air

protégée

QPlat Veggie :
Plat sans viande ni poisson. Les protéines
sont d’origine végétale (légumineuses,
céréales) et/ou animale (fromages, ceufs).

OAide de PEU a des-
tination des écoles
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Semaine du 10 au 16 février 2025

10!

Lundi
10

Mardi
11

Mercredi
12

Jeudi
13

Vendredi
14

Menus élabo- Carottes ra-
Entrée Pizza biou rés par des | Salade de tortis | Pamplemousse pées vinai-
fromage 37 enfants délé- - Mater : pur jus grette au{);i
gués de agrumes =
I’école
B R.Boivin a . . Mijoté haricots
Sauté de beeuf . 6 Filet de cabil- ., ! ¢
Plat | au paprika - Pierrefitte laud créme Emincé c_l_e vo- rouges e
pap o , =N laille = blancs =
d’aneth ™=
Salade Q
R.boivin
A Batavia, crofitons, )
ccompagne - dés de fromage et | ‘Gratin de bro- . .
. . o . =N Purée crécy
ment Petits pois vinaigrette maison colis ™= =
Palet croustil-
lant/ sauce
F barbecue
romage - ; Boursin na- .
. ge | Yaourtaroma Frites Carré de Dest
/laitage tisé W) ture
Petit nova na-
Brow- ture
Fruit frais bio nie/créme . . " .
Dessert Ei0 anglaise Fruit frais Péche au sirop
Goliter*
outer . . Pain Baguette vien- Madeleine
L, Pain Céréales . , .
*Garderie écoles Kiri Lait nat Beurre/confitu noise fourrée fraise
maternelles et centres , Ir al .na llf'e re Pite a tartiner Lait nature
e i me,cr'ed, et Jus d’ananas Fruit frais Yaourt a boire Fruit frais Fruit frais
vacances scolalres

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

v

tout en respectant 1’équilibre alimentaire recommandé.
Ces menus peuvent, toutefois, étre modifiés en fonction des contraintes d'approvisionnement et de fluctuations des marchés.

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,

sp Plat sans porc

®  Plat cuisiné maison
* Plat contenant du porc

B jssu de I'agriculture biologique

Label rouge

Appellation d’origine protégée

®Plat Veggie :
Plat sans viande ni poisson. Les protéines
sont d’origine végétale (légumineuses,

E:\Menus-2025-1-fév-mars\M1-St-menus scolaires&centres-janv a mars 2025.doc

SID Péche durable MSC ] Filizre Bleu Blanc Caur céréales) et/ou animale (fromages, ceufs).

&J4 Aquaculture responsable Produit de proximité

o,. N
7 Aide de PEU a des-
&= tination des écoles

Haute valeur environnementale CEufs de plein air
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Semaine du 17 au 23 février 2025

1.1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
17 18 19 20 21

Salade de ‘ 2P l?alade de
Entré pomme de Rillettes de ' e.tte\égs
U terre thon / citron bio KEEE
Vinaigrette maison Couscous l1é- vinaigrette mai-
. son
gumes et pois
Omelette au | Cubes de colin chiches bio Filet de boi
panés aux cé- L S ilet de poisson
Plat fr({g}f\lge réales / citron Poulet roti = m02 sauce matelote
Accompagne - . Epinards bio a | Penne bio aux .
Haricots verts L 1z Semoule bio Pommes va-
ment 116 la créme ™= petits lIégumes T
persillés 7 & B S peur
Fromage | Emmental bio . Fromage blanc Tomme Yaourt nature
St Bricet
/laitage B5 aux fruits blanche Bio EIF
Fruit frais bio , . . . Mousse ad . .
Dessert ey Purée de fruit Fruit frais chocolat bio Fruit frais
A * i -
Goiiter Brioche aux . . . Pain de cam
Cmlarte Calles . . Pain/beurre Gaufre lié- Pain/Beurre pagne
pépites choco-
maternelles et centres lat Chocolat geoise Miel Gouda bio
de loisirs mercredi et Petit nova Fruit frais Lait chocolat Fruit frais BEH
vacances scolaires 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 €laborés avec 4 ou S 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 2= jssu de I'agriculture biologique Q .
* Plat contenant du porc @ Appellation d’origine protégée Mg& . .
- Plat sans viande ni poisson. Les protéines
sp Plat sans porc @2 Label rouge sont d’origine végétale (Iéguminecuses,
B2 Péche durable Mmsc g_g/. Filiére Bleu Blanc Ceeur céréales) et/ou animale (fromages, ceufs).
&J4 Aquaculture responsable @ Produit de proximité oAidc de ’EU a des-
Haute valeur environnementale K<y CEufs de plein air tination des écoles
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VILLE DE Plenefitte
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Semaine du 24 février au 2 mars 2025
1.1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
24 25 26 27 28

Céleri rémou- Salade verte | Eufs dur bio | Carottes ra-

Entrée lade vinaigrette mai- i pées =
son Mayonnaise
Nuggets de blé
/ ketchup
Saucisse de Marmite du | Poélée de Ié- Réti de veau
Plat volaille pécheur ™ | gumes wok et =
boulgour‘? =
Accompagne - - . , .
T Lentilles Riz bio = / Beignets de | Purée de poti-
men BEE courgettes ron =
Fromage .
romage St Nectaire
F m 9 blanc bio Petit louis Yaf)urt X1 Coulommiers
/laitage o ] AOP fruits mixés

Cubes de Fruit frais bio | Galettes bre-

Dessert Fruit frais poire au sirop = tomnes Fruit frais

Goii * Biscuits four- Baguette aux
outer rés au choco- Pain Pain céréales
*Garderie écoles lat Pate a tartiner Beurre/confitu| Créme de Marbré
;”:Ze;:;iliswert;z;rs Compote fie Fruit frais _re gruyére bio | Yaourt a boire
vacances scolaires poggﬁblo Lait nature Fr ?as

ui i

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 ¢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 Bl jssu de I’agriculture biologique Q .
* Plat contenant du porc @ Appellation d’origine protégée _Plat Veggie :
P e PP gine proves Plat sans viande ni poisson. Les protéines
sp Plat sans porc @D Label rouge sont d’origine végétale (Iégumineuses,
ER@® Péche durable mMSc %.g/ Filiére Bleu Blanc Coeur céréales) et/ou animale (fromages, ceufs).

&J4 Aquaculture responsable @ Produit de proximité

e
(o am

OAide de PEU a des-

Haute valeur environnementale tination des écoles

CEufs de plein air
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Cuisine de la cerisaie

(JSTAINS

VILLE DE Plenefitte

e ghus
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Semaine du 3 au 9 mars 2025
T. Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi

3 4 5 6 7
Mais et bette-
] Salade verte Pample- . T
Entrée | Roulé aufro- [ | Salade Cole mousse raves bio B
mage vinaigrette mai- slow Mater : pur jus vinaigrette mai-
son son
Dahl de len-
incé tilles corail =
Plat | Steak haché Lasagnes de (E::;:g;fcee ) Filet de cabil-
ai ) TR a1 1égumes - laud = B
O forestiere ™=
Accompagne - .
Pag ¥ Petits pois et / Pommes cam- | Riz basmati Gratin de
L carottes pagnardes bio ® E% | procolis ® ©
Fromage | peti % ¢ nat Créme de
aourt nature ) .
. 9 etit Nova atiX | Tomme noire . B gruyere bio
/Iarl-age fruits Bio = mo
Creme dessert
bio vanille
Bei 2 |ag]
eignet aux Fruit frais bio
Dessert Fruit frais pommes - Fruit frais 7
\
3
AN
Goliter* . . Pain / Pain .
Pain de mie Petits beurre
. . . beurre Muffin Beurre/confitu \
*Garderie écoles ma- kiri . Compote a
ternelles et centres de | Jug d>orange Chocolat Lait chocolat re boire
loisirs mercredi et Fruit frais 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 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 053 jssu de I'agriculture biologique

* Plat contenant du porc

QPlat Veggie :

Appellation d’origine protégé " .. i
ppetiatt 1gie provegee Plat sans viande ni poisson. Les protéines

sp Plat sans porc @2 Label rouge sont d’origine végétale (Iéguminecuses,
BRI Péche durable M5C B Filisre Bleu Blanc Caeur céréales) et/ou animale (fromages, ceufs).
; imité o,. s R
=277 Aquaculture responsable @ Produit de proximité Aide de ’EU a des-

e . . ,
) tination des écoles

Haute valeur environnementale CEufs de plein air
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Cuisine de la cerisaie

(JSTAINS

VILLE DE

Pierrefitte
o r-Seine

gnus
dsetupgslieset TSNS

Semaine du 10 au 16 mars 2025
Mardi Mercredi Jeudi Vendredi

11 12 13 14

Carottes ra-

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

1O

Lundi
10

: Salade verte Salade de dos T Taboulé bio
Entrée | vinaigrette mai- pomme de P e [
son terre ® Spaghetti bio A\ﬁ - |
a la bolognaise V 4
végétale =
Sauté de veau . #@= O Filet de lleu
. Omelette bio Ay | Saucecreme
Plat a Poulet roti ™= de curry =
’ancienne = y =
Accompagne - ) Epinards bio a [ Avec emmen- Purée de .
Haricots pa- | Az as Julienne de
ment nachés la créme tal rapé bio pomme de léoumes
w EE BEE terre = &
Fromage Fromage oret bi
9 blanc bio Mimolette Yaourt' ar0° 1 Carré de Pest St et bio
matiseé e

/laitage 70

Fruit frais bio

Dessert Madeleine Fruit frais B Purée de fruit Fruit frais
A * . . _ .
Gouter Pain . Baguet?e vien Géteau pom- Pain Biscuits nap-
o Emmental bio noise Beurre/confitu .
*Garderie écoles ma- ] Pite a tartiner | POM cacao re pés chocolat

ternelles et centres de
loisirs mercredi et
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.

Jus de pomme Yaourt a boire

Lait nature Fruit frais

Fruit frais

W Plat cuisiné maison issu de I’agriculture biologique

QPlat Veggie :

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

* Plat contenant du porc Appellation d’origine protégée

sp Plat sans porc Label rouge

ER@® Péche durable mMSc &/ Filiére Bleu Blanc Ceeur

&J4 Aquaculture responsable Produit de proximité

OAide de ’EU a des-
tination des écoles

Haute valeur environnementale CEufs de plein air

E:\Menus-2025-1-fév-mars\M1-St-menus scolaires&centres-janv a mars 2025.doc



Période 3 février au 30 mars 2025

SIVOM de Stains et Pierrefitte Page 7/8
Cuisine de la cerisaie

(JSTAINS

VILLE DE Plenefitte

— R &
B I Tt AV

Semaine du 17 au 23 mars 2025

T . 1 Lundi Mardi | Mercredi | Jeudi | Vendredi
17 18 19 20 21
Salade de bet- Salade verte, .
, teraves bio Salade Cole mais bio et Euf ur bio
Entrée B slow thon i ]
vinaigrette mai- vinaigrette mai- | mayonnaise
son son .. .
Tajine de lé-
) gumes et pois
Dos de colin Gnﬂad? de chiches ™
Beeuf bour- A Croque- porc * = =
Plat . =y meuniére / § O
guignon = citron BX2 romage Sp : escalope
volaille
Accompagne - Haricots Purée de pois
Pommes va- . sy T
ment beurre persil- - cassés =
peur ,
lés
Fromage | Yaourt nature St Paulin Fromage Petit chévre | Comté AOP
/Iai‘l'age blanc vanillé frais < ..... ©
Dessert Fruit frais An:i:f:ls) au Coggﬁbm Fruit frais Fruit frais
" Pain de cam-

Golter™ Pain /beurre Biscuits four- pagne Pain / beurre Gaufre lié-
*Garderie écoles ma- Chocolat rés fraise Créme de Miel geoise
ternelles et centres de . Petit nova gruyere bio s Compote a
loisirs mercredi et Lait nature Fruit frais B Jus dorange boire
vacances scolaires 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.

1’? Plat cuisiné maison issu de ['agriculture biologique

QPlat Veggie :
Plat sans viande ni poisson. Les protéines
Label rouge sont d’origine végétale (légumineuses,

* Plat contenant du porc Appellation d’origine protégée

sp Plat sans porc

D Péche durable MSC & Filiere Bleu Blanc Coeur céréales) et/ou animale (fromages, ceufs).
&J4 Aquaculture responsable @ Produit de proximité Oride de ’EU a des-

tination des écoles

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

v LL# STAINS Plenefitte ’Q

— ghus 1
Bl I AL

Semaine du 24 au 30 mars 2025

1.1 Lundi Mardi | Mercredi | Jeudi Vendredi
24 25 26 27 28
Salad " Carottes ra-
. Crépe au fro- >alade Verte | celeri rémou- < s pées
Entrée mage vmalg;e);te mai- lade Menu a théme Et dés de fro-
mage -
Filet de colin
Palet végéta- | Lasagnes de . sauce pipe-
A i =
Plat | icn/ ketchup saumon Réti de veau rade =
(poivron, to-
mate et oignon)
Accompagne- Ratatouille et Chou-fleur et
ment Petits pois / RN pomme de
terre ™=
Fromage Yaourt aro- Kiri bio
i matisé aux O Coulommiers .
/laitage fruits = Flan vanille
bio nappé
caramel
Fruit frais bio g
s O Purée de fruit Fruit frais
Dessert
o *

Gotiter Pain/beurre Bag}le’t tf aux Muffi Pain Crépe fourré
*Garderie écoles ma- Confiture cereales u \ " | pate a tartiner chocolat
ternelles et centres de Lait nature Tomme noire | Yaourt a boire Fruit frais | Jus de pomme
loisirs mercredi et 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, | 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 @l jssu de I'agriculture biologique Q 3
* Plat contenant du porc @ Appellation d’origine protégée M& . .
: Plat sans viande ni poisson. Les protéines
sp Plat sans porc @2 Label rouge sont d’origine végétale (Iéguminecuses,
BRI Péche durable MSC Eff-g/ Filicre Bleu Blanc Coeur céréales) et/ou animale (fromages, ceufs).
&J4 Aquaculture responsable @ Produit de proximité oAidc de ’EU a des-
Haute valeur environnementale &g‘m\ CEufs de plein air tination des écoles
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