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Semaine du 31 mars au 6 avril 2025

Période 31 mars au 25 mai 2025

Page 1/8

Lundi
31

Mardi
1 er

Mercredi
2

Jeudi
3

Vendredi
4

Salade de
Entrée pomme de Salade verte Rillettes de Pamplemousse | o, ombre et
terre Vinaigrette maison thon Mater : pur jus feta®
Vinaigrette maison
Cubes de colin - ,
Plat Sauté de veau | panés aux cé- Esoc:ll:tp; 1‘; ¢ Ravu:lllllslge lé- Couscous de
a marengo ® | réales/ citron pov = & poisson =
créme @ (W)
Accompaghe - . .
Pag + Haricots verts Gratn! de’bro- Lentilles cuisi- Et emmental Semoule bio =
=) persillés colis bio nées rapé bio
Fro- St Nectaire Fromage blanc
. o Petit louis nature bio
mage/laitage | AOP s
Yaourt aux fruits | Crépe mille
mixes trous et miel
Dessert | Fruit ;ls bio Riz au lait Fruit frais
Goliter * o )
*Garderie écoles ¢ ¢ Pain/beurre Pain de mie Pain Blscllll it f(l)utrre
I G S Qua re quar Confiture Pate a tartiner Kiri bio B chocorat
de loisirs mercredi et Petit nova . . , . . Compote a
vacances scolaires Fruit frais Jus d'orange Fruit frais 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 cuisiné maison

* Plat contenant du porc

sp Plat sans porc

&4 Aquaculture responsable

Haute valeur environnementale

B Péche durable Msc e

Label rouge

Filiére Bleu Blanc Coeur

Produit de proximité

CEufs de plein air

issu de I’agriculture biologique

Appellation d’origine protégée

OPlat Veggie :

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

des écoles

st +CAide de PEU & destination

E:\Menus-2025-2-avril-mai\M1-St-menus scolaires&centres-avril a mai 2025.doc
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Page 2/8

dsrsmisqret MR

Semaine du 7 au 13 avril 2025

Lundi
7

Mardi
8

Mercredi

9

Vendredi
11

Jeudi
10

2 Pizza aux 1¢- | Salade iceberg | Salade de pates
Entrée | Salade coleslow ! p
gumes bio E% Vinaigrette maison L
Dahl de len-
tilles corail =
Filet de cabil- | 5o oo O
Plat Sauté d?kb(]e;f Omelette bio laud a; ci- volaille sauce
au paprika = &= tron™= Bercy @
Accompaghe- Epinards a la ) o
ment Flageolets créme Purée de poti- Petits pois / | Riz basmati bio
a ron = carottes
Fro- | Comté AOP ) Yaourt nature Brie Petit nova aux
mage/laitage @- St Bricet bio B fruits
Fruit frais
Dessert | Purée de fruit Fruit frais Palmier Fruit frais bio | Et chocolat
> ] de Paques
A *
GOU'T er Pain de cam- Gateau Pain
ey ceolas pagne | Pain /beurre Barre de cé-
maternelles et centres B amande/chocol Créme de Chocolat sal
de loisirs mercredi et eurre at gruyére bio EiF OC? a . . reales i
T — /confiture Yaourt a boire | Lait chocolaté

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 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.

_lx;_

* Plat contenant du porc

sp Plat sans porc

&4 Aquaculture responsable

Haute valeur environnementale

Plat cuisiné maison

ER@® Péche durable M5¢

Label rouge

4 jssu de I’agriculture biologique
Appellation d’origine protégée

Filiére Bleu Blanc Coeur

CEufs de plein air

Produit de proximité

OPlat Veggie :

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

'.OAidc de PEU a destination
des écoles

E:\Menus-2025-2-avril-mai\M1-St-menus scolaires&centres-avril a mai 2025.doc



Période 31 mars au 25 mai 2025

SIVOM de Stains et Pierrefitte Page 3/8
‘ Cuisine de la cerisaie
s

TAINS

Pierrefitte
 sur-Seine

VILLE DE

e ghus
assmarsaie | disrodtearmt TN

Semaine du 14 au 20 avril 2025

1.1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
14 15 16 17 18
Salade de bet- Euf dur bio Carottes ri- .
@ . A ma Concombre a
Entrée | (craves bio E17 mayonnaise | Pées persillées o &
Vinaigrette maison = B
= Cassolette de
poisson &
) ) Nuggets de blé .
Plat | Sauté de dinde / ketchup Raoti de veau Penne bio
- - .
= O = sauce napoli-
taine avec ha-
ricots rouge et
emmental rapé
Accompagne‘ Haricots bio EE p
Pommes va- : Beignets de 10 = e 1.
ment peur beurre persil- o Riz bio 5
1és courgettes
Fro- Fromage blanc . Cregne d? Yaourt aroma-
i vanillé Tomme noire gruyere bio tisé aux fruits
mage/laitage Créme dessert
chocolat bio
2 gl
Dessert Fruit frais Anan:ospau St- Fruit frais Fruit als bio
Goliter * . _
. *G‘Z der ’;e éc?les agl:::)titseewen- Pain / beurre | Marbré choco- Pain Gaufre
materneitles et centres o e . 2] .
de loisirs mercredi et | Pate a tartiner Coqfitur.e la? . Kiri Plo E Lait nature
vacances scolaires | Jus de pomme 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 & 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 9 issu de I'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’origiqc végé‘talc (légumil?cuscs, cé-
EZWD Péche durable MSC B Filisre Bleu Blanc Caeur réales) ou animale (fromages, ceufs).

&J4 Aquaculture responsable @ Produit de proximité i ’.oAidc de PEU a destination

des écoles

Haute valeur environnementale W, C(Eufs de plein air

E:\Menus-2025-2-avril-mai\M1-St-menus scolaires&centres-avril a mai 2025.doc



Période 31 mars au 25 mai 2025

SIVOM de Stains et Pierrefitte Page 4/8
‘ Cuisine de la cerisaie
s

TAINS )
VILLE DE Herrefitte

—— gnus
s | Gtypeanivest OIS

Semaine du 21 au 27 avril 2025
. Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
21 22 23 24 25
I -
Entré Taboulé orien- | Salade verte Mais b"? m Carottes rapées
UL F tale Vinaigrette maison Vina(:'trseltgl;;;son et dés
€ d’emmental &
Steak haché Qtuenelles na-
Plat E / moutarde Brandade par- Poulet roti = ures sauce
mentiére - tomate =
douce
O
Accompagne- . Coquillettes
. . Haricots pana- . .
ment R Petits pois / chés bio aux petits
légumes = BT
.Fr'o- I Petit nova na- Mimolette Fromage l?lanc
mage/larrage ture aux fruits
Tarte nor-
mande
. . Purée de fruit | Fruit frais bio
Dessert E Fruit frais bio HE =
Goliter * Baguette cé-
Gdae Canle réales Donut Pain Crépe fourré
maternelles et centres Créme de Fruit frai B el h 1
de loisirs mercredi et gruyére bio Ei” ruit frais el{rre /mie ¢ OC? at .
vacances scolaires Jus d’orange Lait nature Yaourt a boire

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.

'@' Plat cuisiné maison =2 issu de I'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 s9nt d’origiqc végé‘talc (légumil?cuscs, cé-
EZWD Péche durable MSC B Filisre Bleu Blanc Caeur réales) ou animale (fromages, ceufs).

&J4 Aquaculture responsable @ Produit de proximité i ’.oAidc de PEU a destination

des écoles

Haute valeur environnementale W, C(Eufs de plein air

E:\Menus-2025-2-avril-mai\M1-St-menus scolaires&centres-avril a mai 2025.doc



SIVOM de Stains et Pierrefitte

g

VILLE DE

TAINS

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

Cuisine de la cerisaie

Pierrefitte
 sur-Seine

gnus
dsretumfsquige TS ARN

Semaine du 28 avril au 4 mai 2025

Période 31 mars au 25 mai 2025
Page 5/8

1.1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
28 29 30 ler 2
. Salade verte
Entrée Rlliit;fls de Salade coleslow F Vinaigrette mai-
son
Escalope de
poulet au jus
Plat Beeuf au papri- | Colin meuniére E Raviolis de
a ka ™ / citron B2 saumon
Accompagne- Epinards ala Riz bio a
Pommes va- \ .
ment créme I’espagnol R /
peur - o
_Fro- Tomme noire Yaou'lrt :]u re Carré de I’est I Chz'mte;ge
mage/laitage bio EF bio EF
Fruit frais bio Cookie bio . . A .
Dessert _— - Fruit frais E Péche au sirop
Goliter * ) \ .

*Garderie écoles fMad,e lfem.e Pain de mie Pain e ,BFIOChe azx
mater'n?lles et centres ourre ral§e Kiri bio EIE Pite a tartiner . ,‘;(ig M.,-’ pépites de cho-
de loisirs mercredi et Compote a Fruit frai Jus d’ W\\ - colat

vacances scolaires boire rurt trais us ¢-ananas \‘\éy/ 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 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.

_lxa_

Plat cuisiné maison

* Plat contenant du porc

sp Plat sans porc

ER@® Péche durable M5¢

&4 Aquaculture responsable

Haute valeur environnementale

Appellation d’origine protégée

Label rouge

Filiére Bleu Blanc Coeur

Produit de proximité

CEufs de plein air

issu de I’agriculture biologique

OPlat Veggie :

Plat 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

E:\Menus-2025-2-avril-mai\M1-St-menus scolaires&centres-avril a mai 2025.doc



Période 31 mars au 25 mai 2025
Page 6/8

SIVOM de Stains et Pierrefitte
‘ Cuisine de la cerisaie
s

TAINS

Pierrefitte
 sur-Seine

VILLE DE

e ghus
assmarsaie | disrodtearmt TN

Semaine du 5 au 11 mai 2025

1.1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
5 6 7 8 9
Entré Salade d.e bet- | Crépe au fro- | Carottes rapées F Salade verte
niree | (eraves bio E#= mage au cumin EI% Vinaigrette maison
Vinaigrette maison
. . . i Lasagnes de
Omelette bio | Sauté de veau a Marmlte . g
Plat . Pancienne @& | Poisson &2 E légumes
Pt - -] ey @ O
Accompagne- S e bi
ment | Pommes cam- | jeynes carottes emoule bio R /
pagnardes =~
Fromage blanc
FPo= | b iche du Pilat | Hature bio &7 I Babybel bio
mage/laitage ? g
2 4 et confiture | Mousse au cho-
colat bio E#%
Dessert Fruit :1s bio Fruit frais E Purée de fruit
Goliter * | Pain de cam- Pain ‘

*Garderie écoles asne . Biscuits nap-
maternelles et centres Beurge/gconfitur Gaufre Emmental bio Q 8 és chocolaI:
de loisirs mercredi et Lait nature 52 ] MAI Jp d

vacances scolaires Yaourteﬁ boire Fruit frais  vicrome 9as us 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 ¢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 ‘: 9 jssu de I'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 s9nt d’origiqc végé‘talc (légumil?cuscs, cé-
SD Piche durable MSC %-g/ Filisre Bleu Blanc Casur réales) ou animale (fromages, ceufs).
&4 Aquaculture responsable @ Produit de proximité i 5' ’.oAidc de PEU 2 destination
Haute valeur environnementale “:&m‘b CEufs de plein air .o des écoles

E:\Menus-2025-2-avril-mai\M1-St-menus scolaires&centres-avril a mai 2025.doc



SIVOM de Stains et Pierrefitte

g

TAINS

VILLE DE

&7 Pain Bio au
déjeuner et gotiter

sur la ville de Stains

1O

Cuisine de la cerisaie

Pierrefitte
 sur-Seine

gnus
dsretumfsquige TS ARN

Semaine du 12 au 18 mai 2025

Période 31 mars au 25 mai 2025
Page 7/8

Lundi
12

Mardi
13

Mercredi
14

Vendredi
16

Jeudi
15

Salade verte et
ccuf dur bio

Salade de

Céleri rémou-

Concombre ala

vacances scolaires

Fruit frais

Jus de pomme

5 omme de terre
Entrée i P o . lade / tomate | ciboulette & Spaghetti bio la
L . Vinaigrette maison . ,
Vinaigrette maison bolognalse ve-
gétale et em-
. i mental rapé bio
Cubes de colin Sauté de porc
Croque fro- X . , .
Plat mage panés aux cé- | Sauté de beeuf -
V) réales / citron | aux olives & Sp : escalope
poulet
Accompagne-
t / Haricots verts | BIlé aux petits | Lentilles cuisi- /
e persillés légumes = nées
Fro- | Yaourtardme |  g¢ Nectaire Gouda bio Petit nova na-
. vanille bio o St Bricet o
mage/laitage Er AOP ture
Galettes bre- | Fruit frais bio e Purce de e
Dessert = il Fruit frais pomme bio Fruit frais
tonnes =M
B
Goliter * ) . )
*Garderie écoles Pain Baguette vien- | pi oo vits fourrés Pain
maternelles et centres Créme de noise chocolat Beurre/ confi- | Quatre quart
de loisirs mercredi et | gruyére bio E7 | Pite a tartiner ture Lait fraise

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 & 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_

sp Plat sans porc

Plat cuisiné maison

* Plat contenant du porc

&4 Aquaculture responsable

Haute valeur environnementale

B Péche durable Msc e

Label rouge

issu de I’agriculture biologique

Appellation d’origine protégée

OPlat Veggie :

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

Filiére Bleu Blanc Coeur
Produit de proximité

CEufs de plein air

des écoles

st +CAide de PEU & destination

E:\Menus-2025-2-avril-mai\M1-St-menus scolaires&centres-avril a mai 2025.doc



Période 31 mars au 25 mai 2025

SIVOM de Stains et Pierrefitte Page 8/8
‘ Cuisine de la cerisaie
s

TAINS

Pierrefitte
 sur-Seine

VILLE DE

e ghus
assmarsaie | disrodtearmt TN

Semaine du 19 au 25 mai 2025

T. 1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
19 20 21 22 23

Tomate et con- | Menu des iles

Entrée | Rouléaufro- | gajade coleslow combre Salade verte et
mage Vinaigrette maison thon Filet de cabil-
laud sauce
creme d’aneth
i ] Palet végéta- . Colombo de
Plat Sauté : dinde rien Roti (: veau (egumes -
Accompagne - .
Pag + Petits pois / Grat.m (?e l')ro- M & | Pomme vaveur Beignets de
e carottes colis bio & acaroms = P salsifis
Fro- Fromage blanc | St Morét bio . Yaourt nature Comté AOP
. . Coulommiers e @
mage/laitage | 2ux fruits B bio @

Fruit frais bio Salade de fruit
i cher coco
Dessert _— Semoule au lait au sirop Ro Melon
Goliter *
*Garderie écoles Pain de cam- Giteau Pain Pain /beurre .
maternelles et centres pagne amande/chocol | Beurre / confi- Chocolat Petits beurre
de loisirs mercredi et Kiri bio E% at ture Fruit frais Yaourt a boire
vacances scolaires | Jus d’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.

@ Plat cuisiné maison ‘: 9 jssu de I'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 s9nt d’origiqc végé‘talc (légumil?cuscs, cé-
SD Piche durable MSC %-g/ Filisre Bleu Blanc Casur réales) ou animale (fromages, ceufs).
&4 Aquaculture responsable @ Produit de proximité i 5' ’.oAidc de PEU 2 destination
Haute valeur environnementale “:&m‘b CEufs de plein air .o des écoles

E:\Menus-2025-2-avril-mai\M1-St-menus scolaires&centres-avril a mai 2025.doc



