SIVOM de Stains et Pierrefitte

Cuisine de la cerisaie

(JSTAINS .

VILLE DE Pierrefitte
s sur-Seine

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

Période 7 juillet au 31 aolit 2025
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Semaine du 7 au 13 juillet 2025

’ 1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
7 8 9 10 11
Entré Tarte au fro- Salade verte Tcaol;(i):llledll:oﬂ?ﬁga Salade coleslow
U mage Vinaigrette maison &
Steak haché / . . . s Curry de 1é-
moutarde douce | Raviolis de 1¢- | Filet de colin | Roti de veau = gumes &
Plat ou palet végéta- @ sauce créeme de | ou omelette bio
] gumes safran L2 & En
rien
Accompagne- )
¥ Haricots pana- | Avec emmental Brisures de | Lentilles cuisi- Riz bio ®
fie chés rdpé biokr chou-fleur ® nées & L
. . Petit nova na-
ro-
,F Chanteneige bio ture Tomme blanche Y.aour.t aux. Babybel
mage/laitage B fruits mixés bio
[
Fruit frais bio
Dessert An:il:;‘:) " Y Fruit frais spéculoos Pastéque
Pain/beurre Pamadenzam- Biscuits nappé Pain/beurre Brownie
Goliter Miel . p g - chocolat confiture Yaourt a
. . Kiri bio E&% . . . . .
Fruit frais Lait fraise Fruit frais boire
Jus de pomme

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

fruit 4 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

sp Plat sans porc

rec
B
=

* Plat contenant du porc

W2 Péche durable mMsc
&4 Aquaculture responsable

Haute valeur environnementale

oS
)

issu de I’agriculture biologique

Appellation d’origine protégée

Label rouge

Filiére Bleu Blanc Coeur
Produit de proximité

CEufs de plein air

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

E:\Menus-2025-4-été 2025\M1-St-centres-été 2025.doc
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Semaine du 14 au 20 juillet 2025

T ’ 1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
14 15 16 17 18
Mais bio E7 et (Euf dur bio Concombre
Entrée F thon Melon bio a la
Vinaigrette maison | mayonnaise créme ® EE
Sauté de beeuf Poulet roti aux
autele. ¢ : u Croque fro- | herbes de Pro- | Filet de lieu
Plat E AUX OTIVES = ou mage vence & ou au citron
marmite du V) fod
il palet végéta- D
rien
Accompagne - S
alade verte .
ment R Petits pois Vinaigrette mai- Beignets de Purée crécy
son courgettes -
- St Nectaire
.Fr'o | ®- Yaourt ture Fromage blanc | Carré de Pest
mage/laitage . vanillé
. . Purée pomme | Salade de fruits
Dessert E Fruit frais tramboise au sirop Glace sorbet
Pain
Baglllleotitseewen— Pain / beurre Sﬁeg:i gfo Biscuits four-
Goliter e s s Confiture gruy rés fraise
Péte a tartiner oy 2 ] .
. . Yaourt a boire , Lait nature
Fruit frais Jus d’orange

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

fruit 4 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.
u 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
W2 Péche durable mM5sc

rec
(5%

&4 Aquaculture responsable

Haute valeur environnementale

issu de I’agriculture biologique

Appellation d’origine protégée

Label rouge

Filiére Bleu Blanc Coeur
Produit de proximité

CEufs de plein air

®Plat Veggie

Plat sans viande ni poisson. Les protéines
sont d’origine végétale (Iégumineuses,
céréales) ou animale (fromages, ceufs).
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Semaine du 21 au 27 juillet 2025

’ 1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
21 22 23 24 25
Bett bi Salade de to-
Salade de Salade verte et enecufge?sV eirsli(;- m;teanfoz;a:el-
Entrée | pomme de croiitons - Melon
a - . lées la au basilic
terre = vinaigrette maison -
Vinaigrette maison @
Boulette de
Couscous de
beeuf sauce Filet de poisson | Escalope de .
Omelette na- \ NN légumes
Plat Bercy ture bio sauce creme et volaille = -
- e aneth ou bolognaises o
ou nuggets de - végétale = @
blé
Accompagne - :
Pag + Petits pois cui- Ratlf',tmll)l,“e et Tasliatelles & Flageolets ail et (avec El]%ul.e
el sinés = :, 10 agliatelles = persil =)
Fromage blanc
Fro- Comté AOP . nature bio . .
/laitage ® Coulommiers Petit louis
age -
mag 9 Yaourt aroma-
tisé aux fruits M
ousse au
. . Fruit frais bio | Salade de fruits .
Dessert Fruit frais Ers au sirop choat bio
Baguette cé-
réales . .z .
Golit Beurre/confiture . P.al Gaufr.e lie- Palllll/be;lrtre Quatre quart
OUTer | potit nova na- | Kiribio S5 seolse chocotat Lait nature
ture 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 4 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

sp Plat sans porc

* Plat contenant du porc

BRI Péche durable msc
&4 Aquaculture responsable

Haute valeur environnementale

i

LR

issu de I’agriculture biologique

Appellation d’origine protégée

Label rouge

®Plat Veggie :
Plat sans viande ni poisson. Les protéines
sont d’origine végétale (légumineuses,
céréales) ou animale (fromages, ceufs).
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Semaine du 28 juillet au 3 aolt 2025

Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
28 29 30 31 ler
Pizza bio au
. Salade verte \ Concombre et
En‘l’r'ee Vinaigrette maison fr;ﬁge PaSteque mais bio
| Roti de dinde e
Ou quenelles
r by t .
Slf‘“te,de Ve A | palet végétal / | Dahl de len- C;‘:jzsd:u;";‘“
ancienne ™ =
ketch i i ™
Plat ou omelette bio ereIup tilles corail = céréales/citron
Accompagnhe- ) , . . .
nt Pommes va- Haricots verts | Blé aux petits Riz basmati Epinards bé-
15 peur persillés légumes = bio ™ EEIF chamel &
Fro- Brie Yao?rt ;T;“’e Gouda bio | Fromage blanc | St Mrét bio
mage/laitage Bio B2 aux fruits =
Purée de fruit . . Fruit frais bio | Galettes bre-
Dessert bio T Fruit frais tomnes Glace
Pain de cam- Giteau
~ " ‘Paln . . pagne . | amande/chocol Pain/ Peurre Petits beurre
Goliter | Pate a tartiner |Créme de gruyére miel L.
. . at . . Yaourt a boire
Fruit frais Lait nat Fruit frais
Jus d’ d’orange ait nature

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

fruit 4 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

BRI Péche durable msc
&4 Aquaculture responsable

Haute valeur environnementale

@2 Label rouge

1 jssu de I'agriculture biologique

Appellation d’origine protégée

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

E:\Menus-2025-4-été 2025\M1-St-centres-été 2025.doc



Période 7 juillet au 31 aolit 2025

SIVOM de Stains et Pierrefitte Page 5/8
Cuisine de la cerisaie

(JSTAINS .

VILLE DE Pierrefitte
s sur-Seine

—— gnus :
jéﬁf;l:thg:atZ? des centres de |0|S|rs [

sur la ville de Stains ] "
Semaine du 4 au 10 aolit 2025

T" Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
4 5 6 7 8

;1 Salade verte ; Salad
Entrée Ta{goem;) 10 Vinaigrette mai- Rllltel:(t)ens de 2 a(Tf,,g:te:que Salade coleslow

son concombre-feta)

Poulet roti

Beeuf boggui- . label Filet de poisson
Plat gnon = Lasagnes de Parmentle}‘ de a e au safran
ou omelette saumon lentilles = rouge= - -
bio mE Ou Palet végé-

tal croustillant

Flan de cour-

Accompaghe - < hio 3
pag t | Carottes vich / / , Riz bio aﬁ gettes bio et
men arottes vichy 1 espanolz pomme de
terre = E&
Fro- | Petit nova na- | Emmental bio . Yaourt aux
mage/laitage ture B Tomme noire fruits mixés
Clafoutis a la
cerise
Fruit frais bio Fruit frais bio
Dessert Fruit frais Purée de fruit e
Biscuits four-
Pain de mie Pain/beurre rés chocolat Pain/beurre
~ . .. JEE Fromage blanc . Donut
Goliter | Kiri bio &54°2 chocolat . confiture ) ]
. . nature bio . . Lait chocolaté
Jus de pomme Fruit frais = 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 BT issu de I’agriculture biologique

B ; on d’oriai ey m_gg_
* Plat contenant du porc Appellation d’origine protégée Plat Veggie

Plat sans viande ni poisson. Les protéines
sp Plat sans porc @2 Label rouge sont d’origine végétale (légumineuses,
B Péche durable mMsc r céréales) ou animale (fromages, ceufs).

&4 Aquaculture responsable

Haute valeur environnementale

E:\Menus-2025-4-été 2025\M1-St-centres-été 2025.doc



Période 7 juillet au 31 aolit 2025

SIVOM de Stains et Pierrefitte Page 6/8
Cuisine de la cerisaie

(JSTAINS .

VILLE DE Pierrefitte
s sur-Seine

—— Lnus
jéﬁf;l:thg:atZ? des centres de |0|S|rs A

sur la ville de Stains
Semaine du 11 au 17 aolit 2025

T.1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
11 12 13 14 15
Salade de it Salade verte et Betteraves bio
, alade de pates . 1. B | Concombre a |en cubes pers1l-
Entrée | bi ilic | mais bio K5 . - F
bio alé;Slllc Vinaigrette maison la creme lées E&
= - Vinaigrette maison
Roti de veau
Brochette de Filet de colin froid
Plat volaille ® meuniére / Curry dei 1é- /moutarde E
ou omelette citron gumes = douce
bio E#7 ‘ ou palet végé-
tarien
Accompagne - ... . | Gratin de bro-
t Petits pois cui- colis bio Boulehour & Pommes cam- R
i sinés s 8 - pagnardes
- Y t nat
! .Fro Tomme noire al;)il;r " | Carré de Pest |
L] G'Tage Flan vanille
nappé caramel
2 |ad]
Dessert Fruit frais Palmier Fruit frais E
Pain
Baguette vien- Créme de Gaufre au
Golit Quatre quart noise gruyére bio chocolat
e Yaourt a boire | Pite a tartiner ol Lait nature l j\
Fruit frais Jusded orange C

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.
'i' Plat cuisiné maison 7 issu de ['agriculture biologique @
Plat Veggie

Appellation d’origine protégée . L.

PP gine proves Plat sans VIande ni ponsson. Les protéines
sp Plat sans porc @2 Label rouge sont d’origine végétale (légumineuses,
#D Péche durable MSC £ Filiére Bleu Blanc Caeur céréales) ou animale (fromages, ceufs).

E:\Menus-2025-4-été 2025\M1-St-centres-été 2025.doc

* Plat contenant du porc

rec
(5%

&J4 Aquaculture responsable @ Produit de proximité

Haute valeur environnementale W, C(Eufs de plein air
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SIVOM de Stains et Pierrefitte
Cuisine de la cerisaie

(JSTAINS .

VILLE DE Pierrefitte
s sur-Seine

£hus

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

1O

Semaine du 18 au 24 ao(it 2025

Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
18 19 20 21 22
Salade de Salade de to-
Entré Pastoque pomme de mate mozzarel- | Carottes ra-
niree 1 =N la au basilic pées =
Sauté de beeuf terre = 4
au paprika =
ou omelette bio Brochette de Quenelles na-
[ Cassolette de . . tures sauce
. R volaille au jus Mornay
Plat | Pizza au thon poisson a -
& s ™ Palet crous- w»
= tillant @
Accompaghe - 816 -
Pag Sal_ade Verte Beignets de Chou-fleur en | Lentilles cuisi- Poe-lee ratz.n
ment | Vinaigrette maison A . a =N touille et riz
légumes brisures ™ nés = bio @
_ . Yaourt sucré a Chanteneige bio .
.Fro St Necti{{re la vanille bio | Buche du pilat Petit nova na-
mage/laitage AOP © g ture
D + Semoule au Fruit frais bio Fruit frais Ccr:::(e)l(;:s;ie:t Ananas au
esser lait 72l . sirop
Baguette cé- .
Pain/beurre réales Pr.IOChe aux Pain/beurre ..
Goliter Chocolat Kiri bio EEE | Pepites de cho- confiture Biscuits BN
Purée de fruit | Jus de pomme Yaou‘;'(;lgtboil‘e Fruit frais Lait fraise

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.

sp Plat sans porc

®  Plat cuisiné maison
* Plat contenant du porc

BRI Péche durable msc
&4 Aquaculture responsable

Haute valeur environnementale

@2 Label rouge

&/ Filiere Bleu Blanc Caeur

@ Produit de proximité

oS
)

\¥z/ CEufs de plein air

issu de I’agriculture biologique

Appellation d’origine protégée

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

E:\Menus-2025-4-été 2025\M1-St-centres-été 2025.doc



SIVOM de Stains et Pierrefitte

Cuisine de la cerisaie

(JSTAINS .

Pierrefitte
 sur-Seine

VILLE DE

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

1Ol

Semaine du 25 au 31 aoiit 2025

£hus

Période 7 juillet au 31 aolit 2025
Page 8/8

Lundi
25

Mardi
26

Mercredi
27

Jeudi
28

Vendredi
29

Dés de con-
. Salade verte Taboulé bio vl
Entrée Vinigreite maison S combt; a Pail Melon
Filet de poisson ) Spaghf: tti bolo- Mijoté
Plat | au citron =22 Nuggets de blé gnaises = d’haricots
- / ketchup & emmenl ] blancs et
B rﬁpée bio &5 rouges
Accompagne- Haricots verts | % Spaghetti
ment | Pomme vapeur arico .S Yer s bolognaise vé-
persillés h =
gétale =
ro-
.F Coulommiers St Bricet Tomme
mage/laitage blanche
Fromage blanc
bio BT
Dessert | Purée de fruit Frultfrgés bio Glace
Pain de mie Gitea
Pain/beurre Madeleine Créme de aman de(;cllllocol
Goliter Miel fourré fraise gruyeére at
Fruit frais Lait nature bioEEl ,
. . Jus d’orange
Fruit frais

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

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,

sp Plat sans porc

W Plat cuisiné maison

* Plat contenant du porc

B Péche durable MSC g’j
@ Produit de proximité

&4 Aquaculture responsable

Haute valeur environnementale

«"-

LR

-
)

issu de I’agriculture biologique

Appellation d’origine protégée

Label rouge

CEufs de plein air

Filiére Bleu Blanc Coeur

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

E:\Menus-2025-4-été 2025\M1-St-centres-été 2025.doc



