Période 6 octobre au 30 novembre 2025
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Cuisine de la cerisaie

KJSTAINS
ol £nus

—— sttt AU

déjeuner et gotiter
sur la ville de Stains

Semaine du 6 au 12 octobre 2025

T ’1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
6 7 8 9 10

Salade de bet- Salade verte Velouté de cour-
Entrée teraV.es rouges Vingi t:’ .| gettes/p. de terre Concombre
bio B mazgsrsne mai- ala créme ge ciboulette 2.
- . gruyére ..
Vinaigrette mai Merguez ou
Sauté de beeuf palet végétal O Lentilles corail
- D lin 3 -
Plat £ ou filet de osn(ll:uc_o ! Omelette au 4 ]2 ;)120; en
poisson aut- niére/citron | fromage bio &= o
Accompagne- Gratin de bro-
Haricots blancs | colis bio .2 == . Spaghetti bio
X . nes carott Frit
ment a la tomate Emmental rapée Jeunes carottes tes EE 2
bio
Fro= | Petit nova na- | Chanteneige bio Semoule au lait Fromage blanc Emmental
mage/laitage ture i aux fruits biom= °
s Dés de poire au i s Fruit frais Bio | Flan \ianille bio
Dessert Fruit frais sirop Fruit frais C nappé caramel
B
Goliter * . . A ;
el it el Pain delm'e Pain/beurre Crill)lf)ggll; 1;ree Pain/beurre | Biscuits fourrés
maternelles et centres Kcll(‘)lnl:f:) (E-EF] Chocolat Compote 3 confiture chocolat
de 5255?2 erzesrccgleacizr :St Jus d’orange Fruit frais boire lait chocolaté Fruit frais

Les menus sont susceptibles de contenir les allergénes suivants : Céréales contenants 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 I’équilibre alimentaire recommandé.

Ces menus peuvent, toutefois, étre modifiés en fonction des contraintes d'approvisionnement et de fluctuations des marchés.

W Plat cuisiné maison 023 jssu de I'agriculture biologique OPlat Veggie :
* Plat contenant du porc ﬁPPe”ﬂbl’Oﬂ d’or/'g/'ﬂe protégée Plat sans viande ni poisson. Les protéincs
sp Plat sans porc @2 Label rouge sont d’origine végétale (légumineuses, cé-
o8 réales) ou animale (fromages, ocufs).
BRI Péche durable msc &/ Filiére Bleu Blanc Coeur ) ( = )
i imité . N o,. \ . .
&J4 Aquaculture responsable @ Produit de proximité wzd: Aide de PEU a destination

A ,
Haute valeur environnementale (S, CEufs de plein air o des écoles

E:\M1-St-menus scolaires&centres-oct a nov 2025.doc
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déjeuner et gotiter
sur la ville de Stains

Saint-Nectaire

Raclette

Semaine du 13 au 19 octobre 2025

Les menus sont susceptibles de contenir les allergénes suivants :

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

T‘1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
13 14 15 16 17
i Salade
Tarte régal du Carottes rapées d’automne %
. potager Taboulé bio | et dés de fro- , (endives, batavia,
Entrée | (Panais, topinam- — mage de Potage maison | ..o, et dés de
bour, patate douce chévre £ fourme d’ émbcrt
et navets) Aop @ )
Escalope vo- ) Roti de veau
Plat | 'ille * Palet croustil- | Blanquette de | sauce forestiere | - cpjji yegea-
a omelette nature lant poisson 2 Emp | 0V filetde pois- rien &
. son au beurre
bio B O .
Accompagne- Puré Beienets d
urée . I eignets de . 1. N
e B =
ment d’épinards Haricots verts | Macaronis salsifis Riz bio
Camembert St Nectaire
Fro- Cantal AOP bio E% et Yaourt nature @0
/a . @ i
mage/laitage ®° baguette aux bio m= AOP T et pain
.y de campagne
céréales R .
Patisserie
Fruit frais bio Créme de mar-
Dessert [ ] Fruit frais ron Fruit frais
Goiiter ! Pain bacuette vien. | F2in/ beurre g
'Garderie écoles Créme de Marbré choco- 8 . Miel Petits b
maternelles et centres gruyére bio E= lat . 1‘101se . Purée de etits ‘eu“_‘e §
ORI Jus de pomme Lait nature Pate a tartiner omme pru- Yaourt a boire :
vacances scolaires p Fruit frais p p %
neau 3

Céréales contenants du gluten, crustacé, ceuf, poisson, arachide, soja,

_ﬁ_

Plat cuisiné maison

* Plat contenant du porc

&4 Aquaculture responsable

Haute valeur environnementale

sp Plat sans porc R
BEWP Péche durable MS5C =7

4 jssu de I’agriculture biologique

Appellation d’origine

Label rouge

Filiére Bleu Blanc Coeur

Produit de proximité

CEufs de plein air

protégée

OPlat Veggie :

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

cé-

e des écoles

oAidc de PEU a destination
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déjeuner et gotiter Vchnces scolaires
sur la ville de Stains

Semaine du 20 au 26 octobre 2025

1.1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
20 21 22 23 24

Entré Salaiie v.ertemet Rillettes de Céleri rémou- | Salade de tortis
niree Beeuf bour- ;:degzzzon thon / citron lade 2 tricolore 2.
guignon -2 ou
filet de poisson
sauce matelote
Plat Omelette na- Couscous Paupiett: de lill)l:)(; gs ::;)rlzl\-n
e ture bio = végétarien 2. volaille =.ou
palet végétal (3)
Accompagne - Lentill . Gratin de :hou-
. . - entilles cuisi- fleur .=
le bioEa" ,
ment | Pommes vapeur Petits pois (semoule bioEa™) nées 2 Emmental rapée
bio 2 )
Fro- i
Fromage blf Mimolette Petltf:::i‘;z aux Coulommiers Petit louis

mage/laitage | nature bioE

. . Liégeois choco- . . i . ; c e
Dessert Fruit frais geors Fruit frais Purée de fruit | Fruit frais bio
lat bio = -
Goliter ! P e ette cénéates | Brioch o
| Garderie écoles ain aguette céréales rioche aux ain Biscuits f ,
. . rr
maternelles et centres | Boursin nature | Beurre/Chocola | Pépites de cho- | Beurre/ confi- lscufl s rourres
de loisirs mercrediet | Coupelle fruits t colat ture I (;;alse
vacances scolaires au sirop Fruit frais Lait nature Fruit frais us d'ananas

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,
7 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 ﬁPPe”ﬂbl’Oﬂ d’or/'giﬂe protégée Plat sans viande ni poisson. Les protéincs
sp Plat sans porc @2 Label rouge sont d’origine végétale (légumineuses, cé-
o8 réales) ou animale (fromages, ocufs).
B Péche durable MSC &5 Filizre Bleu Blanc Coeur ) ou 2 ( oo )
i imité . N o,. \ . .
&J4 Aquaculture responsable @ Produit de proximité wzd: Aide de PEU a destination

e des écoles

Haute valeur environnementale W, C(Eufs de plein air

E:\M1-St-menus scolaires&centres-oct a nov 2025.doc
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Semaine du 27 octobre au 2 novembre 2025

T. 1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
27 28 29 30 31

Salade de Salade cole-

pomme de Salade verte n i
Entrée | terre ’échalote | Vinaigreite mai- Crépe au fro N

Vinaigrette mai- son mage
son *
Dahl de lentilles
Poulet réti aux corail 2 e cofin
Sauté d’agneau Las’agnes de l}erbes ‘? ou o Cubes
Plat | 2 ou omelette légumes filet de poisson P"M"’ aux 3

bio v au citron 3 ceialon/ it

Accompagne-

ment Haricots pana- / Courgettes sau- | Riz basmati bio g)W‘fé"f de JWXM

chés tées a lail 2 2 mm

Fro- | Yaourt nature Fromage blanc

. Tomme noir . Ba 1 .
mage/laitage |  bio=" OMMEROTE | aux fruits bybe Bronnie ot
\ ,
Dessert Fruit frais Ananas au si- Fruit frais bio Fruit frais
rop [+ ag]

1 . .
Golter Pain Pain de cam- Pain/beurre/con Barre de c¢-

Glanderie ccoles Pite a tartiner Quatre quart pagne fiture réales
maternelles ef cenires . Fruit frais kiri biomm L Compote 2

de loisirs mercredi et Lait nature R Yaourt a boire L
Jus d’orange boire

vacances scolaires

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.

E:\M1-St-menus scolaires&centres-oct a nov 2025.doc

@ Plat cuisiné maison issu de ['agriculture biologique OPlat Veggie :
* Plat contenant du porc ﬁPPe”ﬂbl’Oﬂ d’or/'giﬂe protégée Plat sans viande ni poissonA Les protéincs
sp Plat sans porc @2 Label rouge sont d’origine végétale (légumineuses, cé-
o8 réales) ou animale (fromages, ocufs).
B Péche durable MSC &5 Filizre Bleu Blanc Coeur ) ou 2 ( oo )
i imité . N o,. \ . .
&J4 Aquaculture responsable @ Produit de proximité ez CAide de PEU a destination

aPécolef

e des écoles

Haute valeur environnementale W, C(Eufs de plein air
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déjeuner et gotiter
sur la ville de Stains

Semaine du 3 au 9 novembre 2025

T‘ 1 Lundi Mardi | Mercredi Jeudi Vendredi
3 4 5 6 7
RLtrée Carottes ra- Salade verte
Entré Mais et thon pées vinai- Lentilles vi- | Céleri rémou- | et dés de mi-
L o | grette persil- | naigrette & lade molette
Vinaigrette mai- lée 2. Vinaigrette maison
son
Boulettes de Emincé de vo- Quenelles
beeuf sauce | Filet de pois- laille 2 ou mi- | natures sauce
Plat | Omelette bio | Bercy 2 ou | sonsauce | jotéd haricots | Mornay 2
[ palet végétal | matelote 2. | rouges et blancs W)
W) 2 O
Gratin de
Accompagnhe- brocolis bio . )
t Epinards a la Pommes cam- —_— Penne bio Ratatouille et
men créme 2 pagnardes Emme;:;al [ A riz bio = £
rapée bio =
Fro- Fromage St Paulin bio | yaourt aro- C 1T
Jlait blanc nature oes© matisé Carré de D’est
age/lairage
mag g bio = Mousse au
chocolat bio
Fruit frais bio
Dessert Fruit frais Purée de fruit | Fruit frais e©
Goliter ! i i i .
\Gandorio G Pain Gaufrelié- | Pain/beurre | Famdemic | Brioche four-
arderie écoles Créme de . fit complet rée fraise
’Zatfrf"?lles et ce’Zf € | gruyére bio E7 ¥ gej:lfse . 1 ct Onhl miet' Pate a tartiner
elecsal;rzSc erzesrccglea ilr :St Jus de pomme ruit frais ait chocolaté | v o ¢ 3 boire 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 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 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’origil.lc vég‘étalc (1égumi‘ncuscs, cé-
EZWD Péche durable MSC B Filisre Bleu Blanc Caeur réales) ou animale (fromages, ceufs).

E:\M1-St-menus scolaires&centres-oct a nov 2025.doc

&J4 Aquaculture responsable @ Produit de proximité . :j‘;;: ’.oAidC de PEU a destination

des écoles

Haute valeur environnementale W, C(Eufs de plein air
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déjeuner et gotiter
sur la ville de Stains

Semaine du 10 au 16 novembre 2025

T‘ 1 Lundi Mardi | Mercredi Jeudi Vendredi
10 11 12 13 14
Salade de bet- (Eufs dur bio Duo de chou
Entrée teraves bio B F mayonnaise blanc et rouge
Vinaigrette maison [ rapé i 2
Nuggets de blé
Veau marengo Pizza bolo / ketchup
;2 végétale bio Q Filet de cabil-
Plat Ou filet de E [l laud créme de
poisson au (au haché ve- ' -
citron B® 2 gétal de pois)
Accompagne - Petits pois / Salade vert Boulgouraux | o
alade verte . 1z -
ment carottes 2 R Vinaigrette maison petlts l:gumes peur
Fro- | Comté AOP Petit nova . .| Yaourtala
. @0 I Biiche du pilat B
mage/laitage ® nature vanille bio E=
E Fruit frais bio . .
Dessert | Fruit frais Fruit frais o Cookie bio
7 | =
{"’ 11 NOVEMBRE
Goﬁ.rer 1 k,/ (\" de l'Armistice .
|Garderie écoles | Biscuits four- | £ ) Pa.l n l?ague.tte Moelleux cho-
. Boursin na- viennoise
maternelles et centres rés chocolat F ture miel colat amande
de loisirs mercredi et 3 i |t i : .
vacances scolaires Yaourt a boire ].4 18 Jus d’orange Purée de fruit 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.

E:\M1-St-menus scolaires&centres-oct a nov 2025.doc

®  Plat cuisiné maison P8 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’origil.lc vég?talc (1égumi‘ncuscs, cé-
SED Piche durable MSC %-g/ Filisre Bleu Blane Casur réales) ou animale (fromages, ceufs).
&4 Aquaculture responsable @ Produit de proximité o .*;. ’.oAidc de ’EU a destination
Haute valeur environnementale “:&m‘b CEufs de plein air .o des écoles
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déjeuner et gotiter
sur la ville de Stains

Semaine du 17 au 23 novembre 2025

T ‘ 1 Lundi Mardi | Mercredi | Jeudi | Vendredi
17 18 19 20 21
Salade verte
Entré Taboulé bio o ' Magquereau a 4 Céz:(:,tit::i_ Potage de 1é-
niree _— Vinaigrette maison la tomate gr;ette " gumes bio =
Escalope de
OZ:’;;;‘ZQ Omelette aux Gi;‘“:r:la' Roti de porc* | Filet de lieu a
Plat p0i§ son au fines herbes ); Ou palet végé- | 1a provencale
A ;&ﬁ.i\ it -
beurre blanc o tal e
Accompqgne- ) . ) (pomme de terre, . )
t Haricots verts | Péates papil- emmental bio Flageolets a Beignets de
L persillés lons E3%, reblochon, I’ail chou-fleur
potiron)
Fro- Fromage St Paulin bio Yaourt nature
. blanc aux Riz au lait . o Brie
mage/laitage fruits bio m
Dessert | Fruit frais Pomme au Fruit frais Madeleine Fruit frais
four bio ==
Godter ! baguette cé- . A . . Crépe fourrée
\Garderie écol , Pain/beurre | Giteau fourré | Pain/beurre
arderie écoles réales . chocolat
maternelles et centres C e Confiture fraise chocolat .
o ; Kiri bio . . . . . Compote a
de loisirs mercredi et Fruit frais Lait nature Fruit frais .
vacances scolaires Jus de pomme bOIre

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 P8 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’Ol‘igil.]C vég?talc (1égumi‘ncuscs, cé-
SD Piche durable MSC &/ Filisre Bleu Blanc Casur réales) ou animale (fromages, ceufs).
&4 Aquaculture responsable @ Produit de proximité . 5' <O Aide de 'EU a destination
Haute valeur environnementale & CEufs de plein air ) des écoles

E:\M1-St-menus scolaires&centres-oct a nov 2025.doc
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déjeuner et gotiter

ur la ville de Stai ;
sur la ville de Stains Semaine du 24 au 30 novembre 2025

T. 1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
24 25 26 27 28

Betteraves et

Entrée Tarte au fro- | Salade verte Pample- mais bio 2 Salade cole-
mage Vinaigrette maison mousse Vinaigrette mai- slow
son

Poulet sauce

Sauté de beeuf Lasaenes de supréme % ou | Tajine de1é- | Dos de colin
Plat | 2 ou omelette saugmon curry de len- gumes 2 meuniere /
nature bl() B l‘l’lles m‘%w Q @ citron B2
Accompagne - Poélée et rata-
T Petits pois / Riz bio = 2 Semoule bio touille et
cuisinés 2. o m 2 pomme de
terre 2.
Fro Fromage T
= mm PO .
lait blanc nature bl(:mchz St Morét bio | Coulommiers
mage/laitage s O
g g bio E Yaourt aux
fruits mixés
Fruit frais bio ] bio &=
Dessert Fruit frais o © Purée de fruit Fruit frais
~ 1 Pain am- .
Goiiter . , . indec Brioche aux
\Carleie Gaalles Pain Marbré cho- Pain pagne épites de
maternelles et centres Kiri bio == colat Pate a tartiner | Beurre / confi- pclfocola ¢
de loisirs mercrediet | Jus d’orange |Yaourta boire| Fruit frais ture Fruit frais
vacances SCOlall"eS 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 ¢laborés avec 4 ou 5 composantes: 1 plat principal, 1 garniture, 1 produit laitier et 1 entrée et/ou 1 dessert,
J’ 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 cuisiné maison P8 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’Ol‘igil.]C vég?talc (1égumi‘ncuscs, cé-
SD Piche durable MSC &/ Filisre Bleu Blanc Casur réales) ou animale (fromages, ceufs).
&4 Aquaculture responsable @ Produit de proximité . 5' <O Aide de 'EU a destination
Haute valeur environnementale & CEufs de plein air ) des écoles

E:\M1-St-menus scolaires&centres-oct a nov 2025.doc




