Période 1°" décembre au 1°" février 2026
SIVOM DE STAINS ET PIERREFITTE

Cuisine de la cerisaie

C

JSTAINS gnus

VILLE DE

S dsrsurargsyl M AN

déjeuner et gotiter
sur la ville de Stains

Semaine du 1" au 7 décembre 2025

T" Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
1¢" 2 3 4 5

Salade de .
. Céleri rémou- Salade verte pomme de Carottes ri-
Entrée pées persil
lade Vinaigrette maison | terre . lées @
Palet végéta- Vinaigrette maison ees =
rien / ketchup
Sauté de veau S hé
X Pancd O Lentilles co- | Fmincé de . .
a ’ancienne . poulet sauce Filet de pois-
Plat - rail ala pro- | g, esticre ® ou | son sauce ma-
Ou ﬁl?t de pois- veng¢ale & O Omelette bio : n
son citron ® pr
Accompagne - Haricots ) Haricots
\ Purée de bro- P — .
ment blancs a la colis & Penne bio E8% | beurre persil-
tomate - 1és
. Fromage blanc .
Fro- St Nectaire Yaourt nature | ,.omatisé a la c de T Emmental bio
. s . arré de Dest
mage/laitage | Aop ©° bio E#° vanille pri©
D Galettes bre- | Fruit frais bio | Creme dessert
essert Fruit frais Fruit frais
tonnes mEr© au caramel
Goliter ! Pai : -
ain Pain de mie A . S
'Garderie écoles | Beurre/chocol Créme de Gateau Pain/beurre Biscuits four-
maternelles et centres s . e | amande-cacao confiture rés fraise
de loisirs mercredi et at gruyére biof Fruit frais yaourt a boire Fruit frais
vacances scolaires Lait nature 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 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.

E:\M1-Stains-menus scolaires&centres-nov a janv 2026.doc

®  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

y &

Plat sans porc cgd/
/. : Péche durable msc

. Filiére Bleu Blanc Cceur

OAide de ’'EU a des-
tination des écoles

w Produit de proximité

. Haute valeur environnementale
oms

(W CEufs de plein air




Période 1°" décembre au 1°" février 2026
SIVOM DE STAINS ET PIERREFITTE

Cuisine de la cerisaie

C

VM# STAINS gnus

S dsrsurargsyl M AN

déjeuner et gotiter

sur la ville de Stains Semaine du 8 au 14 décembre 2025

T‘1 Lundi Mardi | Mercredi | Jeudi | Vendredi
8 9 10 11 12
_ - (Euf dur bio
Entrée Salade df’ s Potage de pois S.a lade de tor Salade cole-
teraves bio E% < B tis 3 couleurs slow i
Vinaigrette maison casses = - mayonnaise maison
Pizza des cimes .
base créme Escalope de Saucisse de Curry de lé-
Plat Marmite d ﬁﬂaiche, fromage poulet ou palet [ Toulouse * = | gumes et pois
poisson Bl a raclette et dés croustillant Ou saucisse chiches bio
de pomme de végétal végétale i O
terre O
Accompagne - Gratin de . - .
T Pommes va- Salade verte | chou-fleur bio Lentllles‘¢u1s1- Semoule bio
peur Vinaigrette maison S nées = =
Fro- Mini pavé Chanteneige Petit nova na-
mage/laitage d’affinois bio E&¥ Edam ture
Yaourt aro-
matisé
. L _ | Fruit frais bio
esser ruit frais ruit frais urée de frui
D t Fruit f Fruit f Purée de fruit -
1
Goliter Baguette aux
'Garderie écoles Pain céréales Quatre quart Pain Biscuits nappé
maternelles et cenres Nutella Kiri bio E&% re quar Beurre/Miel chocolat
de loisirs mercredi et . . . Purée de fruit X . X
vacances scolaires | Jus d’orange Fruit frais Fruit frais 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.

r 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-Stains-menus scolaires&centres-nov a janv 2026.doc

®  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 &)
fi

& : Filisre Bleu Blanc Caeur

Plat sans porc
/. : Péche durable msc

OAide de ’'EU a des-
tination des écoles

w Produit de proximité

. Haute valeur environnementale
oms

(% CEufs de plein air




Période 1°" décembre au 1°" février 2026
SIVOM DE STAINS ET PIERREFITTE | Page 3/9

Cuisine de la cerisaie

VEQ STAINS gnus

——— dsrsarsqugef TSN,

déjeuner et gotiter
sur la ville de Stains

Semaine du 15 au 21 décembre 2025

I .1 Lundi Mardi | Mercredi Jeudi Vendredi
15 16 17 18 19
Entrée Crépe au fro- | galade verte | M2quereaua [ Repas festif
mage Vinaigrette maison la tomate
Jus multifruits
Spaghetti bio a
B(x*:uf bour- B’oulettes Saumon sauce la bolognaise
guignon & Omelette d’agneau | Boyrsin et creme | végétale BRI @
Plat Ou filet de bio & e sauce Bercy ®
poisson citron B ou palet Végé- | pommes festives
- tal
Sapin de
Accompagne- R
+ Carottes ron- Purée Haricots pa- oet» Avec emmental
L delles d’épinards ® nachés (entremet vanille | ;5,5 pjo BT
sur biscuit ca-
€ao)
Clémentine et
Fro- Fromage ) ) h ; ¢ Yaourt nature
. blanc aux Coulommiers | Tomme noire chocola
mage/laitage fruits
Fruit frais bio Coupelle de . . . .
Dessert o O fruit au sirop Fruit frais Fruit frais
Goliter ! . . .
\Garderie écoles | Pain/beurre Gaufl:e lié- Pain/beurre Pain de‘campagne
maternelles et centres Chocolat geoise Chocolat Créme de Quatre quart
de loisirs mercredi et Jus de Fruit frais N gruyére bio E8% | Tait chocolat
vacances scolaires pomme Yaourt a boire Purée de fruit

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 QPlat Veggie :

partir de produits bruts ou peu  biologique Plat sans viande ni poisson. Les protéines
fa >origi S : i

transformés ® . Appellation d’origine protégée sont d’origine végétale (Iégumineuses,
PR céréales) ou animale (fromages, ceufs).

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

Bicy &)

& : Filisre Bleu Blanc Caeur

Plat sans porc
/. : Péche durable msc

OAide de PEU a des-
tination des écoles

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

(% CEufs de plein air

E:\M1-Stains-menus scolaires&centres-nov a janv 2026.doc
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SIVOM DE STAINS ET PIERREFITTE Page 4/9
Cuisine de la cerisaie =t <l
& 3 s S
O3

3
Vé STAINS gnus

S dsrsurargsyl M AN

déjeuner et gotiter
sur la ville de Stains

Semaine du 22 au 28 décembre 2025

T . 1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
22 23 24 25 26

Carottes rapées

. Taboulé bio | Salade verte Potage de 1é- ..
En‘l’r‘ee =T Vinaigrette maison gumes - F vmalgrette;ux
- agrumes =
Veau marengo
& Nuggets de blé | Poulet roti = Filet de colin
Plat | ou filet de pois- | / ketchup Ou Omelette E sauce dieppoise
son beurre O bio EI7 > B
blanc &
Accompagne- . . Riz bio =7 Ratatouille et
Petits pois e 1z . .
ment . ., aux petits 1é- | coquillettes bio R Pommes vapeur
cuisinés = L
gumes = i

Fro- | Petit nova aux | Boursin na- Comté AOP @ I
. ; omté :
mage/laitage fruits ture
Liégeois chocolat
bio E&#%
Dessert Fruit lelS bio | b rée de fruit Fruit frais E
Goli Pain Brioche four- Bagu:g:ewen- :w% Crépe fourrée
outer Kiri bio E&% rée fraise Pate a tartiner chocolat
, . . > . .
Jus d’orange Fruit frais Lait nature o’/ Fruit frais

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 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

' 9 N - r r r . .
transformés @ . Appellation d’origine protégée sont d’origine végétale (Iégumineuses,
R céréales) ou animale (fromages, ceufs).
* : Plat contenant du porc / 5p : LR : Label rouge ales) d ( £ces, )
Plat sans porc my
: P e= | Filiére Bleu Blanc Coeur

: Péche durable msc oAidc de PEU a des-

w Produit de proximité .. ,
P tination des écoles

. Haute valeur environnementale

(N CEufs de plein air

E:\M1-Stains-menus scolaires&centres-nov a janv 2026.doc



SIVOM DE STAINS ET PIERREFITTE

Cuisine de la cerisaie

C

[ JSTAINS

VILLE DE

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

Période 1°" décembre au 1°" février 2026

Lnus

A

Semaine du 29 décembre au 4 janvier 2026

Page 5/9

Jeudi
ler

Vendredi
2

T '1 Lundi Mardi Mercredi
29 30 31
Salade verte, et
. i Salade de ’
Entrée Rillettes de croiitons
thon pomme de terre Vinaigrette maison
L . Cubes de colin | Paupiette de
asagnes ricot- . S
Plat ta épinards panés aux 3 volaille .
céréales / citron ou saucisse
O Bz végétale
Accompagne-
. Purée de poti-
ment / Haricots verts
ron
Fromage blanc
Fro- St Paulin Bio Petit louis nature.bio "
mage/laitage g et coulis fram-
boise
Dessert Fruit :;IS bio Ananfospau S | cookie bio
Pain de mie Brioche aux Pain /beurre
Goliter Créme de pépites de cho- Confiture
gruyeére bio E colat Lait nature
Jus de pomme Fruit frais

Quenelle nature
ala tomate =

O

Yaourt aux
fruits mixés

Fruit frais

Barre de cé-
réales
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.

B : Plat élaboré par nos cuisiniers a
partir de produits bruts ou peu
transformeés

* : Plat contenant du porc / 5p :

Plat sans porc
/. : Péche durable msc

. Haute valeur environnementale

B35 : Produit issu de [I’agriculture

biologique

@ Appellation d’origine protégée

P2 2 Label rouge

BLE
nnnnn

w Produit de proximité

(N CEufs de plein air

& : Filicre Bleu Blanc Coeur

OPlat Veggie :

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

OAide de ’'EU a des-
tination des écoles

E:\M1-Stains-menus scolaires&centres-nov a janv 2026.doc



SIVOM DE STAINS ET PIERREFITTE

Cuisine de la cerisaie

KJSTAINS

VILLE DE

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

dsrestuptsseesef T IR

Semaine du 5 au 11 janvier 2026

Période 1°" décembre au 1°" février 2026

Lnus

oy,

Boirequt

Page 6/9

T ’ 1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
5 6 7 8 9
Salade de bette- [ Salade verte
En‘l’r‘ée Salade coleslow raves bio EE Vinaigrette maison
Vinaigrette maison
Omelette au Dahl de lentilles
corail &
o
fromage bio Emincé de beeuf Réti d (W)
au paprika ® ot ¢¢ pore
Plat Brandade par- o Emincg E
g mentiére S ou saucisse
végétal au pa- .
prika @ végétale
Accompagne- . - - "
t ) Beignets de Macaronis bio | Carottes brai- | Riz basmati bio
ey brocolis sées ™
ro-
F Babybel Semoule au lait Yaou.rt nalture Carré de I’est Fromagf: lflanc
mage/laitage bio B vanillé
Dessert p Onl::::;eﬁi‘ie Fruit fra:)s bio Fruit frais Galett?s des Fruit frais
— 2 |a]
Godter ! Pain Baguette aux Marbré ch Pain /b Biscuits fourrés
'Garderie écoles | Beurre/confitur céréales arbre choco- am 7 beurre fraise
maternelles et centres e Kiri bio B lat Chocolat Compote a
de loisirs mercredi et Fruit frai Jus d’ Lait nature Fruit frais b P
vacances scolaires ruit frais us d’orange olire

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
partir de produits bruts ou peu
transformeés

* : Plat contenant du porc / 5p :

Plat sans porc
/. : Péche durable msc

. Haute valeur environnementale

B .
biologique

....... : Appellation d’origine protégée

. Label rouge

@ Produit de proximité

o PR

\y/&ufs de plein air

Produit issu de [I’agriculture

. Filiére Bleu Blanc Cceur

®Plat Veggie :

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

E:\M1-Stains-menus scolaires&centres-nov a janv 2026.doc

OAide de ’'EU a des-
tination des écoles
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SIVOM DE STAINS ET PIERREFITTE Page 7/9

Cuisine de la cerisaie

C

JSTAINS gnus

VILLE DE

S dsrsurargsyl M AN

déjeuner et gotiter
sur la ville de Stains

Semaine du 12 au 18 janvier 2026

T ’ 1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
12 13 14 15 16

Velouté de
I —
Entrée Nouvel an ber- Sa:‘a(;ie Vsrt:; courgettes a la Mais 3:0 B et Carottes rapées
bére (ﬁ;aig:’lel;te rln(;ison créme de Vinaigret?enmaison perSillées e
gruyeére
Filet de cabil- | Poulet roti ® Pites facon
\ . Croque- . -
Plat | Menu a venir... fromage laud au ci- ou Omelette carbonara ™=
g tron & EXP bioEE O
Accompagne - Chou-fleur et Hari Lardons vége-
ment / pomme de terre a"colfs, Pana- zqyx et emmental
chés
& rdpé bio I ©
Fro- Yaourt nature ] i .
X Tomme noire | Biiche du pilat
mage/ Ial'l'age Petit nova aux
fruits
s . . Fruit frais bi
Dessert Biscuit Fruit frais rut raCle bio
27 ]
P 1
Gollter Pain Pain Brioche fourrée Baguette vien-
Glanderie ccoles Beurre/miel Créme de chocolat noise Quatre quart
eloisrs mereredier | Lait nature | STUYETCDIO B | 4 omme | FAted tartiner | Fruit frais
! ure us de pomme | yaourt a boire

vacances scolaires Frult frals

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

Plat sans pore & . Filizre Bleu Blanc Coeur
: Péche durable msc

OAide de PEU a des-

w Produit de proximité .. ,
P tination des écoles

o
(og e AR

(W CEufs de plein air

. Haute valeur environnementale

E:\M1-Stains-menus scolaires&centres-nov a janv 2026.doc




Période 1°" décembre au 1°" février 2026

SIVOM DE STAINS ET PIERREFITTE

Cuisine de la cerisaie

C

JSTAINS

VILLE DE

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

Lnus

dsresttssyeset MU

Semaine du 19 au 25 janvier 2026

Page 8/9

Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
19 20 21 22 23
, Salade ('le betgﬁ- Salade verte Pamplemousse Salade de E.ndlves, Pata-
Entrée | raves bio B Vinaigrette maison rose pomme de terre | via et crotitons
Vinaigrette maison Vinaigrette maison Vinaigrette maison
Fish & Ro6ti de veau Chili végéta-
Sauté de dinde hi sauce forestiére rien ®
au jus = chnips T - Poivrons, hari-
Plat . Palet végétarien =L
Ou filet de pois- N/ Ou Emincé cots rouges,
son citron = végétal sauce | fomates et mais
N o
VAN forestiére ® O
Accompagne- Dos de colin
Petits pois / meuniere &82 / | Tortis au pistou s L B3
w 3 31 i o
ment carottes sauce tartare et - Brocolis = Riz bio =
frites
Fro- | Fromage blanc St Morét bio
. . g O Mimolette 0 Brie
mage/laitage bio B g
Yaourt aroma-
tisé
Fruit frais bio | pyrée pomme . . Mousse au
Dessert = © fraise Fruit frais chocolat bio
22 |aB)
Golter 1 Pain de cam-

Cdaie Gaallas Pain /beurre | Giteau amande Pain pagne Madeleine
maternelles et centres Confiture chocolat Kiri bio E8% | Beurre/chocolat | fourrée fraise
de loisirs mercrediet | Tait chocolaté Fruit frais Jus d’orange | Coupelle poire Fruit frais

vacances scolaires au Sil’Op

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.

: Péche durable Msc

. Haute valeur environnementale

o
(og e AR

N/

® : Plat élaboré par nos cuisiniers a B35 : Produit issu de [agriculture
partir de produits bruts ou peu biologique
i)
transformés ® . Appellation d’origine protégée
* : Plat contenant du porc / 5p : P2 Label rouge
lat -
Pla sns pore = Filiére Bleu Blanc Cceur

w Produit de proximité

OPlat Veggie :

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

CEufs de plein air

OAide de ’'EU a des-
tination des écoles

E:\M1-Stains-menus scolaires&centres-nov a janv 2026.doc



SIVOM DE STAINS ET PIERREFITTE

Cuisine de la cerisaie

KJSTAINS

VILLE DE

&7 Pain Bio au
déjeuner et gotiter
sur la ville de Stains
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Période 1°" décembre au 1°" février 2026

Lnus

Semaine du 26 janvier au 1" février 2026 -

Page 9/9

M/.w%

T.1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
26 27 28 29 30
Entrée Tarte au fro- Salade verte Potage de poti- Salade coleslow
mage Vinaigrette maison marron & Sauté de porc -
sauce charcu-
tiére &
Ou filet de pois-
Steak haché Omelette bio S(;:ll bel:ge Poélée rata-
Plat | ou palet végé- Lasagnes de aux fines herbes anes touille et pois
saumon chiches bio B
tal B -
4
Accompagne- Evinards i1 Lentilles cuisi
pinards a la . entilles cuisi- a
ment crome & / Haricots beurre nés B Boulghour ®
Fro- | Petit nova na- St Nec%I: Fromage blanc Kiri bio E7 © Tomme
mage/laitage ture AOP = aux fruits blanche
. . Cocktail fruits | Fruit frais bio . . Flan vanille bio
Dessert Fruit frais au sirop _— Fruit frais nappé caramel
Goiiter ! Baguette aux
\Garderie écoles ce‘reales . ?am . Beignet pomme Pain /beurre Petits beur}‘e
maternelles et centres Creme de Pate a tartiner Lait nature Confiture Compote a
de loisirs mercredi et | gruyére bio E% Fruit frais Yaourt nature boire
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 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.
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® : Plat élaboré par nos cuisiniers a
partir de produits bruts ou peu
transformeés

* : Plat contenant du porc / 5p :

Plat sans porc
/. : Péche durable msc

. Haute valeur environnementale

%,
Y @ Appellation d’origine protégée

Produit issu de [I’agriculture

biologique

. Label rouge

nnnnn

®Plat 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

(S CEufs de plein air

OAide de ’'EU a des-
tination des écoles
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