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Lundi
2

Mardi
3

Mercredi
4

Jeudi
5

Vendredi
6

maternelles et centres
de loisirs mercredi et
vacances scolaires

Lait nature

Fruit frais

gruyeére bio E%
Jus d'orange

Ananas au sirop

Fruit frais

Mais bio E#%
Entré Céleri rémoulad Salgdeﬂvertg Escalope de Magquereau a la o
MCEsy) ©-clerl remouiade | vin azg;(e;ne 4= poulet label tomate et radis rapé
rouge ala vinaigrette maison
créme
= -3
Sauté de veau i@““ Filet d li
~ . | Ou dos de colin i tlet de colin
marengo mou Nuggets de blé meuniére / ci- Mijoté haricots | gauce plperade
Plat | émincé de pois / ketchup rouges et blancs
O tron - O =
marengo ] - (pozvron tomate
et oignon)
Accompagne-
Pag + | p Petits pois | Macaronisbio | . . Chou-fleur et
men ommes vapeur | - o .é E 12 b1o = romanesco
Fromage | Fromage blanc Coulommiers Yaourt nature | Chanteneige bio § e
/|ai-|-a9e vanillé bio E#= BErme Comté AOP .
® |
; is bi Crépe fraiche [;
b + Fruit fl,.,slobw Purée de fruit Fruit frais Fruit frais et pé‘ll)te A tarti- |5
esser v | ;
ner H
A * é
Goliter - - :
. - Pain/beurre Gaufre lié- l;a:gn?: ::e Pain Palet breton £
Stz ) Confiture geoise Beurre/chocolat | Yaourt 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.

R Plat cuisiné maison
* Plat contenant du porc

sp Plat sans porc

BE@® Péche durable mMSc i

&4 Aquaculture responsable

Haute valeur environnementale

issu 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 ’EU a des-
tination des écoles
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Lundi
9

Mardi
10

Mercredi
11

Jeudi
12

Vendredi
13

Pizza 3 fro-

Concombre bio

Velouté de
courgette a la

Menus élabo-

Taboulé bio a

Entrée mages avec = N rés par des la coriandre
g inai i créme de 1.
raclette fumée vinaigrette mai . i w
son gruyeére ,
gués de
I'école
Sauté de beeuf
; i i V.Renelle .
au paprika | Omelette bio Filet fle poisson démentaire 3 Quenelles na
Plat | ou steak végé- au citron tm |¢lementairea aired | ture sauce
t l - StalnS Mornay 'f;
a
Salade RE-
NELLE
Accompagne - Batavi g i io 2
Peg Haricots verts | Pates papillons | BIé aux petits atavia, .Cmummns’ Epma‘rds bl? a
men* o - ) _{; mais bio E#E et la creme i
persillés ] légumes vinaigrette maison
Hachis Par-
mentier
Fromage . i veggie
mag Fromage: blang Tomme noire Petit nova aux g8 Carré de Dest
/laitage nature bio EI¥ fruits =20
Brow-
. I nie/créme
Dessert Frultrgls bio Péche au siro Fruit frais anglaise Fruit frais
o ) P g
o *

Goiiter Pai Céréal Pain Baguette vien- Madeleine
*Garderie écoles . al.n 'erea es Beurre/confitu noise fourrée fraise
maternelles et centres Kiri bio &= Lait nature re Péte a tartiner Compote a

.. . 9 . .
de loisirs mercredi et Jus d’ananas Fruit frais Lait chocolaté Fruit frais boire

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.

R Plat cuisiné maison
* Plat contenant du porc

sp Plat sans porc

&4 Aquaculture responsable

Haute valeur environnementale

BE@® Péche durable mMSc v

B3 jssu de I’agriculture biologique

4 Label rouge

Filiére Bleu Blanc Coeur

Appellation d’origine protégée

QPlat Veggie

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

CEufs de plein air

Produit de proximité

OAide de ’EU a des-
tination des écoles
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Semaine du 16 au 22 février 2026

1.1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
16 17 18 19 20

1
s:n?iz((lli Salad Salade de bet-
alade verte ; .
Entrée terre vinaigrette mai- t;;z‘lfe:egleomj? Hena Potage})otlron
Vinaigrette mai- son & -

son , 7
son

Roti de veau

Saut.é de gnde Lasagnes de s:flce ffg‘es- gened O Cube,s de col,in
Plat | tIus Fou légumes | aere Eou panés aux cé-
filet de colin au émincé de pois réales / citron
citron sauce forestiére 2‘; lio S
0 @
canlonnacd
Accompagne - Pommes cam- ) Gratin de bro-
ment | Jeunes carottes / d avec lardons colis bio R
pagnardes végétaux e
Fromage i jo | ettt wova
. 9 Ya?urt aux St Bricet Mimolette bio Buche du pilat
/ Ialfage fruits mixés P watune
i is bi Beignet . . ‘el . .
Dessert Fruit rals bio eignet aux Fruit frais Letehie Fruit frais

Eri° pommes

Goliter*| Paindecam- . )
pagne Brioche aux Pain

*Garderie écoles Créme de Pain/beurre épites de cho Beurre/miel Biscuits nap-
maternetles et cenires ruyeére bio E” Chocolat PP colat Compote de pés chocolat
de loisirs mercredi et gruy Fruit frais . pot | Yaourt a boire
vacances scolaires Jus de pomme Lait nature | pomme bio EI%

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

W Plat cuisiné maison 8 jssu de I’agriculture biologique Q .
* Plat contenant du porc @ Appellation d’origine protégée M& . .
; Plat sans viande ni poisson. Les protéines
sp Plat sans porc @4 Label rouge sont d’origine végétale (Iégumineuses,
EEWP Péche durable MSC B Filisre Bleu Blanc Caeur céréales) et/ou animale (fromages, ceufs).
&J4 Aquaculture responsable @ Produit de proximité oAidc de ’EU a des-
Haute valeur environnementale <y CEufs de plein air tination des écoles

E:\Menus-2026-fév-mars\M1-Stains-menus scolaires&centres-fév a mars 2026.doc
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Semaine du 23 février au 1°" mars 2026

1.1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
23 24 25 26 27
Tarte butter- Salade verte Eufs dur bio Carottelsirﬁ-
2 nut et comté . : ol pées
- 1t _
Entrée AOP @ vmazg:(e;ne nat Mayonnaise mai- | vinaigrette mai-
) son son
@ Saucisse végé-
Poulet roti aux tale
Steak haché ou | Marmite du Cgur;l};:%e_ herl):lezede go- @
steak végétal u v
Plat @g Ou dos de colin
@ meu-
niére/citron
Accompagne - . .. Ratatouille et . ..
Petits pois cui- | Pommes va- . . | Lentilles cuisi-
ment =N Boulghour [ coquillettes bio =
sinés peur S nées
Fromage St Nectaire
T\'\ 9 Frorr'lag Fanc Petit louis s Brie
/laitage |  bio B AoP €
Yaourt aux
fruits mixés
. . Cubes de poire | Fruit frais bio . .
Dessert Fruit frais au sirop B Fruit frais
Goliter* Pain Pain Baguette aux
*Garderie écoles Pate 3 tartiner Biscuits four- Beurre/confitu céreéales Marbré
maternelles et centres 4 b
de loisirs mercredi et Compote a re;:;: ;l;:::;)iat re ruClé‘:ilen::ige r Jus d’Ol’ange
vacances scolaires boire Yaourt a boire gruy . .
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.

R Plat cuisiné maison
* Plat contenant du porc

issu de I’agriculture biologique

QPlat Veggie :

Plat sans viande ni poisson. Les protéines
sont d’origine végétale (légumineuses,
BRI Péche durable MSC Z5 Filizre Bleu Blanc Coeur céréales) et/ou animale (fromages, ceufs).

Appellation d’origine protégée

sp Plat sans porc Label rouge

&J4 Aquaculture responsable Produit de proximité

OAide de PEU a des-

Haute valeur environnementale CEufs de plein air tination des écoles

E:\Menus-2026-fév-mars\M1-Stains-menus scolaires&centres-fév a mars 2026.doc
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Semaine du 2 au 8 mars 2026

Lundi Mardi | Mercredi Jeudi Vendredi
2 3 4 5 6
Salade de blé
Salade verte Potace de Ié Pample- et mais bio
Entrée o _ | Fotage de Je- mousse =
vmmg:(e);te mar | gumes bio B | /., . pur jus | vinaigrette mai-
Beeuf bour- son
Oguliglnm:l ;= Emincé de
u filet de 1;“ volaille 2
matelote Pestragon | Dahl de len- Filet de pois-
Plat Omelette bio | Ou émincé de | tilles corail &= {;p :
.. son R
[ pois a O
P’estragon -
Accompagne - ;
Peg t Haricots pa- d’é})l;;fli ds | Tortis bio E= Riz basmati Chou-fleur
men nachés P a bio @ EH béchamel @&
Fromage Petit nova aux Tomme Yaourt nature Mini chévre
/laitage fruits blanche Bio E7 frais E5°
Créme dessert
bio vanille EI%
Dessert Fruit frais Purée de fruit Fruit frais Frmtl;;‘ols bio
o *
GOLI"'CI" . . Pain / s Pain
Pain de mie Gaufre lié- .
%G . e ey beurre . Beurre/confitu | Petits beurre
arderie ccoles ma- kiri bio e Chocolat geolse re Yaourt a boire
ternelles et centres de .
loisirs mercredi et Jus de pomme Fruit frais Lait nature Fruit frais
vacances scolaires

Les menus sont susceptibles de contenir les allergénes suivants : Céréales contenant du gluten, crustacé, ceuf, poisson, arachide, soja, lait,
wa fruit a coque, céleri, moutarde, graine de sésame, anhydride sulfurel}x e't sulfite, lup§n 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.
Wﬂ%ﬂmﬂm@mﬂmﬂmﬂi@mﬂuﬂo
@ Plat cuisiné maison
* Plat contenant du porc

Bl ssu de I’agriculture biologique
@ Appellation d’origine protégée
@_‘,’?z Label rouge

ERWP Piche durable MSC g

QPlat Veggie

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

sp Plat sans porc

Filiére Bleu Blanc Coeur

&4 Aquaculture responsable

E:\Menus-2026-fév-mars\M1-Stains-menus scolaires&centres-fév a mars 2026.doc

@ Produit de proximité

A
Haute valeur environnementale &" CEufs de plein air

OAide de ’EU a des-
tination des écoles
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Semaine du 9 au 15 mars 2026
T‘ Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi

9 10 11 12 13
Salade verte Rillettes d Dés de con-
Entrée | Salade coleslow | vinaigrette mai- tlettes de combre a Iail
son thon / citron =
Filet de cabil-
laud sauce
créme d’aneth
Sauté de veau a B C?uscous de R
Pancienne L d Nuggets de blé légumes et —
Plat Ou saucisse asagnes de / ketchup pois chiches
o > saumon o bio
végétale
8 i W)
Accompagne- . Gratin de bro- i B
T Haricots blancs / colis bio (avec semoule Purée crécy
a la tomate - bio %) =
Fromage blanc
Fromage - oret bi
mage | . lommiers | Y20urt aroma Babybel bio EEEC St Méret bio
/ |Cli1'age tise . 2 i)
et miel
Dessert An:;;zls) au Fruit frais Fruit ::15 bio Palmier Fruit frais
-~ *
Golter . Baguette vien- Pain R
Pain / beurre noise ¢ ¢ Créme d Biscuits four-
*Garderie écoles ma- confiture Pate A tarti Quatre quar l:eme. rés chocolat
ternelles et centres de Fruit frais ate a tartiner Jus de pomme | gruyere bio & Yaourt a boire
loisirs mercredi et Lait nature 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.

wi 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.

W Plat cuisiné maison Bl ssu de I’agriculture biologique Q .
* Plat contenant du porc @ Appellation d’origine protégée M& . .
: Plat sans viande ni poisson. Les protéines
sp Plat sans porc @4 Label rouge sont d’origine végétale (légumineuses,
BRI Péche durable MSC 55&! Filicre Bleu Blanc Coeur céréales) et/ou animale (fromages, ceufs).
&J4 Aquaculture responsable @ Produit de proximité oAidc de ’EU a des-

e . . ,
Haute valeur environnementale (% tination des écoles

CEufs de plein air

E:\Menus-2026-fév-mars\M1-Stains-menus scolaires&centres-fév a mars 2026.doc
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Semaine du 16 au 22 mars 2026

Période 2 février au 5 avril 2026
Page 7/9

EAAN

FRINTEMPS

Lundi
16

Mardi
17

Mercredi
18

Jeudi
19

Vendredi
20

Menu du
Salade de bet- .
teraves bio Taboulé bio 2 | Euf dur bio Printemps
Entrée o ) la coriandre B Roti d Carottes rd-
vinaierette mai- mayonnaise oti de porc . L
grette mai * pées, mais bio
son
Ou filet de co-
) lin au beurre
Sautel.de bm{gﬁf Dos de colin Croque- blanc Navarin
Plat oiluzrz(:lve iie bio | Mmeuniére/ fromage d'émincé végé-
e citron &2 (W) tal @O
Accompaghe - Riz bio aux
Pag + Pommes va- Haricots WS,:;?C}!:”‘:;Z‘;_ Purée de pois etits léaumes
e peur beurre persillés & cassés P 9
son m g
Fromage | Emmental bio Petit nova
. 9 o Fromagfs lflanc Boursin nature Mimolette
/laitage L vanillé nature
. e . Mousse au
. . . . , . Fruit frais bio .
Fruit frais Fruit frais Purée de fruit _ chocolat bio
Dessert = -
AN
Golter™
Pain de cam-
Pain /beurre Madeleine pagne Pain / beurre Brioche four-
- Chocolat fourrée fraise Kiri bio BT Miel rée chocolat
*Garderie écoles ma- Jus d’orange Lait nature 11 b10 == | Péche au sirop Fruit frais
ternelles et centres de Fruit frais
loisirs mercredi et
vacances scolaires

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

/4 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

R Plat cuisiné maison
* Plat contenant du porc

B Péche durable M5C
&4 Aquaculture responsable

Haute valeur environnementale

B3 jssu de I’agriculture biologique

:?‘ Label rouge

e
(P un)

CEufs de plein air

Appellation d’origine protégée

Filiére Bleu Blanc Coeur

Produit de proximité

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

OAide d
tination

e PEU a des-
des écoles

E:\Menus-2026-fév-mars\M1-Stains-menus scolaires&centres-fév a mars 2026.doc
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Semaine du 23 au 29 mars 2026
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1.1 Lundi Mardi | Mercredi | Jeudi | Vendredi
23 24 25 26 27
Salade de
pomme de Salade verte Velouté de Radis rapés
Entrée terre vinaigrette mai- = vinaigrette mai-
L . tomate
vinaigrette mai- son son Filet de pois-
son
son au safran
, Emincé de i
Escalope df’ Le';lflllles co- beeuf au pa- | Steak végétal /
Plat | Pouletoudes | ralid apre- prika T ou Ketchup
de colin pa- vencale - | P .
nés/citron V) émincé de pois
iAWY
Accompagne- Petits poi Coquillett Chou-fl
etits pois oquillettes ou-fleur . o~
ment Jcarottes Ry — = Frites Boulghour .
Fromage
Fromage | Yaourtaro- Comté AOP |  blanc bio
. matisé aux | Carré de est @ —
/laitage fruits =
Fruit frais bio . ) o C.oulis fram-
Dessert - Purée de fruit | Fruit frais | boise et langue |  Fruit frais
de chat
Baguette aux
AN *x r_ 7 .y
Golter gfg;aelese Pain amgsiteea/ltho- Pain/beurre | Crépe fourré
*Garderie écoles ma- ruvére bio Pite a tartiner colat confiture chocolat
e e gruy Fruit frais o Fruit frais | Jus de pomme
loisirs mercredi et 527 ] Yaourt a 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,

W/ 4l tout en respectant I’équilibre alimentaire recommandé.
Ces menus peuvent, toutefois, étre modifiés en fonction des contraintes d'approvisionnement et de fluctuations des marchés.

R Plat cuisiné maison

Al jssu de I’agriculture biologique

* Plat contenant du porc

sp Plat sans porc
B Péche durable MSC

&4 Aquaculture responsable

Haute valeur environnementale

@_A?n Label rouge

o
oty Filiére Bleu Blanc Coeur

@ Produit de proximité

o
(oe LEI AR\

@ Appellation d’origine protégée

CEufs de plein air

QPlat Veggie :

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

OAide de ’EU a des-
tination des écoles

E:\Menus-2026-fév-mars\M1-Stains-menus scolaires&centres-fév a mars 2026.doc
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Semaine du 30 mars au 5 avril 2026

Lundi
30

Mardi
31

Mercredi
1 er

Jeudi
2

Vendredi
3

vacances scolaires

. Pizza to- Concombreala|  Avoeat | g 1ade de blé Salgde verte
Entrée | mate/mozzarell N\ PEN vinaigrette mai- a Vinaigrette mai-
a créme con son
Sauté de veau a e . PPN
. . ~« | Chili sin carne | Poulet roti Brandade de
Plat Omelette bio I’ancienne a ou saucisse oisson maison
a B ou filet de colin V) ostare O P a
au citron R végétale
Accompagne - ] N ) Gratin de
Pent Harlco’ts.verts a| Pates papillons courgettes bio /
Pail 'a mmo
Chanteneige
Fr‘OTnage Yaotlrtagure - bio Biiche du pi-
/laitage bio B _— lat
Fromage blanc
aux fruits
Fruit frais bio
Dessert i Fruits au sirop Fruit frais Pitisserie
~ - .. ,
Gotiter Pain/beurre Quatre quart Pain de mie Pain Blsccllll;tcztl):trre
*Garderie écoles ma- Chocolat Petit nova Pate a tartiner Kiri bio E% Compote i
ternelles et centres de Fruit frais Jus d'orange Fruit frais P
loisirs mercredi et 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.

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

&/ 4l Les menus sont élaborés avec 4 ou 5 composantes: 1 plat principal, 1 garniture, 1 produit laitier et 1 entrée et/ou 1 dessert,

sp Plat sans porc

R Plat cuisiné maison
* Plat contenant du porc

Label rouge

issu de I’agriculture biologique
Appellation d’origine protégée

QPlat Veggie

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

B Péche durable Mmsc &5 Filizre Bleu Blanc Coeur céréales) et/ou animale (fromages, ceufs).

&J4 Aquaculture responsable Produit de proximité

OAide de PEU a des-

Haute valeur environnementale CEufs de plein air tination des écoles
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