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Période 6 avril au 31 mai 2025

Semaine du 6 au 12 avril 2026
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L &

Entrée

Plat

Accompaghe-
ment

Fro-
mage/laitage

Dessert

Goliiter *
*Garderie écoles
maternelles et centres
de loisirs mercredi et
vacances scolaires

Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
6 7 8 9 10
Salade cole- | Salade verte Bettera}vn
F o ) cube bio E%
slow Vinaigrette maison
Vinaigrette maison Quenelles na-
ture sauce to-
Emineé de dind mate ®
. mincé de dinde
Cube,es de col,m Raviolis de ala créme O
E panés aux cé- légumes a FRE
réales / citron PR
O émincé végétal a
la créme ®
Epl.nar(!s ala Et emmental | Pommes campa- Riz bm. A
R bio créme Apé nardes petits 1é-
> P g gumes &
St Nectai . . Fromage blanc
I ecﬁzg\re Fromage frais | Fromage frais nature bio
AOP ‘©°  |sucré aux fruits bio EI% -
) Fruit frais bio
E Semoule au lait | Bjscuit biok Fruit frais O
~if . ) Pain de cam- .
/ Pain/beurre | Pain au choco- aone Madeleine cceur
: Confiture lat Beul:'rf / miel fraise
Fruit frais jus de pomme . 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 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

B

F=l \jande/ceuf origine frangaise

Haute valeur environnementale

2 Péche durable mMsc

053 jssu de I'agriculture biologique

Label rouge

CEufs de plein air

Appellation d’origine protégée

Filiére Bleu Blanc Coeur

Produit de proximité

OPlat Veggie :

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

.o des écoles

oAidc de PEU a destination
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Semaine du 13 au 19 avril 2026

T’1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
13 14 15 16 17

Salade de Menu des iles

Entrée | Salade verte | Rillettesde | Lomme de terre | COncombre et
Vinaigrette maison thon mais bio = B
Vinaigrette maison
Filet de poisson
. Paupiette de Taiine de lé- sauce colom-
Sauté de beeuf Nuggets de blé [ volaille sauce ajme e ¢ bo®
a ] t
u paprika = / ketch B =y gumes et pois
Plat - etehup erey = chiches bio &
o ou boulettes =
ou steak végétal (W) végétales & O
Accompaghe- ) i
¢ | Haricots blancs | Gratin de bro- Semoule bio & | Purée de pataie
=) alatomate | colis bio® Emm |JeUNes carottes e douce™

Fro- | Comté AOP

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.

. ®- Yam.lrt nature Brie Brebis créme
mage/laitage bio B
Créme dessert
chocolat bio 8
i Ananas frais §
Purée de fruit Fruit frais bi W E
. . ruit frais bio N s
Dessert bio B Fruit frais 3
227 bl >
=
Goiiter * B s
* o ¢ aguette vien- . . . 2
Garderie écoles guet’ Pain Pain/beurre | Barre de cé- 5
maternelles et centres noise Fromasge fondu Gaufre confiture réales 3
de loisirs mercrediet | Pate a tartiner ’g Lait chocolaté . . s pns :
NEETEES SeallEies Jus d’orange Fruit frais Yaourt a boire E
g

@ Plat cuisiné maison issu de ['agriculture biologique OPlat Veggie :
* Plat contenant du porc @ Appellation d’origine protégée Plat sans viande ni poisson. Les protéines
sont d’origine végétale (légumineuses, cé-

sp Plat sans porc @2 Label rouge :
réales) ou animale (fromages, ceufs).

e R
oty Filiére Bleu Blanc Coeur

G/ . .. . : . PR 4 e fo)

F=l \jande/ceuf origine frangaise @ Produit de proximité ‘ o +9Aide de 'EU a destination
PN e )
(o) o des écoles

Haute valeur environnementale

CEufs de plein air
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Semaine du 20 au 26 avril 2026

1.1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi

20 21 22 23 24

Carottes ra-

g illé e, Salade verte et
pées persillées Céleri rémou- , .
dés de mimo-

Entrée Tarte au fro-

mage bio E% > lade lette &
Vinaigrette maison Cassolette de
poisson =
Sauté de vo- e
Omelette na- laille & Roti de veau
Plat ture ou lefntllles Riz bio EI® ou steak végé-
e corail a la pro- sauce napoli- tal
) vengale taine avec ha-
ricots rouge
Accompagne - L )
ment Petits pois bio Pommes va- Lentilles cuisi- Penne bio E
2 peur nées @
Fro- Fromag.e Planc . Petit suisse ,
aromatisé aux | Tomme noire Carré de I’est
mage/laitage fruits nature
Tarte aux
fruits

Flan vanille
Dessert Fruit frais nappé caramel Fruit frais
i i)

Fruit frais bio
25 ]

Goliter * Baeuette cé
aguette €c- | Biscuits fourré

*Garderie écoles Pai

ain/beurre . . .

maternelles et centres Quatre quart réales Pain au lait
. ; chocolat . . . chocolat . .

de loisirs mercredi et Fruit frais Fromage frais Lait fraise

; Purée de fruit Fruit frais
vacances scolalres Jus 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 ¢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 issu de ['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 sont d’origiqc végé‘talc (légumil?cuscs, cé-
2D Péche durable M5C B Filiere Bleu Blanc Caeur réales) ou animale (fromages, ceufs)

=
Vi i ; ; imité $e.0 - . S
F=l \jande/ceuf origine frangaise @ Produit de proximité 2:%e °Aide de PEU a destination

des écoles

Haute valeur environnementale W, C(Eufs de plein air

E:\Menus 2026-02-mars-avril\M1-St-menus scolaires&centres-avril a mai 2026.doc
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Semaine du 27 avril au 3 mai 2026

Période 6 avril au 31 mai 2025

Page 4/8

Vendredi
1 er

T‘ 1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi
27 28 29 30
Entrée . Salade verte Mais bio gt Concombre a
Taboulé = Vinaigrette maison S i la créme &
Vinaigrette maison
feeut ﬁsétrgg/a - Saucisse végé- | Poulet roti = Filet de colin au
nov = :
tale au pois Ou omelette . !
Plat Ou émincé vé- P ture T citron ® B2
gétal = nature ===
Accompagne - i i bi
Pag Haricots verts Purée de Gratin de . Spaghf:ttl bio
ment s courgettes bio au pistou
persillés pomme de terre
2 ] s
Fro- | Yaourt nature | St Paulin bio Fromage fouet-
mage/ Iai'l'age bio E&% 27 @ té bio BT
Fromage blanc
vanillé
Purée pomme | Fruit frais bio
Dessert Fruit frais abricot e
Goliiter * Brioch
*Garderie écoles oriociie aux Pain de mie Mini roulé Pain
maternelles et centres | pépites de cho- g . . .
de Ioisi . Pate a tartiner abricot Beurre /miel
e loisirs mercredi et colat . . N . . .
vacances scolaires | jus de pomme Fruit frais Yaourt a boire Fruit frais

{
|y

.,('
,L//

4

——

I\

—

N

.

W

A

e

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_

* Plat contenant du porc

Plat cuisiné maison

sp Plat sans porc
%) Péche durable mMsc

Viande/ ceuf origine fran¢aise

Haute valeur environnementale

Label rouge

CEufs de plein air

issu de I’agriculture biologique

Appellation d’origine protégée

Filiére Bleu Blanc Coeur

Produit de proximité

OPlat Veggie :

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

st +CAide de PEU & destination

des écoles
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Semaine du 4 au 10 mai 2026

Lundi
4

Mardi
5 6

Mercredi

Jeudi Vendredi
7 8

*Garderie écoles
maternelles et centres
de loisirs mercredi et
vacances scolaires

Pain au choco-
lat
Compote a
boire

Entrée Salactli(il(:: len- | g lade coleslow C:J(;t:::si;alges F
Sauté de boeuf -
aux olives =
Filet de colin . Ou e'm 1ng ve Chili d’haricots
P Lasagnes ricot- gétal = rouse et mais
Plat agon meu- ta épinards '8 = E
niére/citron O bio = E&A
Accompagne- Podlée rata- Carottes et
ment touille / pomme de terre | Riz bio R
@_
Fro- | Mini babybel | Fromage frais . .
. . . Coulommiers | Fromage frais I
mage/lal'rage sucré aux fruits
Fruit frais bio | Madeleine bio . . Coupelle de
Dessert EE o o & Fruit frais péche au sirop E
Goliter *

Pain de cam-
pagne
Fromage fondu
Fruit frais

Pain/beurre
Confiture
Lait nature

‘2

VICTOIRE 1945

f
N

Donut
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;_

sp Plat sans porc

Plat cuisiné maison

* Plat contenant du porc

B Péche durable MSC
F=l \jande/ceuf origine frangaise

Haute valeur environnementale

ot
=

nmu )

Bl ssu de I’agriculture biologique
@ Appellation d’origine protégée

@2 Label rouge

nnnnn T

@ Produit de proximité

Filiére Bleu Blanc Coeur

CEufs de plein air

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
.o des écoles
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sur la ville de Stains "W =
Semaine du 11 au 17 mai 2026
1.1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
11 12 13 14 15
Pizza 3 fro- Salade de bet- | Concombre et
AOP <§> Vinaigrette maison | Vinaigrette maison
Escal d
sea ope €e Marmite de Curry de len-
poulet . a . =
Plat | .. omelette poisson = tilles = E E
2N B O
nature & =/
Accompagne- Beioncts d Boulehour bi
Petits eignets de oulghour bio
ment R R
pois/carottes chou-fleur 2O
Fro- Fromage blanc | Emmental bio I M
mage/laitage bio E&F° -
g g Mousse au cho-
colat bio E¥
Dessert F"“‘{_f‘;j‘o‘s bio | Pruit frais E E
Goliter *
*Garderie écoles Pain . .
maternelles et centres | promase frai Pain au lait Quatre quart
- : ge frais sy . .
de loisirs mercredi et , Yaourt a boire Fruit frais
vacances Scolaires Jus d Orange

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

* Plat contenant du porc

sp Plat sans porc
W2 Péche durable mM5sc

rec
B

Viande/ ceuf origine fran¢aise

oS
(e e

Haute valeur environnementale

N

R

8 jssu de I'agriculture biologique

Appellation d’origine protégée

Label rouge

Filiére Bleu Blanc Coeur

Produit de proximité

CEufs de plein air

OPlat Veggie :

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

P '.oAidc de PEU a destination
des écoles
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SIVOM DE STAINS ET PIERREFITTE Page 7/8

Cuisine de la cerisaie
@,@
Vésmms @ e %‘%
ghus &« /h/m =
247 Pain Bio au

s ol G

sur la ville de Stains
Semaine du 18 au 24 mai 2026

T‘ 1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
18 19 20 21 22
(Eufs durs
Salade verte R p vt Carottes rapées | Gratin maca-
Entrée Taboulé == ot o is bio EE
maison allumettes vé-
gétale gofit
fumé
Boulettes pois Sauté de (pois et blé) ™
Brandad Steak haché =/ | ...} ¢ bio BT * i T/
Plat randade par- | o' © 0 o C g chiches bio porc
mentiére cal 8 sauce tomate Ou émincé
O végétal =
Accompagne- Riz bio a . Brocolis bio
. R Flageolets cui- o
ment / Haricots beurre P’espagnol sinés sautés =
s s
Fro- | Yaourt nature Comté AOP Fromage frais Mini pavé Petit suisse
mage/laitage vanille bio E#5 @o g d’affinois nature
. Fruit frais bio . . Purée de Fruit frais bio
Dessert | Petits beurre iy Fruit frais pomme banane by
Goliter *
*Garderie écoles | baguette céréales | Moelleux citron | Pain /beurre Céréales Crépe chocolat
”;Z’Z;’;iiefn Z ccree”;l’ Zst Fromage fondu | Coupelle poire Chocolat Lait nature | Jus de pomme
vacances scolaires Fruit frais au sirop 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 issu de ['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 sont d’origiqc végé‘talc (légumil?cuscs, cé-
D Péche durable MSC & Filizre Bleu Blanc Caur reales) ou animale (fromages, ceufs).

oAidc de PEU a destination
des écoles

=
F=/  Viande/ceuf origine francaise @ Produit de proximité

Haute valeur environnementale W, C(Eufs de plein air
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Semaine du 25 au 31 mai 2026

T. 1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
25 26 27 28 29
thxxxt
O K—
Tomate et con- —
En‘l'r'ee F Salade de pﬁtes . gombre . Menu breton
Vinaigrette maison | ¢afafe yerte et | Filet de cabil-
thon laud sauce
créme d’aneth
Poulet roti =/
Omelette na- ketchup Galette bretonne
Plat E ture Ou saucisse au fromage
e végétale / ket- O
chup
Accompagne- Epinards ala BIé aux petits
ment R bio créme Frites / auxp
& légumes
Fro- I Fromage fouet- | Camembert bio | Yaourt nature St Nectaire
mage/laitage té bio E H-° bio E © Aop @
.o Salade de fruit | Clafoutis aux. | Fruit frais bio
Dessert E Fruit frais au sirop pommes o
Goiiter * . - .
*Garderie écoles Gaut Baguet?e vien- Pain BlS,Clll:.S petit
maternelles et centres aufre noise . ecolier
de loisirs mercredi et Lait chocolat | Péate a tartiner Frl(?)ma'lg: fr.als Compote a
vacances scolaires Fruit frais rult rais 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.

sp Plat sans porc

B

®  Plat cuisiné maison

* Plat contenant du porc @ Appellation d’origine protégée Plat sans viande ni poisson. Les protéines
@2 Label rouge sont d’origine végétale (légumineuses, cé-
e réales) ou animale (fromages, ceufs).

W2 Péche durable mMsc it
F={ iande/ceuf origine frangaise @ Produit de proximité

Haute valeur environnementale W, C(Eufs de plein air

053 jssu de I'agriculture biologique OPlat Veggie :

&) Filiere Bleu Blanc Ceeur

oAidc de PEU a destination
des écoles

e
(o am
\ .0
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