SIVOM de Stains et Pierrefitte

Cuisine de la cerisaie

(JSTAH

B Pain Bio au
déjeuner et gotiter
sur la ville de Stains

1O

Période 26 juillet au 31 aolit 2026
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Semaine du 6 au 12 juillet 2026

Lundi
6

Mardi
7

Mercredi
8

Jeudi
9

Vendredi
10

Salade verte Salade Salade piémon- Salade de to-
Entrée | Vinaigrette mai- | d’haricots verts taise = mate mozzarella
o . . Melon
son Vinaigrette maison (sans viande) =~
Steak haché /
- teak vé- i i Roti
Raviolis de ou steak vé Filet de‘ colin oti de veau ou Cu.rry d;
légumes gétarien sauce créeme de ceuf dur lentilles
Plat sauce barbe- safran EBI® = mayonnaise Q
Q cue TN ¥ g
. < ©
TO
Accompagne- Salade
R TIT ) Frites Brisures de chou- d’haricots Riz basmati
fleur &= blancs -
vinaigrette maison
Fro- . Fromage
Jlait Carré de I’est ansll?f:éfrals Mini babybel frais a la
mage/laitage &
9 9 Yaourt a la va- creme
nille bio E&%
Ananas au Fruit frais bio
. Fruit frais Glace a ’eau
Dessert sirop
Pain de cam-
~ Pain/beurre pagne Biscuits nappé Pain . .
Golter confiture Fromage a tar- chocolat Pite a tartiner 1;2:::;:13 tlea;t
Fruit frais tiner Lait fraise Fruit frais boli)re

Jus de pomme

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

W/ 4l 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

i

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.
En cas de fortes chaleurs, les menus pourront étre adaptés et transformés en repas froid.

Plat cuisiné maison
Péche durable mMsc

Viande/ ceuf origine fran¢aise

Haute valeur environnementale

S8 jssu de I’agriculture biologique

Appellation d’origine protégée

@‘A?‘ Label rouge
E Filiere Bleu Blanc Coeur
@Produit de proximité

o™
oe e AR\

) CEufs de plein air

Repas froid

=y Beeuf / veau

Mouton/agneau

?a Volaille

O O
Porc

% Poisson
O Végétarien
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Semaine du 13 au 19 juillet 2026

I . 1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
13 14 15 16 17
Salade verte
. Pizza bio 4 1é- Salade de bet- Concombre et
Entrée = F teraves bio B8 | Vinaigrette mai- | mais bio
Vinaigrette maison son
Escalope de L d Boulettes de
volaille asagnes de pois chiches
Omelette . saumon .
Plat = E ou saucisse - bio
‘ végétarienne \Bo E3%/ketchup
o)
£O O
Accompagne - Haricots vert Salade de blé
aricots verts . . 7 2
= bio EI7 @
ment persillés R Purée /
.Fr'o- Yaou'rt éz;:ure I Fromage frais Fromage blanc Tomme
mage/laitage bio E#= aux fruits blanche
Fruit frais bio X Galettes bre- | pyré
Pastéque urée pomme
Dessert = E q tonnes pruneau
Baguette cé-
Biscuits fourrés Pain / beurre réales Marbré choco-
Golter fraise Confiture Fromage a tar- lat
Lait nature Yaourt a boire tiner 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 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.
En cas de fortes chaleurs, les menus pourront étre adaptés et transformés en repas froid.

w4

Haute valeur environnementale

Plat cuisiné maison

Péche durable mMsc

Viande/ ceuf origine fran¢aise

1 issu de I'agriculture biologique

/oS
(e

Appellation d’origine protégée

@_A?: Label rouge
&f Filiére Bleu Blanc Coeur
@Produit de proximité

) CEufs de plein air

Repas froid

Beeuf /' veau
Mouton/agneau
Volaille

Porc

Poisson

Végétarien

E:\Menus-2026-été 2026\M1-Stains-centres-été 2026.doc



SIVOM de Stains et Pierrefitte

Cuisine de la cerisaie

(JSTAH

B Pain Bio au
déjeuner et gotiter

sur la ville de Stains

I

Période 26 juillet au 31 aolit 2026
Page 3/8

gnhus
des accueils e 108111

Semaine du 20 au 26 juillet 2026

I. 1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
20 21 22 23 24
Salade verte —_ (Eufs dur Carottes ra-
, Taboulé bio . arottes ra
Entrée | Vinaigrette mai- ? Ol;m *© mayogg;?lse = pées persil-
son ‘ lées Filet de poisson
au citron =
. B3
Sauté de beeuf , Réti de dinde
14 Nuggets de blé / ou steak véoé-
Plat | ©ou émincé de ketchup BIé, haricots tari g
pois = rouges et poélée rien
@ ratatouille O
D, Bio 2 ] -a
Accompagnhe-
t Pommes va- Petits pois / @ Lentilles cuisi- Beignets de
e peur carottes nées brocolis
ro- - 5 i
.F Coulommiers Yaourt. aroma Port salut Fromage a tar- Fromage’frals
mage/laitage tisé tiner sucré
Coupelle de | Fryit frais bio Sreme dessert
Dessert poire au sirop — Melon a la vanille bio Fruit frais
l?ague.tte Pain Gaufre lié- Pain/beurre Biscuits fourrés
Goiiter viennoise Fromage frais geoise confiture chocolat
Pate a tartiner . . . Compote 2
. . Jus de pomme Lait nature Fruit frais .
Fruit frais 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.
En cas de fortes chaleurs, les menus pourront étre adaptés et transformés en repas froid.

Haute valeur environnementale

S8 jssu de I’agriculture biologique

Plat cuisiné maison

Péche durable mMsc

Viande/ ceuf origine fran¢aise

Appellation d’origine protégée

@‘A?‘ Label rouge
E Filiére Bleu Blanc Ceeur

@Produit de proximité

o™
oe e AR\

) CEufs de plein air

Repas froid

Beeuf /' veau
Mouton/agneau
Volaille

Porc

Poisson

Végétarien
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Semaine du 27 juillet au 2 aolit 2026

T ’1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
27 28 29 30 31
Rillettes de Satlade de to-l
. . thon mate mozzarel-
Entrée |Salade coleslaw Pastéque q la au basilic Concombr s
Q=X a la créme ®
Sauté de veau a Cubes de colin
e - .
! anc1illne = croque fro- Dahl de len- ,pa,n;es 7“: 3
i -
Plat = mage Salade de tilles corail ® | cereaiesicitron
ou omelette A
S O pates perle, @ =
‘@ pois chiches AR
bio E% et to-
Accompagne - mate basilic
Haricots pana- | Salade verte et = . . & | Courgettes bio
ment chés mais bio EZ Riz basmati = a la provencale
e =
Fro- | Comté AOP | Fromage blanc . ,
. Pl Bio BT Tomme noire | Fromage frais
mage/laitage ® 10 Yaourt sucré a
la vanille bio
(- ]
. . Madeleine Fruit frais bio . .
Dessert Fruit frais ceeur fraise - Purée de fruit
Crépe au cho- Pain de mie Pain /beurre
~ Créme de gruyeére Brownie . Petits beurre
Golter colat miel

Jus d’orange

s
Fruit frais

lait nature

Fruit frais

Yaourt a boire

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.
En cas de fortes chaleurs, les menus pourront étre adaptés et transformés en repas froid.

Haute valeur environnementale

Plat cuisiné maison
Péche durable mMsc

Viande/ ceuf origine fran¢aise

1 issu de I'agriculture biologique

Appellation d’origine protégée

@_A?: Label rouge
&f Filiére Bleu Blanc Coeur
@Produit de proximité

/oS
(e

¥ (Eufs de plein air

Repas froid

Beeuf /' veau
Mouton/agneau

Volaille
Porc

Poisson

Végétarien
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Semaine du 3 au 9 aolit 2026

I’ 1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
3 4 5 6 7
Mais bio E7 Salade verte Betteraves bio
. inai i Salade grecque il-
Entrée Vznazg:g;te mai- |y aigrette mai- Melon (ngate_ que | en cllzl;;es:arsﬂ
son concorr,zAbre-feta) Vinaigrette maison
Beeuf bourgui— Tajine de pou- Filet d
Wt a2 ilet de poisson
gnon = Lasagnes aux (Eufid urs let® @2 ou au safran
Plat | ou émincé de P sy tajine de lé- a _
- T - L4
pois = gumes =
124W) HO
-Salade pié-
Accompagne - montaise mai- ,
nt | Jeunes carottes / son Boulghour Purée
Hie Q - d’épinards
.Fr'o- Fromage,frais Kiri Saint Nec}\aire Mimolette
mage/laitage sucre AOP ®
Yaourt aroma-
tisé aux fruits
Dessert Fruit frais Purée de fruit Patisserie Fru1t:;1s bio
Quatre quart Pain au lait Pain de mie l;ll:ez;;gq Biscuits nappés
Goliter cus de (()lmme confiture Pate a tartiner I oim ¢ fondu) chocolat
] p Fruit frais Lait nature Fru?t frais Yaourt a boire

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.

En cas de fortes chaleurs, les menus pourront étre adaptés et transformés en repas froid.

Plat cuisiné maison ﬁ:?,‘ Label rouge Ty Beeuf / veau
Péche durable mMsc gﬂ]’ Filiére Bleu Blanc Coeur Mouton/agneau
Viande/ ceuf origine fran¢aise @Produit de proximité ?ﬁ Volaille
Haute valeur environnementale wa CEufs de plein air Pore

1 issu de I'agriculture biologique é * OB Poisson
Appellation d’origine protégée Repas froid O Végétarien
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Période 26 juillet au 31 aoilit 2026

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

QJSTAH
i | des aceyeils de loisirs

sur la ville de Stains
Semaine du 10 au 16 aolit 2026

T.1 Lundi Mardi | Mercredi | Jeudi | Vendredi
10 11 12" 13 14

Salade
i i Salade verte et :
, Pizza bio au o Concombre i d’haricots
Entrée fromage mais bio B85 Past 1 a verts

[ ag] Gtk asteque a créme = Vinaigrette maison

Boulettes de | Filet de colin - . Roti de filet de Quenelles

. Chili de 1é- . .

beeuf meuniére / gumes et hari- dinde froid ou | patures sauce

Plat | ou boulettes citron a ceufs durs provencale

de soja bio E= : cots rouges = Mayonnaise <

25O O = O

Accompagne- Petits boi Gratin de Taboulé bio a | Coquillettes
ment ;eulissi;)éosls brocolis bio | Riz bio ® g | la coriandre bio
™ o i
Fro- Fromage Yaourt nature Fromage
. fouetté bio bio EEE Carré de I’est blanc aux
mage/laitage = Flan vanille 10 fruits
nappé caramel
bio E&%
Dessert Fruit frais Sablé de Retz Ansai:f;:) au Fruit frais
Baguette cé- L. i
Pain au lait | Moelleux ci- réales Gaufre Biscuits ,fl‘l’“"es
Goliter Chocolat tron Fromage fon- |  Fruit frais COV;']"‘O tee X
Lait nature Fruit frais du bol;re

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 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.
‘ En cas de fortes chaleurs, les menus pourront étre adaptés et transformés en repas froid.

Plat cuisiné maison @fr) Label rouge Ty Beeuf / veau
Péche durable mMsc @ Filiére Bleu Blanc Coeur Mouton/agneau
Viande/ ceuf origine fran¢aise @Produit de proximité ?ﬁ Volaille

Haute valeur environnementale @ CEufs de plein air Pore

1 issu de I'agriculture biologique DX Poisson

Appellation d’origine protégée Repas froid O Végétarien
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Semaine du 17 au 23 aolit 2026

Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
17 18 19 20 21
Salade de to-
mate bio moz-
Entrée Melon Saute de dinde Viiz:;rgzevmegseon zarella au basi- | Salade coleslaw
L lic
Ou émincé de -
pois L
Marmite du Bolonaise de | Maquereaux a | Pané fromager
Plat | pécheur @ v Q lentilles la tomate io E5
@ O B
Accompaghe - Poélée rata-
Pag Pomme de Beignets de Spaghetti bio Salade de blé o¢ ce rata
ment , 2 - touille et riz
terre légumes g L .
bio™ E5
.Fr'o- Mini babybel From'age lm;lanc Tomme Fromage frais Yaourt. a'roma-
mage/laitage bio E& blanche tisé
, . Fruit frais bio . . Mousse au cho- . .
Dessert | Purée de fruit - Fruit frais colat bio B Fruit frais
Pain de cam-
, pagne . , . . .
Barre de cé- Vache qui rit Brioche fourré Pain de mie Madeleine
Golter réales bio - chocolat Confiture ceeur fraise
Yaourt a boire Jus de pomme Lait nature Fruit frais Lait chocolaté

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.
En cas de fortes chaleurs, les menus pourront étre adaptés et transformés en repas froid.

LN

R Plat cuisiné maison
72 Péche durable MSC
Ve Viande/ceuf origine francaise
e valeur environnementale

3 Ssu de I’agriculture biologique

@ Appellation d’origine protégée

@_A?: Label rouge

) CEufs de plein air

Repas froid

ey &%) .
o@j Filiére Bleu Blanc Ceeur

@Produit de proximité

< orws”
(o

Beeuf /' veau
Mouton/agneau
Volaille

Porc

Poisson

Végétarien
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Période 26 juillet au 31 aoilit 2026

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

QJSTAH
oeanten | des aceueils de loisirs

sur la ville de Stains
Semaine du 24 au 30 ao(it 2026

T.1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi

24 25 26 27 ° 28

A - Dés de con-
Entrée Sal_ade Verte Crépe au fro- | Tomate bio Pastéque combre a I’ail
Vinaigrette maison mage croque au sel =N

Veau marengo

AR Omelette na- Curry de 1é- . .
Ve O d ture gumes et pois Salade de 1‘;11 Nu/glge:shde blé
Plat ou;(l:ll;nce ¢ Q chiches au thon = eéup

20 o | ®

Accompagne- . ] )
t Haricots blancs | Haricots verts | Semoule bio Potatoes épi-
A a la tomate persillés g - cées
Fro- i
. Coulommiers | Brebis créme Fromage’frals Tloml;]le
mage/laitage Yaourt sucré a sucre blanche
la vanille bio
Dessert | Purée de fruit Fl’lllt:;ls bio Made:gle bio Glace a ’eau

Baguette cé- . .
. Pain au lait .
Quatre quart réales Miel Brownie
Yaourt a boire | Fromage fondu Jus &’ Fruit frais
Fruit frais us dorange

Biscuits four-

Goliter | rés chocolat
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,
wi tout en respectant I’équilibre alimentaire recommandé.

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

En cas de fortes chaleurs, les menus pourront étre adaptés et transformés en repas froid.

Plat cuisiné maison ﬁfr) Label rouge Ty Beeuf / veau
Péche durable mMsc &‘ Filiére Bleu Blanc Coeur Mouton/agneau
Viande/ ceuf origine fran¢aise @Produit de proximité ?ﬁ Volaille
Haute valeur environnementale wa CEufs de plein air Pore

1 is: @ "agriculture biologique é B Poisson
Appenavion d’origine protégée Repas froid O Végétarien
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