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Semaine du 31 aol(it au 6 septembre 2026

T ‘ 1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
31 ler 2 3 4
RENTREE Salade de
E— pomme de
Entrée terre Melon
Salade verte Vinaigrette maison P 4
Vinaigrette maison Emincé de vo-
laille ou émincé
Dos de colin de pois & Tajine de 1é-
Raviolisde | meuniére/ 5O gumes et pois
egumes citron 82 chiches bio
Plat lég ‘ hiches bi
O B ey
Accompagne- Petits vois cui
etits pois cui- . L Boulchour
/ c P 4 g
ment sinés & urée crécy bio B &
Créme de . ®
Fro- Yaourt nature gruyére bio Fromage blanc | Comté AOP ©
mage/laitage bio E=° aux fruits o
Galettes bre- . . Fruit frais bio | | jégeois choco-
Dessert tonnes Fruit frais g © lat
Goliter !

'Garderie écoles
maternelles et ac-
cueils de loisirs mer-
credi et vacances

scolaires

Brioche aux
pépites de choco-
lat
Purée de fruit

Pain de mie
Pate a tartiner
Lait nature

Pain de cam-
pagne
Kiri
Jus de pomme

Biscuits nappés
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.

E:\Menus-2026-été 2026\M1-St-menus scolaires&ALSH-septembre 2026.doc

&’ 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 @2 Label rouge Ty Beeuf / veau
Péche durable mMsc &f Filiére Bleu Blanc Cceur Mouton/agneau
Viande/ ceuf origine fran¢aise @Produit de proximité ?ﬁ Volaille
Haute valeur environnementale @ CEufs de plein air Porc
B8 jssu de I'agriculture biologique é v, * Aide de ’'EU a destination des GX Poisson
{:} Appellation d’origine protégée w ! écoles 0 Végétarien
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Lundi
7

Mardi
8

Mercredi
9

Jeudi
10

Vendredi
11

Pizza soleillade Concombre et
Entré (sauce to- Salade verte mais bio E% Rillettes de
niree mate/fromag,e/ Vinaigrette maison -~ thon . .
filet de purée - Filet de colin
d’olives) sauce au ci-
- e - B
Beeuf ou émin- Poulet roti label Bol . tron o
- : i o> olognaise aux XK
cé de pois au Omelette na rouge ““ou protéines de
Plat | paprika & ture quenelles sauce PN g
P 2| pois bio™ e
O 5=y Mornay =
1O
Accompagne- ) ) Riz bio 3 o ]
+ Haricots verts | Beignets de 5 12 bio a Tortis bio Purée de cour-
en persillés brocolis 1 e;pagnol ™ pgrs gettes &
. Yaourt aroma-
Fro- Petit suisse Emmental bio | Fromage frais | tisé aux fruits .
. 0 . . Tomme noire
mage/laitage nature il fouetté bio
. . . . Tarte aman- . . Fruit frais bio
Dessert Fruit frais Purée de fruit dine poire Fruit frais —
P 1
: Golter Baguette cé-
maGtZ ﬁgjse‘ft"éf _ réales Pain au lait Gaufre Pain/beurre | Moelleux na-
cueils de loisirs mer- Créme il);fogruyere Confiture Fruitu frais Miel ture
credi et vacances o Fruit frais Lait chocolaté | Yaourt a boire
scolaires 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.

Plat cuisiné maison

Viande/ ceuf origine fran¢aise
Haute valeur environnementale
issu de I’agriculture biologique

Appellation d’origine protégée

LR
Péche durable Mmsc G
@Produit de proximité

Label rouge

oS
PLEW AR

&

écoles

Filiére Bleu Blanc Coeur

w& CEufs de plein air
* Aide de ’EU a destination des QR

Beeuf /' veau

47 Mouton/agneau
£y Volaille
Porc
3 Poisson
O Végétarien
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Cuisine de la cerisaie

(J r—(\ | :\ |
STAINS , )
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| el SO

sur la ville de Stains

Semaine du 14 au 20 septembre 2026

T‘1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi

14 15 16 17 18
L ps Betteraves bio Carottes rapées
. Taboulé bio Salade iceberg s
En‘l’r‘ee @ i ] = m . Vinaigrette maison per?}llees
Vinaigrette maison Roti de veau au =
jus ou omelette
)
Escalope de ) “tf»;;_f
volaille ou Marmite du Croustlllal.lt ‘!-/ Dahl de lentilles
Plat émincti'er de pois pécheur‘g Bz fromager bio corail ®

2 Bx e O
HO ©

Chou-fleur bio

Accompagne - Epinards bio Pommes va. au pesto Coquillet.tes bio
ment bgchamel peur vert® aux petits 1é- Riz basmati ®
N e o gumes 2 ]
Fromage St nectaire . . .
Fro- Coulommiers | blanc nature AOP Fromage a tarti- Ya.ourt a lva-
mage /Iai'l'age ® ner nille bio E&#%
Purée de ; o hi Madeleine bio
Dessert Fruit frais Fruit frais pomme bio Fruit frais bio
B i i
Goliter ! Pain
'Garderie écoles | Pain de mie | Fromage fon- Pain /beurre Barre de cé-
maternelles etac- | Confiture du bio 7 Ql;l:ltlli‘te fg:?srt Chocolat réales
cueils de loisirs mer="| 5 o, ¢ 3 hoire | Jus de pomme Lait nature Fruit frais

credi et 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 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 @2 Label rouge Beeuf / veau
Péche durable mMsc & Filiére Bleu Blanc Coeur o Mouton/agneau
Viande/ ceuf origine fran¢aise @Produit de proximité ?ﬁ Volaille

Haute valeur environnementale @ CEufs de plein air Pore

. * Aide de EU a destination des QR Poisson

issu de I’agriculture biologique é g
w écoles O Végétarien

Appellation d’origine protégée
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sopmmsems | desrestapepf IS U AT N @ @

Semaine du 21 au 27 septembre 2026
T‘ Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi

21 22 23 24 25

Salade de Salade de ¢
pomme de Concombre | Céleri rémou- a ? E, em(:_; Salad ¢
Entrée terre a bio a la créme | lade maison mate bio == valade verte
Péchalote ™ & mozzarella Vinaigrette maison
a - = Vinaigrette maison
Beeuf bour- Paupiette de Parmentier de
guignon 72 {,,asagnesb(.ie dinde ] ou frouscousb(.le poisson mai-
Plat | ou boulettes egues ' | omelette aux egumes bio son ®

27 ] 2 gl

de soja bio ® fines herbes

R A
O O HE O
Accompagne- Petits pois bio Haricots verts .
ment p / et pomme de Semoule bio /
20 |l [ ]
terre
Fro- Petit s.ulsse. Yaourt nature .
X aux fruits bio Port salut bio EEE Brie
mage/laitage - Créme dessert
bio vanille
Ananas au B Fruit frais bio
Dessert Fruit frais sirop Fruit frais - O
Goliter ! | Pain de cam-
1 .y
Godlene gl pagne Marbré cho- | Pain au lait Pain/beurre | Biscuits four-
maternelles et ac- Créme de 1 fi iel és ch 1
cueils de loisirs mer- gruyére bio co at . con’ iture miel rés choco at
credi et vacances B Fruit frais Jus d’orange Fruit frais Lait nature
scolaires

Purée de fruit
Les menus sont susceptibles de contenir les allergénes suivants : Céréales contenant du gluten, crustacé, ceuf, poisson, arachide, soja, lait,
v 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 @2 Label rouge Ty Beeuf / veau
Péche durable mMsc Q' Filiére Bleu Blanc Cceur Mouton/agneau
Viande/ ceuf origine fran¢aise @Produit de proximité ?ﬁ Volaille

Haute valeur environnementale @ CEufs de plein air Pore

* Aide de ’EU a destination des &R  Poisson

issu de I’agriculture biologique é .
= écoles Q Végétarien

Appellation d’origine protégée
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Semaine du 28 septembre au 4 octobre 2026

T‘1 Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
28 29 30 1° 2
Tarte au fro- Betteraves bio | S212de %}le-
Entrée mage bio Salade verte s slaw =
= Vinaigrette maison | Vinaigrette maison Carotte et chou Filet de pois-
blanc son sauce ma-
v . Poulet roti aux | telote =EE2
catuou emin=| - p . violis de Chili sin herbes 72 & X
cé de pois ma- i a >
Plat a légumes carne™ ou nuggets de
rengo ™= o blé
Y (W) s
g0 $HO
Accompagne- Carott o Ratatouille et Bro:::::z et
T arottes ron- / Riz bio = pomme de P. P
delles i el =N bio =
terre =
Fro- Frﬁé’iﬁ%ﬁ l,;:inc Mini chévre |  yaourt aux Careé do
mage/laitage O frais fruits mixés | E-dam bioE arre de lest
Fruit frais bio | T uree defruit
Dessert . bio Fruit frais Pitisserie Fruit frais
Goliter !
Gt Gaalies Pain Gauf Pain/beurre Pain de mie Moelleux na-
maternelles et ac- kiri Fruzi‘tuflr;is Chocolat confiture ture
cueils de loisirs mer- | jus de pomme Lait fraise Fruit frais Yaourt a boire
credi et vacances

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.

v

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

Péche durable mMsc

Viande/ ceuf origine fran¢aise

Haute valeur environnementale

1 jssu de I'agriculture biologique

Appellation d’origine protégée

@2 Label rouge

*
nnnnn

“oeurs ™
PLEW AR\

w& CEufs de plein air

&4

écoles

Filiére Bleu Blanc Coeur

@Produit de proximité

* Aide de ’EU a destination des QR

D Beeuf / veau
e
Mouton/agneau
£ Volaille
Porc

3 Poisson
O Végétarien
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