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Label Rouge

Y/ Viande de porc francais Race d viande

ot

Agriculture raisonnée Péche responsable

29 octobre 2018

Le fruit du mois: la Poire

VILLE DE MONTFERMEIL

2 novembre 2018
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ENTREE Conco’mbl."es’ vinaigrette Potage de potiron Salade riz ni’goise Betteraves vir.laigr'ef’re
Céleri rémoulade Py Taboulé Choux fleurs vinaigrette
PLAT Cordon bleu R6ti de veau au thym Poulet réti au jus Hoki Moqueca
ACCOMPAGNEMENT Carottes Glacées Miel Purée de pommes de terre Petits Pois Férié Riz blanc
From Emmental Yaourt aromatisé Gouda
PRODUIT LAITIER o . | T
Fromage Ail et Fines Herbes Tomme noire Yaourt nature + sucre Saint Paulin

DESSERT

T &

Fruit de saison

Beignet a la framboise

Fruit de saison

Gélifié vanille
Gélifié chocolat

Directeur de la CC

Diététicienne

Chef de production

Responsable restauration

Dominique Osiol

Héloise Fonnard

Eric Poulain

Gwladys Royer

« Selon |'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'integre dans le dispositif déployé par votre
établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »

La viande bovine est d'origine francaise

Menus aprés CM novembre 2018

Cuisine centrale de Clichy-Sous-Bois




R Produit de saison Club innovation Y Viande de porc frangais Race a viande
45| Agriculture biologique Label Rouge =)  Agriculture raisonnée P&che responsable VILLE DE MONTFERMEIL

SCOLAIRE 5 novembre 2018 9 novembre 2018

Bor}_g v Le fruit du mois: la Poire
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Menu du centenaire 14-18
Salade iceberg surimi Salade coleslaw Salade Waldorf
ENTREE Potage Dubarry 9 - , , S
Concombre persillés Radis beurre Potage du poilu Macédoine vinaigrette
Colin d'Alaska mariné a
Emincé de volaille vallée Filet de colin doré au L _
PLAT Tarte 3 fromages 4'A 5 Pot au feu I"huile d'olive et citron
uge eurre
J vert
ACCOMPAGNEMENT | Salade verte + vinaigrette Giromonade Choux fleurs béchamel Légumes du pot Coquillette
Fromage a pate Petit suisse nature +
Blichette mi- chevre Cantal Yaourt aromatisé
PRODUIT LAITIER , , fondue de sucre
Carré de |'Est Samos Yaourt nature , , , o,
la tranchée Petit suisse aromatisé
REL c ] CREL > |
ompote pommes fraises oire au carame
DESSERT Fruit de saison pote P Fruit de saison ) Eclair vanille
Compote pommes de la ration

Directeur de la CC

Diététicienne

Chef de production

Responsable restauration

Dominique Osiol

Héloise Fonnard

Eric Poulain

Gwladys Royer

« Selon |'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'integre dans le dispositif déployé par votre

établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »

La viande bovine est d'origine francaise Menus aprés CM novembre 2018 Cuisine centrale de Clichy-Sous-Bois
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Agriculture raisonnée

Y Viande de porc frangais

12 novembre 2018

Race a viande

Le fruit du mois: la Poire

Péche responsable

JEUDI ®¢

VILLE DE MONTFERMEIL

16 novembre 2018

g VENDRED:

ENTREE

Saucisson sec cornichon
R: ceuf dur mayonnaise

Velouté de courgette

Tarte 3 fromages

Tomates vinaigrette
Endives vinaigrette

Concombres vinaigrette
Salade arc en ciel (céleri,
tomates, mais,
vinaigrette)

PLAT

Roti de boeuf sauce estragon

Sauté de veau au citron
confit

Carbonade Flamande

Roti de dinde sauce
américaine

Brandade de poisson

ACCOMPAGNEMENT

Carottes braisées

Semoule safrané

Riz pilaf

Haricots beurre a |'ail

Eache

PRODUIT LAITIER

Fromage blanc aromatisé
Fromage blanc + sucre

Fromy
Camembert

Petit moulé nature
Brie

Yaourt nature + sucre
Yaourt aromatisé

Saint Paulin
Edam

DESSERT

e Saisom
. P9

Fruit de saison

Mousse au chocolat

R

Poires au sirop
Abricots au sirop

Tarte aux pommes

Creme dessert chocolat
Créme dessert vanille

Directeur de la CC

Diététicienne

Chef de production

Responsable restauration

Dominique Osiol

Héloise Fonnard

Eric Poulain

Gwladys Royer

« Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre
établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »

La viande bovine est d'origine francaise

Menus aprés CM novembre 2018

Cuisine centrale de Clichy-Sous-Bois




Produit de saison

Agriculture biologique
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Club innovation

Label Rouge

V¢ Viande de porc frangais Race d viande

19 novembre 2018

Le fruit du mois: la Poire

VILLE DE MONTFERMEIL

23 novembre 2018
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Carottes rdpée aux raisins o I
Concombres vinaigrette Salade grecque Céleri rémoulade _
ENTREE secs o - Minestrone
- Tomates vinaigrette Salade vitaminée Choux rouges aux pommes
Salade Iceberg mais
PLAT Boulette de veau sauce Marguerites au saumon + Sauté d'agnheau sauce Couscous boule beeuf /  [Filet de poisson meuniére
tomate gruyére provengale merguez + citron
Semoule et Iégumes
ACCOMPAGNEMENT Riz Salade iceberg vinaigrette Flageolets J Poélée campagnarde

couscous

PRODUIT LAITIER

Petit suisse nature + sucre
Petit suisse aromatisé

Carré de I'Est
Edam

Saint-Nectaire
Pyrénée

Yaourt nature + sucre
Yaourt aromatisé

Mimolette
Camembert

DESSERT

Fruit de saison

Compote pomme fraise
Compote pomme

Créme dessert praliné
Créeme dessert vanille

RS

Fruit de saison

Eclair chocolat

Directeur de la CC

Diététicienne

Chef de production

Responsable restauration

Dominique Osiol

Héloise Fonnard

Eric Poulain

Gwladys Royer

« Selon |'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'integre dans le dispositif déployé par votre

établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »

La viande bovine est d'origine francaise

Menus aprés CM novembre 2018

Cuisine centrale de Clichy-Sous-Bois
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et Produit de saison

SCOLAIRE

Agriculture biologique

Club innovation

Label Rouge

o T— alr

Via: Viande de porc frangais Race a viande
Agriculture raisonnée P&che responsable
PéChe

26 novembre 2018

VILLE DE MONTFERMEIL

30 novembre 2018

Bor}_—-?t \ Le fruit du mois: la Poire
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Carottes rdpées au citron Tomates ciboulette Salade piémontaise Salade iceberg gouda
ENTREE Velouté légumes P o o , P o 99
Chou blanc vinaigrette Concombre vinaigrette Riz nigois Salade Waldorf
_ Paupiette de veau sauce | Garniture saumon des de Rti de porc au jus - ,
PLAT Poulet Tandoori _ Paélla poisson
chasseur Brebis Y , .
Pané blé fromage épinard
ACCOMPAGNEMENT Semoule cannelle Epinards a la créme Macaroni Courgettes en escabeche Riz paélla
Petit suisse nature + sucre Samos From , _ Tomme noire
PRODUIT LAITIER S » | | i Velouté fruits , ,
Petit suisse aromatisé Saint Nectaire Brie Saint Paulin

DESSERT

Fruit de saison

Tarte Bourdaloue

Gélifié chocolat

Gélifié vanille

e Satison

Fruit de saison

e Saisoms

o
Compote poires

Compote pommes bananes

Directeur de la CC

Diététicienne

Chef de production

Responsable restauration

Dominique Osiol

Héloise Fonnard

Eric Poulain

Gwladys Royer

« Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre

établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »

La viande bovine est d'origine francaise

Menus aprés CM novembre 2018

Cuisine centrale de Clichy-Sous-Bois



Montfermeil

29-oct.-18 30-oct.-18 31-oct.-18 1-nov.-18 2-nov.-18
Concombres vinaigrette , Salade riz nigoise Betteraves vinaigrette
L, Potage de potiron , o
Céleri rémoulade Taboulé Choux fleurs vinaigrette
Cordon bleu Ra6ti de veau au thym Poulet réti au jus Hoki Moqueca
Semaine 1 - - - - - iy -
Carottes Glacées Miel Purée de pommes de terre Petits Pois Ferie Riz blanc
Fromy Emmental Yaourt aromatisé Gouda
Fromage Ail et Fines Herbes Tomme noire Yaourt nature + sucre Saint Paulin
e . ) A ) ) Gélifié vanille
e Fruit de saison Beignet a la framboise e Fruit de saison o,
Gélifié chocolat
05-nov.-18 06-nov.-18 07-nov.-18 08-nov.-18 09-nov.-18
Salade iceberg surimi Salade coleslaw Salade Waldorf
Potage Dubarry - : : L
Concombre persillés Radis beurre Potage du poilu Macédoine vinaigrette
, ] . ] ] i Colin d' Alaska mariné a I'huile d'olive et citron
Tarte 3 fromages Emincé de volaille vallée d"Auge Filet de colin doré au beurre Pot au feu +
ver
Semaine 2 Salade verte + vinaigrette Giromonade Choux fleurs béchamel Légumes du pot Coquillette
A N . Fromage a pdte o
Blichette mi- chevre Cantal Yaourt aromatisé ¢ 3 dp Petit suisse nature + sucre
) ' ondue de . .
Carré de |'Est Samos Yaourt nature ) Petit suisse aromatisé
| la tranchée
Compote pommes fraises Poire au caramel
e Fruit de saison P P e Fruit de saison : Eclair vanille
Compote pommes de la ration
12-nov.-18 13-nov.-18 14-nov.-18 15-nov.-18 16-nov.-18
: : o Concombres vinaigrette
Saucisson sec cornichon , Tomates vinaigrette . o .
) Velouté de courgette Tarte 3 fromages , o Salade arc en ciel (céleri, tomates, mais,
R: ceuf dur mayonnaise Endives vinaigrette o
vinaigrette)
Ro6ti de boeuf sauce estragon Sauté de veau au citron confit Carbonade Flamande Roti de dinde sauce américaine ,
Semaine 3 Brandade de poisson
Carottes braisées Semoule safrané Riz pilaf Haricots beurre a 'ail
Fromage blanc aromatisé Fromy Petit moulé nature Yaourt nature + sucre Saint Paulin
Fromage blanc + sucre Camembert Brie Yaourt aromatisé Edam
) ) Poires au siro Créme dessert chocolat
s Fruit de saison Mousse au chocolat SR , ) P Tarte aux pommes R )
Abricots au sirop Creme dessert vanille
19-nov.-18 20-nov.-18 21-nov.-18 22-nov.-18 23-nov.-18
Carottes rdpée aux raisins secs Concombres vinaigrette Salade grecque Céleri rémoulade Minest
) inestrone
Salade Iceberg mais Tomates vinaigrette Salade vitaminée Choux rouges aux pommes
Boulette de veau sauce fomate Marguerites au saumon + gruyére Sauté d'agneau sauce provengale Couscous boule boeuf / merguez Filet de poisson meuniére + citron
Semaine 4
Riz Salade iceberg vinaigrette Flageolets Semoule et |égumes couscous Poélée campagnarde
Petit suisse nature + sucre Carré de |'Est Saint-Nectaire Yaourt nature + sucre Mimolette
B Petit suisse aromatisé Edam Pyrénée Yaourt aromatisé Camembert
Compote pomme fraise Creme dessert praliné Gas
" Fruit de saison pote p . P , n Fruit de saison Eclair chocolat
Compote pomme Créme dessert vanille
26-nov.-18 27-nov.-18 28-nov.-18 29-nov.-18 30-nov.-18
, Carottes rdpées au citron Tomates ciboulette Salade piémontaise Salade iceberg gouda
Velouté légumes . . o
Chou blanc vinaigrette Concombre vinaigrette Riz nicois Salade Waldorf
, , , . : Rati de porc au jus . :
Poulet Tandoor:i Paupiette de veau sauce chasseur Garniture saumon deés de Brebis Y : ,‘]. Paélla poisson
Pané blé fromage épinard
Semaine 5 Semoule cannelle Epinards a la créme Macaroni Courgettes en escabéche Riz paélla
Petit suisse nature + sucre Samos Fromy , . Tomme noire
. gy : . . Velouté fruits _ .
B Petit suisse aromatisé Saint Nectaire Brie Saint Paulin
s Gélifié chocolat e Compote poires
Fruit de saison Tarte Bourdaloue Fruit de saison potep

Gélifié vanille

Compote pommes bananes

« Selon |'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée
vers votre service de restauration pour en bénéficier. »

La viande bovine est d'origine francaise

Menus avant CM du septembre 2018

Scolarest



