Label Rouge Eg Agriculture raisonnée &M Péche responsable

VILLE DE MONTFERMEIL

Menu de la Semaine du 29 avril 2019 AU 3 mai 2019
Le fruit et le légume du mois: Melon/Pastéque et
Pommes de terre

marpr () ecReD,

Carottes ropées @ Salade iceber Betteraves vinaigrette
: | nai
ENTREE vinaigrette Melon 9 ) _9
) Salade arc-en-ciel Chou fleur vinaigrette
Tomates ciboulette
PLAT Chili au thon R&ti de veau sauce estragon Omelette au fromage Brandade de poisson
ACCOMPAGNEMENT Riz Ratatouille Férié Carottes vichy Salade verte vinaigrette
Tomme noire Cantal Saint-Paulin Fromage blanc + sucre
PRODUIT LAITIER ' e e I iy
Gouda Carré frais Edam Fromage blanc aromatisé
Liégeois chocolat "
DESSERT Fruit de saison 'e_?eo' . ° 'o a Eclair vanille Fruit de saison
Liégeois vanille
Directeur de la CC Diététicienne Chef de production Responsable restauration
Dominique Osiol Zeynep Erbasi 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'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 frangaise Menus aprés CM du 28 janvier 2019 Cuisine centrale de Clichy-Sous-Bois



£ o Agriculture biologique {#, & Label Rouge Eg Agriculture raisonnée %% Péche responsable

VILLE DE MONTFERMEIL

A - 1 4 : ] . . .
SCOLAIRE Menu de la Semaine du 6 mai 2019 AU 10 mai 2019
Bon% . Le fruit et le léegume du mois: Melon/Pasteque et
appetit © Pommes de terre
\ =X 4% 7
< 1 UNDL MARDI  MERCREDY JEUDI~®: VENDREDL
ENTREE Céleri rémoulade Saucisson + cor-nicho'ns \ Pastaque Tomates vinfligfeh‘e
Coleslaw R: CEuf dur mayonnaise Concombres vinaigrette
R6ti de porc sauce curry Gi : . . )
) igot d'agneau + Filet de colin dorée au
PLAT Pizza mozzarella
. moutarde beurre
Hoki sauce curry .
ACCOMPAGNEMENT Salade verte Haricots verts aux oignons Férié Purée de pois cassé Coquillettes
Coul iers Mimolett C bert
PRODUIT LAITIER otforrImer moterte amermber Velouté mixte
Tomme blanche Cantal Brie
Compote pommes abricots | Creme dessert vanill
DESSERT ompote pomme a. rico Fruit de saison r‘? ¢ dessertva |.e’ Fruit de saison
Compote de poires Créme dessert praliné
Directeur de la CC Diététicienne Chef de production Responsable restauration
Dominique Osiol Zeynep Erbasi 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'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 frangaise Menus aprés CM du 28 janvier 2019 Cuisine centrale de Clichy-Sous-Bois



Produit de saison

£ Agriculture biologique {# - Péche responsable

VILLE DE MONTFERMEIL

13 mai 2019 au 17 mai 2019

Le fruit et le légume du mois: Melon/Pastéque et

SCOLAIRE

BoN
a?pé:ti‘t E Pommes de terre
X 4 & &
_@,L"J MARDI  MERCRED! JEUDI»®¢ VENDREDL
Crépe au fromage Tomates au surimi Concombre vinaigrette =
ENTREE N P ) 9 o m ! '?_ Magquereaux a la tomate Melon
Crépe aux champignons Chou rouge vinaigrette Carottes mais
R . Paupiette de veau . . . .
PLAT Pate marguerite au saumon Cuisse de poulet au jus | RGti de beeuf + moutarde Yassa de colin

Forestiére

ACCOMPAGNEMENT | Salade verte vinaigrette Petits pois carottes Purée de légumes Riz blanc

Fromage Ail et Fines

Fromage blanc + s Vache qui rit Coulommiers
PRODUIT LAITIER | _ o rode >lane ™ stere, acne g Herbes Velouté Fruit _o fommier
Fromage blanc aromatisé Samos Bliche mélange
Fromy
Gélifié vanill Compote pommes cassis
DESSERT Fruit de saison ,e_ '_ :e vanie ompo _e pomme . asst Fruit de saison Gateau Basque
Gélifié chocolat Abricots au sirop
Directeur de la CC Diététicienne Chef de production Responsable restauration
Dominique Osiol Zeynep Erbasi Eric Poulain Gwladys Royer

« Selon |'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met & 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 frangaise Menus aprés CM du 28 janvier 2019 Cuisine centrale de Clichy-Sous-Bois



Club innovation Viande de porc frangais

@ Produit de saison

4 -+ Agriculture biologique ;3" Label Rouge (. Agriculture raisonnée §&:W Péche responsable

VILLE DE MONTFERMEIL

— Vieaye e =) ] - ) '_\—_"”L‘a ™ :: Y= h . .
SCOLAIRE Menu de la Semaine du 20 mai 2019 au 24 mai 2019
ey Le fruit et le légume du mois: Melon/Pastéque et
Bon v 1
a‘?Pe'ti i Pommes de terre
X 4 &, =
< LUNDL Yl MARDI  MERCRED! VENDREDL
) Tomates vinaigrette
Salade vitaminée Macédoine vinaigrette Coleslaw . ! ,'9
ENTREE o o, Pastéque Concombres ciboulette
Salade Waldorf Betteraves vinaigrette Duo crudités o
vinaigrette
PLAT Réti de dinde au jus Steak haché sauce tomate | Poisson pané + citron | RGti de veau sauce olives |Filet de colin sauce creme
ACCOMPAGNEMENT Semoule Coquillettes Epinards a la créme Poélée méridionale Pommes campagnardes
Camembert Petit suisse aromatisé Yaourt nature + sucre Tomme noire Bliche mélange
PRODUIT LATTIER e - S
Tomme blanche Petit suisse + sucre Yaourt aromatisé Cantal Carré de |I'Est
" X X Compote pommes
DESSERT Fruit de saison Fruit de saison Tarte aux pommes Fruit de saison pote P R
Compote pommes péches
Directeur de la CC Diététicienne Chef de production Responsable restauration
Dominique Osiol Zeynep Erbasi 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 frangaise Menus aprés CM du 28 janvier 2019 Cuisine centrale de Clichy-Sous-Bois



‘ Produit de saison

p e Agriculture biologique (%
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Le fruit et le legume du mois: Melon/Pasteque et

Viande de porc frangais

I

Agriculture raisonnée .

\aine du

. Péche responsable

27 mai 2019

VILLE DE MONTFERMEIL

31 mai 2019

apP Pommes de terre
% L UNDL Y MARDI | MERCRED! JEUDI~®< - VENDREDL
ENTREE Car‘oT‘r’es r'.apcfie vinaigrette l@ Melon Chou,ﬂe.ur' mayonnafse Pizza au fromage
Céleri rémoulade Macédoine mayonnaise
Normandin de veau sauce . . . i .
PLAT N Carbonara de dinde Gigot jus au thym Hoki sauce champignons
forestiére
ACCOMPAGNEMENT Haricots verts a |'ail Macaroni + gruyére Pommes boulangéres Al Riz blanc

PRODVIT LAITIER

Brie
Petit moulé riche en
calcium

Tomme grise
Saint-Nectaire

Fromage blanc + sucre
Fromage blanc aromatisé

DESSERT

Compote pommes fraises
Compote de pommes

Muffin

Fruit de saison

Petit suisse + sucre
Petit suisse aromatisé

Fruit de saison

Directeur de la CC

Diététicienne

Chef de production

Responsable restauration

Dominique Osiol

Zeynep Erbasi

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'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 frangaise

Menus apres CM du 28 janvier 2019

Cuisine centrale de Clichy-Sous-Bois



29-avr.-19 30-avr.-19 T-mai-19 2-mai-19 3-mai-19
Bon iy Carottes rapées vinaigrette g Melon Betteraves vinaigrette 0
exit ' g elo
apPe Tomates ciboulette . Chou fleur vihgigrette
- R&ti de veau sauce estragon Omelette au fromage Brandade de poisson
Semaine 1 Chili au thon L
Ratatouille Férié Carottes vichy Salade verte vinaigrette
Tomme noire Cantal Carré Saint-Paulin Fromage blanc + sucre
- Gouda . fmiﬁ - Edam Fromaae blanc aromatisé |
F K R iégeols chocola . . . .
i Fruit de saison Eclair vanille g Fruit de saison
g i iso Lidacois vanille i i E i iso
06-mai-19 07-mai-19 08-mai-19 09-mai-19 10-mai-19
Céleri rémoulade Saucissoh + cornichons g Pasts Tomates vinaigrette
i astéque
Coleslaw R: CEuf dur mayonnaise - d Concombres vinaigrette
Pizza mozzarella Roti de porc sauce curry Gigot d'agneau + moutarde Filet de colin dorée au beurr Y
9 9
Semaine 2 Hoki sauce curry L
Salade verte Haricots verts aux oignons Férié Purée de pois cassé Coquillettes
Coulommiers | Camembert L.
T blanch Mimolette Cantal Bri Velouté mixte
omme blanche rie
Compote pommes abricots & Fruit de saison Créme dessert vanille g Fruit de saison
Compote de poires o Créme dessert praliné .
13-mai-19 14-mai-19 15-mai-19 16-mai-19 17-mai-19
Crépe au fromage Tomates au surimi Concombre vinaigrette M x & la fomat g Melon
N ) o - aquereaux a la tomate elo
Crépe aux champignons Chou rouge vinaigrette Carottes mdis 9 -
Péte marguerite au saumon Paupiette de veau Forestiére Cuisse de poulet au jus R&ti de beeuf + moutarde Yassa de colin @
Semaine 3 r -
Salade verte vinaigrette Petits pois carottes Courgettes en escabéche Petits pois carottes Riz blanc
Fromage blanc + sucre Vache qui rit Fromage Ail et Fines Herbes Velouté Fruit Coulommiers
- elouté Frui R ,
| Fromaae blanc aromatisé qums_" Fromy . Biiche mélange
. . Gélifie vanille Compote pommes cassis 4 ] ] N
e& Fruit de saison L, : . g Fruit de saison Gateau Basque
— Gélifié chocolat Abricots au sirop =
20-mai-19 21-mai-19 22-mai-19 | L 23-mai-19 24-mai-19
Salade vitaminée Macédoine vinaigrette Coleslaw l;& Pasts Tomates vinaigrette
astéque
Salade Waldorf Betteraves vinaigrette Duo crudités - q Concombres ciboulette
Réti de dinde au jus Steak haché sauce tomate Poisson pané + citron Réti de veau sauce olives Filet de colin sauce créme
Semaine 4 @ 5@
Semoule " Coquillettes Epinards d la créme Poélée méridionale Pommes campagnardes
Camembert Petit suisse aromatisé Yaourt nature + sucre Tomme noire Biiche mélange
| Tomme blanche Petit suisse + sucre Yaourt aromatisé Cantal Carré de |'Est
P . . . . E . . Compote pommes
fg Fruit de saison m Fruit de saison Tarte aux pommes fg Fruit de saison - N pote p o
= ¥ =z omnaote hommes heches
27-mai-19 28-mai-19 29-mai-19 30-mai-19 31-mai-19
Carottes rdpée vinaigrette = Chou fleur mayonnaise
, ) 2 Melon , Pizza au fromage
Céleri rémoulade ‘g Macédoine mayonnaise 9
Normandin de veau sauce . N . .
N Carbonara de dinde Gigot jus au thym Hoki sauce champignons
forestiére
Semaine 5 Lo:
Haricots verts a I"ail Macaroni + gruyére Pommes boulangéres Férié Riz blanc @
Brie Petit Tomme grise Fromage blanc + sucre Petit suisse + sucre
moulé riche en calcium Saint-Nectaire Fromage blanc aromatisé Petit suisse aromatisé
Compote pommes fraises I p
Muffin Q Fruit de saison g Fruit de saison
Compote de pommes | - -
Directeur de la CC Dié e Chef de production Responsable restauration
Dominque Osiol Zeynep Erbasi Eric Poulain Gwladys Royer
vers votre service de restauration pour en bénéficier. »

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

La viande bovine est d'origine francaise

Menus aprés CM du 28 Janvier 2019

Montfermeil

Scolarest



