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Péche responsable

Le fruit et le légume du mois: la Péche et I'épinar‘d

5 aolit 2019

au

VILLE DE MONTFERMEIL

9 aoiit 2019

pe‘tit
N - < &, =
LoD Y axor N ke =
. Tomates ciboulett Macédoine mayonnais
ENTREE Pasteque Melon omares ct Otjle e Sardine + citron a<.:e omne ay? aise
Concombre Mimosa Haricots verts échalote
R&ti de dinde sauce Normandin veau sauce Pépite de poisson +
PLAT Sauté de beeuf sauce olives . Poisson meuniére R P P
orientale , charcutiere ketchup
ACCOMPAGNEMENT Rif pilaf Semoule Ratatouille Purée Carottes miel cumin
Petit suisse nature +
Goud Coulommiers Yaourt aux fruits Carré de I'Est
PRODUIT LAITIER ouca oulorimier dotrt awx Trit arre de sucre
Edam Saint-Paulin Yaourt nature + sucre Samos

Petit suisse aromatisé

DESSERT

Fruit de saison 1
Fruit de saison 2

Gélifié chocolat
Gélifié vanille

Tarte aux pommes

Fruit de saison 1
Fruit de saison 2

Fruit de saison 1
Fruit de saison 2

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 & 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 du 15

avril 2019

Cuisine centrale de Clichy-Sous-Bois
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P&che responsable

12 aoiit 2019

au

VILLE DE MONTFERMEIL

16 aoiit 2019

Bon t'-'.\'- v Le fruit et le légume du mois: la Péche et I'épinar‘d
app&Stt
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Concombres vinaigrett Salade verte au mais Carottes répées
2 onco es vinaigrette alaae verTe a al
ENTREE . gA o Melon vinaigrette
Salade iceberg crolitons Carottes vinaigrette o
Tomates vinaigrette
Pi lé s
PLAT Bolognaise '22a aux legume Pané blé fromage épinards Brandade de poisson
(tomates/courgettes) o
ACCOMPAGNEMENT Spaghetti + gruyére rapé

Salade verte vinaigrette

Penne sauce tomate

Feérié

Salade verte

Fromage blanc nature +

Fruit de saison 2

(petit pot vanille/fraise)

Bri Bl 2l I
PRODUTT LAITIER re sucre fche mélange Emmenta
Camembert . Vache qui rit Cantal
Fromage blanc aromatisé
it de saison 1 | A A it d
DESSERT Donuts Fruit de saison Glace Gdteau péches et fruit de

la passion

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 & 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
avril 2019

du 15

Cuisine centrale de Clichy-Sous-Bois
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p Agriculture biologique “Z=£% Label Rouge P&che responsable VILLE DE MONTFERMEIL
Manrni a la Camaine N - N
SCOLAIRE Menu de la Semaine du 19 aolt 2019 AU 23 aolit 2019
Bon /. \ Le fruit et le légume du mois: la Péche et I'Epinard
‘aPPétlt \
4 , “a
 MERCRED! JEUDI-®: VENDREDL
1!
ENTREE Macédoine vi.nai.gre'rfe Tomates ét.jha.lofe Pastaque Salade de :iz Salade Coleslaw
Betteraves vinaigrette Choux rouge vinaigrette Salade de pates Salade grecque
Réti de beeuf froid Filet de colin doré
PLAT Hoki sauce beurre blanc Croque Monsieur volaille ot de et Trold Escalope milanaise + citron fiet de colin dore ot
— ketchup beurre
| reche
Duo haricots verts haricots .
ACCOMPAGNEMENT Riz créole Salade verte vinaigrette Purée de légumes 1o Gmcobe::; arico Epinards a la créme
PRODUIT LAITIER Saim‘-Pau!in Peﬁ'r.suishse aromatisé Yaourt aux fruits Mimolette S’amos'
Tomme noire Petit suisse + sucre Yaourt nature + sucre Edam Carré de I'Est
DESSERT Fr'ui.'r de sai.son 1 Fr‘uff de safson 1 Péches au si.r'op Compote pomrr.\es Flan pétissier
Fruit de saison2 Fruit de saison 2 Ananas au sirop ——. | Compote de poires
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. »

- vormeraaire e witen

’T( Menus aprés CM du 15
Club innovation %;gﬂg_/: Viande de porc franaﬁ'g 20197’ Cuisine centrale de Clichy-Sous-Bois
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a Semaine du

26 aolit 2019

Le fruit et le légume du mois: la Péche et I'épinard

MARDI |
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i

P&che responsable

au

JEUDI-®:

VILLE DE MONTFERMEIL

30 aoiit 2019

-~ VENDREDL

Salade iceberg mais

Fruit de saison2

Compote pommes ananas

Fruit de saison 2

(petit pot vanille/chocolat)

c Taboulé Céleri rémoulad
ENTREE a ou.e L Pizza au fromage Melon vinaigrette elert re. o.u ade
Salade de riz nigois L, Tomates vinaigrette
Salade vitaminée
Paupiette de veau sauce , .
PLAT Cordon bleu Carbonara de saumon Steak haché + ketchup Yassa de colin
moutarde
ACCOMPAGNEMENT Carottes persillées Haricots verts échalotes Macaroni + gruyére Purée d'épinards ! Riz créole
Fromage blanc + sucre Gouda Vache qui rit Yaourt nature + sucre Tomme noire
PRODUIT LAITIER % g Tl k - .
Fromage blanc aromatisé Saint Paulin Samos Yaourt aromatisé Tomme grise
Fruit de saison 1 Compote pommes abricots Fruit de saison 1 Glace
DESSERT poTe P Muffin

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 & 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 du 15

avril 2019

Cuisine centrale de Clichy-Sous-Bois



Pastéque

Melon

Tomates ciboulette
Concombre Mimosa

Sardine + citron

Macédoine mayonnaise
Haricots verts échalote

Sauté de beeuf sauce olives

R&ti de dinde sauce orientale

Poisson meuniére

Normandin veau sauce charcutiére

Pépite de poisson + ketchup

! 0 0 0 0 0
Rif pilaf Semoule Ratatouille Purée Carottes miel cumin
Gouda Coulommiers Yaourt aux fruits Carré de I'Est Petit suisse nature + sucre
Edam Saint-Paulin Yaourt nature + sucre Samos Petit suisse aromatisé

Fruit de saison 1
Fruit de saison 2

Concombres vinaigrette

Gélifié chocolat

Gélifié vanille

Salade verte au mais

Tarte aux pommes

Fruit de saison 1
Fruit de saison 2

Fruit de saison 1
Fruit de saison 2

Carottes rdpées vinaigrette

X . e Melon 0 .

Salade iceberg crolitons Carottes vinaigrette Tomates vinaigrette

Bolognaise Pizza aux |égumes (tomates/courgettes) Pané blé fromage épinards 0 Brandade de poisson

- 0 0 0 0 0
Semaine Spaghetti + gruyére rdpé Salade verte vinaigrette Penne sauce tomate Férié Salade verte
Brie Fromage blanc nature + sucre Biiche mélange 0 Emmental
Camembert Fromage blanc aromatisé Vache qui rit Cantal
Fruit de saison 1 Glace N ~ . .
Donuts 0 Gateau péches et fruit de la passion

Macédoine vinaigrette
Betteraves vinaigrette

Fruit de saison 2

Macédoine vinaigrette
Betteraves vinaigrette

(petit pot vanille/fraise)

Pastéque

Salade de riz
Salade de pidtes

Salade Coleslaw
Salade grecque

Hoki sauce beurre blanc

Croque Monsieur volaille

R&ti de beeuf froid + ketchup

Escalope milanaise + citron

Filet de colin doré au beurre

0 0 0 0 0
3
Riz créole Salade verte vinaigrette Purée de légumes Duo haricots verts haricots beurre Epinards a la créme
Saint-Paulin Petit suisse aromatisé Yaourt aux fruits Mimolette Samos
Tomme noire Petit suisse + sucre Yaourt nature + sucre Edam Carré de |I'Est

Taboulé

Fruit de saison 1
Fruit de saison 2

Salade de riz nigois

Fruit de saison 1
Fruit de saison 2

Pizza au fromage

Péches au sirop
Ananas au sirop

Melon

Compote pommes
Compote de poires

Salade iceberg mais vinaigrette
Salade vitaminée

Flan pdtissier

Céleri rémoulade
Tomates vinaigrette

Cordon bleu Paupiette de veau sauce moutarde Carbonara de saumon Steak haché + ketchup Yassa de colin
Semaine 4 0 0 0 0 0
Carottes persillées Haricots verts échalotes Macaroni + gruyére Purée d'épinards Riz créole
Fromage blanc + sucre Gouda Vache qui rit Yaourt nature + sucre Tomme noire
Fromage blanc aromatisé Saint Paulin Samos Yaourt aromatisé Tomme grise
Fruit de saison 1 Compote pommes abricots Fruit de saison 1 Glace Muffin

Fruit de saison 2

Compote pommes ananas

Fruit de saison 2

(petit pot vanille/chocolat)

« 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 francaise

Menus avant CM du 15 Avril 2019

Montfermeil

Scolarest



