Cuisine Centrale des Canuts Menus seloﬁgiva Année 2026

SEMAINE DU 21 AU 25 SEPTEMBRE 2026

Lundi 21 septembre Mardi 22 septembre Jeudi 24 septembre Vendredi 25 septembre

salade verte et tomates salade verte

&quilibre
Zquilibre salade piémontais
ENTREES salade de chou-rouge Rosette local (porc) X ; salade coleslaw alade (S:rc; ase

i ' Equilibre
tomates Caprese

salade verte et ceufs durs ~qire  Salade verte mais

pamplemousse verrine Mechouia ceuf croltons tarte au fromage

Merguez Salliee 8Eqummescalo e de poulet sauc?véa'un Poulef roti Fagon Lc;;qculmb:e bolc; végétarienne
o (beeuf, mouton) P i J Grand-Mére ¥ . i . @
el o ) . i L, Emincé végé saveur Lasagne aux Saumohs
Coeur de merlu a I'Orientale Haricots blapes a la Marocaine Végé , @ )
i d'Automne - Epinard (2kqg)
semoule Zquilibre PDT vapeur * ¥
ACCOMPAGNEMENT Bauilibre frites frdiches
Légumes Couscous poélée de Carottes aux Brocolis Sauitiore
&quilibre
emmental saint Marcelin Saint-paulin *
* Morbier
PR IT . Squilibre Equilibre . .
CILIE Yaourt fermier " ’ Yaourt fermier Yaourt fermier
LAITIERS
Yaourt aromatisé Yaourt aux fruits Yaourt aux fruits Yaourt aromatisé
fromage blanc d la cannelle Orange Bogilibre prunes X Pomme locale &
&quilibre
DESSERTS pomme locale % créme dessert chocolat Tarte normande raisin
Riz au lait beignet framboise flan nappé caramel banane bio s

Menus conformes au GEMRCN ( juillet 2015 ) Validés par Pascale QUINON Diététicienne Nutritionniste
w viande noble Squilibre menu conseil pour équilibre ‘blo produits issus de |"agriculture biologique

D
Plat Unique g produits issus de |'agriculture locale @, plats végétariens



