Cuisine Centrale des Canuts Menus selon arrivage Année 2026

SEMAINE DU 28 SEPTEMBRE AU 2 OCTOBRE 2026

Lundi 28 septembre Mardi 29 septembre Jeudi 01 octobre Vendredi 02 octobre

salade verte aux crevettes

salade verte et crouton salade verte emmental

salade verte mais

&quilibre

ENTREES salade de chou-fleur thon et olives| “wii= cervelle des Canuts salade de concombre pamplemousse

&quilibre

taboulé  “*"" salade de PDT au hareng salade de blé au surimi Tarte au poireau
1 ________________________| W_—
. saucisson local & Colombo
Chili Con Carne == Equilire CEufs mollets o §
(porc) Beauiolais ¥ de Poulet . e
. “ . . GNOCCHIS a la tomate et au
ceeur de merlu sauce barbecue poisson Meuniéere et citron bio
Omelette au fromage Parmesan
Riz safrané aiiore Lentilles a la fomate Pomme de terre vapeur tortis
ACCOMP AGNEMENT i &quilibre &quilibre Zquilibre

Aubergine a la fomate Epinards Florentine Chou-fleur persillé haricots verts a la tomate

tomme blanche Fauiiore Saint Marcellin local brie
fromage blanc battu i Eqilibre
PRODUITS LAITIERS Yaourt fermier seau ~*'"* Yaourt fermier seau Yaourt fermier
Yaourt aromatisé Yaourt aux fruits Yaourt aux fruits Yaourt aromatisé
. ! ! ! [ ! ! | |
&quilibre Zauilibre &quilibre
pomme locale e poire ‘bio Tarte citron " Orange
fromage blanc et compote de . . . . omme
DESSERTS 9 ) P Beignet a la Pomme salade de fruits au sirop P e
fraise locale Bio
créme dessert au caramel compote de fruits kiwi Equilibre Prune bio ‘e

Menus conformes au GEMRCN ( juillet 2015 ) Validés par Pascale QUINON Diététicienne Nutritionniste

. roduits issus de |'agriculture
produits issus de I'agriculture locale b.‘o E loai g @ plats végétariens
iologique

e quilibre g
menu conseil pour équilibre




