De loTerre o € Ausictle

BIO # FAIT MAISON
y

SIRP DU COUTACH

Menus été : semaine du 24 au 28 juin 2024

lundi mardi mercredi jeudi vendredi
Carottes rapées Salade de tomates, Salade de pois chiches Cake moelleux
Entrée vinaigrette aux agrumes vinaigrette moutarde Au cumin aux olives Melon
(M) (M) (M) (G,0,L)
Bi Mitonné de porc é_la Spaghettis 1/2 complets, Poulet mijoté au Dhal de lentilles corail Blanquette de poisson
- blO provencale* %= (G) 2 (G,0,P,5) @
Plat - Thym 5 (0,G) 20 F,
Sauceala > i
i el 5 ; . . R Riz de C
- Bio et Gratin d(:;\_;]phmms S ﬁ Légumes sautes Epinards 3 la créme iz faiosr;?arfgue
local
Produit Gouda Fromage blanc Tomme Fromage frais aux fruits Brie
laitier (L) (L) (L) (L) (L)
Déssert Comp(?te Nectarine Pache Salade de fruits du Tarte fine taux fruits de
de fruits E T Saison
(GI OI LI F)

——
0s menus sont : cuisinés sur place, de saison, faits maison
édients essentiellement issus de l'agriculture bio et locale.
portons un soin particulier a la sélection de nos producteurs

bstitution, mitonné

d’allergénes,

= ;
Les allergenes sont renseignés en fonction
des recettes confectionnées en cuisine
mais peuvent contenir d’autres traces

A : arachide / C : crustacé fCe ?céle

ﬁits acoques / G: gluten / L : lactose /
u : lupin / M : moutarde / O : aeafs/

P : poisson / S : soja

Fomee !

oo

La cuisine de
production
du SIRP du
Coutach est

labellisé
niveau
3 Carottes
par Ecocert


https://labelbiocantine.com/reseau/etablissements-engages/
https://labelbiocantine.com/reseau/etablissements-engages/
https://labelbiocantine.com/reseau/etablissements-engages/

- Bio

- Bio et
local

De loTerre o € Ausictle

BIO # FAIT MAISON
y

SIRP DU COUTACH

Menus été : semaine du 1°" au 05 juillet 2024

lundi mardi mercredi jeudi vendredi
Haricots verts en salade, T
) e Meli mélo de melon et Salade de Concombres en Emincé de chou en
Entrée vinaigrette aux herbes A Rl vinaigrette salade
pasteque
(M) (M) (M)
Mijoté de boeuf Filet de poisson, : Sauté de porc aigre Chili sin carne
aux olives 5 sauce curry Hachis = doux* 5 (G, cé)
Plat Boulgour aux petits parmeraizn (L) (6,0,P.9) Riz de Camargue semi-
légumes Penne semicomplets (L) Semoule de blé complet
(G) (G) (G) (G)
Produit Yaourt Emmental Fromage blanc Créme dessert vanille Babybel
laitier (L) (L) (L) (L) (L)
Brownie au chocolat noir,
Dessert Banane Compote Abricot Pomme

——
0s menus sont : cuisinés sur place, de saison, faits maison
édients essentiellement issus de l'agriculture bio et locale.

portons un soin particulier a la sélection de nos producteurs

d’allergénes,

Les allergenes sont renseignés en fonction
des recettes confectionnées en cuisine
mais peuvent contenir d’autres traces

(G, 0,1

A : arachide / C : crustacé7.Ce: cél

FC : fruits a coques / G : gluten / L : lactose
: lupin / M : moutarde / O’: cedfs /

P : poisson / S : soja

grmesay A

* Substitution

oo

La cuisine de
production
du SIRP du
Coutach est

labellisé
niveau
3 Carottes
par Ecocert



https://labelbiocantine.com/reseau/etablissements-engages/
https://labelbiocantine.com/reseau/etablissements-engages/
https://labelbiocantine.com/reseau/etablissements-engages/

veericaice VY lonus cantine acolaire SSRuMICH
y SIRP DU COUTACH

Menus été : semaine du 02 au 06 septembre 2024 LE‘EP;E’E“?*
lundi mardi mercredi jeudi vendredi La cuisine de
production
Salade de pates, a la Salade de saison Houmous Salade verte et Salade de tomates, du SIRP du
Entrée Nigoise Vinaigrette tomate Pain grillé concombre pesto de Provence Coutach est
(G, M) (M) (G) (M) labellisé
niveau
3 3 Carottes
f M2 ; : Pavé de poisson Cheeseburger du
- Saucisse grillée aux _ Sauté de volaille par Ecocert
- Bio R % Lasagnes de 5 chef P
herbes* T aux légumes ¢ vapeur, sauce creme <
Plat == ceurgartes L) (G,L)
- Bio et Légumes sautés Semoule (G, 0,1 Riz aux petits [égumes Frites
local ©) G
Produit Brie Yaourt Fromage frais Saint Paulin Emme?gzlre';:?eddar
laitier (L) (v (L) (v o
Dessert Melon Pastéque Salade de fruits Tarte aux pommes Compote .de fruits
de saison

* Substitution Chipolata végétale

Les allergenes sont renseignés en fonction _ =~
. ) . A : arachide / C : crustacé / Ce : céle :
des recettes Confectlonnees en cuisine ﬁits a2 Coques/ G: gluten / L: |actose/

mais peuvent contenir d’autres traces u : lupin / M : mutarde / O : celifs /
% == d’aIIergénes P : poisson / S : soja
?

E—
0s menus sont : cuisinés sur place, de saison, faits maisone

édients essentiellement issus de l'agriculture bio et locale.
portons un soin particulier a la sélection de nos producteurs


https://labelbiocantine.com/reseau/etablissements-engages/
https://labelbiocantine.com/reseau/etablissements-engages/
https://labelbiocantine.com/reseau/etablissements-engages/

veericaice VY lonus cantine acolaire SSRuMICH
y SIRP DU COUTACH

Menus été : semaine du 09 au 13 septembre 2024 LE‘EP;E’E“?*
lundi mardi mercredi jeudi vendredi La cuisine de
production
; Salade de lentilles vertes Concombre salade verte etlegumes |  s3jade de tomates, filet . du SIRZ du
Entrée (M) en vinaigrette ( M) la croque d’huile d’olive elon Coutac . e’St
(M) labellisé
niveau
Pouleta lacreme % Gardianne de taureau Légumes en surprise, Tagliatelles e
- Bio & . . . ; . par Ecocert
(L) Lasagnes bolognaises (G) &f‘: farce végétale semi-completes
Plat (G, 0, L) pg ~ ALS (G,0,5) (G)
- Bio et Purée de carottes et crasee;a\:npi).nmes Riz de Camargue sauce au saumon
pommes de terre ol L >
local g
Pr(?d.uit Brie Tomme Tomme Yaourt Emmental
laitier (L) (L) (L) (L) (L)
Fondantintense au C de frui
Dessert Banane Abricot Nectarine chocolat noir omzote. e fruits
G,0,1) e saison

Les allergenes sont renseignés en fonction _ =~
. ) . A : arachide / C : crustacé / Ce : céle :
des recettes Confectlonnees en cuisine ﬁits a2 Coques/ G: gluten / L: |actose/

mais peuvent contenir d’autres traces u : lupin / M : mutarde / O : celifs /
% == d’aIIergénes P : poisson / S : soja
?

E—
0s menus sont : cuisinés sur place, de saison, faits maisone

édients essentiellement issus de l'agriculture bio et locale.
portons un soin particulier a la sélection de nos producteurs


https://labelbiocantine.com/reseau/etablissements-engages/
https://labelbiocantine.com/reseau/etablissements-engages/
https://labelbiocantine.com/reseau/etablissements-engages/
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y

Menus cauﬁuzwfaweﬂmﬁ

SIRP DU COUTACH
Menus été : semaine du 16 au 20 septembre 2024 LE‘EP;E’E“?*
lundi mardi mercredi jeudi vendredi La cuisine de
production
Salade Grecque Tarte a I'oignon Concombre Salade derizala Salade verte croutons du SIRP du
Entrée (M, L) (G) 3 la Bulgare (L) Camarguaise vinaigrette Coutaci.l e:St
(G,0,L) (G,M) labellisé
niveau
R . . 3 Carottes
_ Bio Pates semi completes Poisson é la Escalope de poulet Boeuf braisé aux olives Réti de porca la par Ecocert
aux légumes Bordelaise marinée % (0,G) & | moutarde ancienne (M)
Plat (G) (P, G) i o
- Bio et Sauce tomate aux Ratatouille Potnmes de terre Courgettes aux herbes de Coelur debléaux =
parfums du Sud (S) Fol=13.91117 Provence légumes (G)
local
Pr(?d.uit Liégeois Gouda Flan au caramel Buchette de chévre Yaourt
laitier L W (0, 1) (L) (L)
Nage de fruits frais au . ) Cre ;
Dessert ) Pomme Pasteque Péche reme auxoeurs
parfum de citron vert 0, L)

Les allergenes sont renseignés en fonction
des recettes confectionnées en cuisine
, mais peuvent contenir d’autres traces
-— .

. d’allergenes,

édients essentiellement issus de l'agriculture bio et locale.
portons un soin particulier a la sélection de nos producteurs

A : arachide / C : crustacé fCeTcéIe FC:
its & coques / G : gluten / L : lactose /

ﬁu : lupin / M : moutarde / O': aeﬁfs/

P : poisson / S : soja

*Substitution ste
végétal


https://labelbiocantine.com/reseau/etablissements-engages/
https://labelbiocantine.com/reseau/etablissements-engages/
https://labelbiocantine.com/reseau/etablissements-engages/

