Menus du 27 avril au 1 mai 2026

Nos menus intégrent en rythme |
R ESTAU RANT SCO LAI R E 50% de produits de qualité supériezrr,:‘;gio (

AOC, AOP, Haute Valeur

Commune d'Yvignac La Tour Environnementale, etc... Armonys

dont 20% de bio minimum.

lundi 27 jeudi 30

Betteraves vinaigrette

Acras de morue
sauce curry coco

Boulgour

Fromage

Fruit de saison

. Salade de cro(tons au mais @ Salade de pates au surimi
Blanquette de légumes
P q ; g @ Boeuf aux olives
aux graines de kasha
® R 0 Carottes vichy
' Fromage . Fromage
Gateau
Compote pomme banane g R .
® potep d'anniversaire %

Menus du 4 au 8 mai 2026

Salade chinoise’

Emincé de dinde
sauce colombo

haricots verts

Fromage

«®

@

- Semoule et poélée de
®

L]

Liégeois au chocolat

Concombres creme
ciboulette

Rondelles de radis rose
sauce fromage blanc

Croque Mexicain® au

Chipolat illé
ipolatas grillées cheddar

Purée de pommes de terre Salade verte
Yaourt fermier sucré

Fromage

Fruit de saison

Fruit de saison

S
Q) Nwi

VICTOIRE 1945
|
B |

° Chou chinois, épaule, vinaigrette au miel

° Chili sin carne aux lentilles

Lectune de U'équilibne nutritionnel et précisions concennant les menus

@ Fruits et légumes
@ Céréales, légumes secs
® Produit sucré

X i M Chez Armonys, on cuisine! : Nos repas sont préparés avec soin par une équipe de cuisine engagée, a partir d’une majorité de produits frais.
® viande, poisson, oeuf Viandes crues de boeuf, porc, agneau/mouton et volaille servies en I'état (hors viandes hachées et préparations de viande) : Origine France,

. conformément au décret n°2022-65. Menus susceptibles d’évoluer selon I'approvisionnement.
® Produit laitier

® Mati hé I Allergies et intolérances : nos recettes sont susceptibles de contenir des ingrédients pouvant entrainer des allergies ou des intolérances
atiere grasse cachee alimentaires. Merci de vous rapprocher du chef de cuisine pour tout renseignement complémentaire ou de consulter le classeur mis a disposition.




RESTAURANT SCOLAIRE o menus ntrententhme annuel | )

de produits de qualité supérieyre (Bio
AOC, AOP, Haute Valeur '

Environnementale, etc...) AI:IIIQ”}JS

dont 20% de bio minimum.

Commune d'Yvignac La Tour

Menus du 11 au 15 mai 2026

lundi 11 , vendredi 15

Radis roses a la croque,
pointe de sel

Taboulé a la menthe

Poisson pané sauce tartare Penne rigate

Sauce bolognaise de haricots
rouges

Petits pois

Fromage Fromage

Fruit de saison Creme a la vanille

Menus du 18 au 22 mai 2026

Salade aux cro(tons a I'ail et Concombres, créme a .y iz pri ie
" : ® : 3 @ Betteraves 4 I'échalote @ Salade de riz printaniere
noix I'aneth (riz mais, petits pois, vgte jus de citron)
Boulettes de beeuf tikka Pizza aux 3 fromages et Filet de poisson frais sauce
@ Piccata Romana® qa 4 9 . !
massala pesto rouge au tournesol® créme ciboulette
) Salade verte, vinaigrette i .
@ Frites & Boulgour L ] . ! ' Duo de haricots persillés
balsamique
. Fromage ' Fromage . Yaourt fermier sucré . Fromage
. . Fromage blanc . .
' Fruit de saison ] ol ' Fruit de saison @ Glace
au mie
° Sauté de dinde, chorizo, poivrons, oignons, créme. ° Pate a pizza, pesto (sce tomate, ail, graines de tournesol, °Poisson frais sauce béchamel et emmental rapé sur lit de
basilic), mozzarella, Cantal, emmental. purée de carottes.
17 of o b ® 7 o0,
Lectune de U'équilibne nutritionnel et précisions concennant les menus
. . . . [ Chez Armonys, on cuisine! : Nos repas sont préparés avec soin par une équipe de cuisine engagée, a partir d’'une majorité de produits frais.
@ Fruits et légumes ® viande, poisson, oeuf Viandes crues de bceuf, porc, agneau/mouton et volaille servies en I'état (hors viandes hachées et préparations de viande) : Origine France,
- 4 Sl conformément au décret n -65. Menus susceptibles d’évoluer selon |'approvisionnement.
@ Céréales, légumes secs ® Produit laitier f tau décret n"2022-65. M tibles d’évol lon I t
"’
Y ; 4 ® Matiere grasse cachée [ Allergies et intolérances : nos recettes sont susceptibles de contenir des ingrédients pouvant entrainer des allergies ou des intolérances
Produit sucré g alimentaires. Merci de vous rapprocher du chef de cuisine pour tout renseignement complémentaire ou de consulter le classeur mis a disposition.




Nos menus intégrent en yth (_\

R ESTAU RA NT SCO LAI R E 50% de produits de qualitérsup:e'r:iee:::l(‘::o \)
| : AOC, AOP, Haute Valeur ’

CO e d Yv|g nac La TO ur Environnementale, etc...) N[D*P”QHS

dont 20% de bio minimum.

Menus du 25 au 29 mai 2026

jeudi 28 vendredi 29

Salade verte au cheddar et . .
[ o) ) . 0 Duo de rapés® {0 salade de tomates au mais
oignons frits
Dahl de lentilles corail a la . . o
» &  cCalamars a la romaine @ Jambon grillé
provengale
Blésotto aux courgettes Petits pois carottes, creme
@ Rizpilaf » 8 e f
et tomates dijonnaise
' Petit suisse . Cantal . Fromage
Gateau
0 Fruit de saison @  vaourt fermier aromatisé | . . . %
d'anniversaire

° Carottes, radis blanc, vinaigrette citronnée.
Menus du 1 au 5 juin 2026

) R Pommes de terre a A . )
@ Cervelas, cornichon {0 Concombres a la Bulgare® ® . . @  Feuilleté roulé au chorizo
I'échalote et ciboulette

Gratin de coquillettes . . Quiche tomate Marée du jour
a4 ) @ Réti de porc jus au thym N = )

sauce béchamel mozzarella origan sauce ratatouille
@ Aléffiloché de dinde M Haricots blancs aux carottes 0 salade verte @ Semoule couscous
. Yaourt fermier sucré ' Fromage . Fromage . Fromage

) . . ) Fromage blanc a la
' Fruit de saison ' Compote pomme rhubarbe ' Fruit de saison [ ] g
cassonade

° Dés de concombres, fromage blanc, menthe.

Lecture de U'égulibre nuthitionnel et préciocons concernant les menns

P X , . X 1 Chez Armonys, on cuisine! : Nos repas sont préparés avec soin par une équipe de cuisine engagée, a partir d’une majorité de produits frais.
Fruits et légumes ® Viande, poisson, oeuf Viandes crues de beeuf, porc, agneau/mouton et volaille servies en I'état (hors viandes hachées et préparations de viande) : Origine France,
conformément au décret n°2022-65. Menus susceptibles d’évoluer selon I'approvisionnement.

@ Céréales, légumes secs ® Produit laitier
® Produit ) ® Matie hé M Allergies et intolérances : nos recettes sont susceptibles de contenir des ingrédients pouvant entrainer des allergies ou des intolérances
roduit sucre atiere grasse cachee ’ alimentaires. Merci de vous rapprocher du chef de cuisine pour tout renseignement complémentaire ou de consulter le classeur mis a disposition.




Nos menus intégrent en yth (\ ]

R ESTAU RA NT SCO LAI R E 50% de produits de quahtersup::ez::l(‘::o ( /
| . AOC, AOP, Haute Valeur

CO e d Yv|g nac La TO ur Envuronnementale etc...) A[monqs

dont 20% de bio minimum.

Menus du 8 au 12 juin 2026

jeudi 11 vendredi 12

Salade de mini farfalles . . o i
9 au pesto @9 Toast chévre, miel et kasha ' Melon @ Paté de campagne cornichon
Fricassée de dinde aux Tajine de légumes®
[ ] ) P ) . .g @8 Galette saucisse @ Filet de poisson
champignons aux pois chiches
Gratin de pommes de terre
Haricots verts a ['ail Boulgour Salade verte
. ® g . ® sauce moutarde a l'ancienne
. Fromage ' Petit suisse aux fruits . Yaourt fermier sucré . Fromage
. . . Gateau au citron et graines . X
@ Flan nappé au caramel 0 Fruit de saison g ) Fruit de saison
de pavot
° Carottes courgettes X
Frontieres
gourmande
‘& passeport pour les papd’les' \ /

Pasteque @9 Cake au cheddar et cantal

Gaspacho doux

Tomates a |'échalote

® Filet de poisson meuniére,

. . Fiduea
beurre citronné

Chili con carne Ty Pavégétal estival®

®

L

Petits pois aux dés de .
®

e

Riz @ Salade verte A la volaille
courgettes

Fromage @  Yaourt fermier aromatisé Fromage Tomme Catalane

Glace ' Fruit de saison Mousse au chocolat Salade d'oranges

°Pavé de légumineuses, céréales, légumes d'été, servi
avec un coulis de poivrons.

Lecture de U'égulibre nuthitionnel et préciocons concernant les menns

PY . , P i ¥ Chez Armonys, on cuisine! : Nos repas sont préparés avec soin par une équipe de cuisine engagée, a partir d'une majorité de produits frais.
Fruits et légumes Viande, poisson, oeuf Viandes crues de boeuf, porg, agneau/mouton et volaille servies en I'état (hors viandes hachées et préparations de viande) : Origine France,
® Cérd . o conformément au décret n°2022-65. Menus susceptibles d’évoluer selon I'approvisionnement.

Céréales, légumes secs ® Produit laitier

. . . . M Allergies et intolérances : nos recettes sont susceptibles de contenir des ingrédients pouvant entrainer des allergies ou des intolérances
@ Produit sucré @ Matiére grasse cachée alimentaires. Merci de vous rapprocher du chef de cuisine pour tout renseignement complémentaire ou de consulter le classeur mis a disposition.




Menus du 22 au 26 juin 2026

RESTAURANT SCOLAIRE
Commune d'Yvignac La Tour

50%

Nos menus intégrent en rythme annuel

de produits de qualité supérieure (Bio,
AOC, AOP, Haute Valeur
Environnementale, etc...) Nmonys

dont 20% de bio minimum.

O

SESTAURATIO

lundi 22 jeudi 25 vendredi 26

Betteraves aux noix

Tortis semi-complétes

Caviar d'aubergine et
tomates

Fromage

Fruit de saison

Carottes rapées vinaigrette

Sauté de beeuf au paprika

Gratin de pommes de terre
aux blettes

Fromage

Pomme fraises

Taboulé fraicheur

Poulet roti

Fromage

@
@
. Ratatouille provencale
®
L

Creme dessert au chocolat

Concombre, vinaigrette

® a la framboise

@ Curry de poisson ®
@ Blétendre

. Fromage

P Gateau

&

d'anniversaire

Menus du 29 juin au 3 juillet 2026

“Lait de coco et pois gourmands

Salade mexicaine®
Sauté de porc
sauce agenaise

Carottes réties
au beurre et thym

Fromage

' Fruit de saison

Salade de tomates au basilic

Cari de courgettes
aux 2 lentilles

Riz de Camargue

Fromage

Compote de pommes

Duo de rapés

Brandade de poisson a la
catalane®

®
L
0 salade verte

. Fromage

@  Yaourt fermier aromatisé

@ Melon

@ Galette saucisse A

'.

@ Chips
Vive les
® Fromage a\’llltllmf&'! ’
vy -
@9 Glace

° Riz, haricots rouges, mais, vinaigrette au ketchup.

° Confit de légumes (oignons, poivrons, pulpe de tomate),
sardines émiettées

Lecture de U'égulibre nuthitionnel et préciocons concernant les menns

@ Fruits et légumes
@ Céréales, légumes secs
® Produit sucré

® Viande, poisson, oeuf
® Produit laitier
® Matiére grasse cachée

[ Chez Armonys, on cuisine! : Nos repas sont préparés avec soin par une équipe de cuisine engagée, a partir d’'une majorité de produits frais.
Viandes crues de bceuf, porc, agneau/mouton et volaille servies en I'état ghors viandes hachées et préparations de viande) : Origine France,

conformément au décret n°2022-65. Menus susceptibles d’évoluer selon I'approvisionnement.

M Allergies et intolérances : nos recettes sont susceptibles de contenir des ingrédients pouvant entrainer des allergies ou des intolérances
alimentaires. Merci de vous rapprocher du chef de cuisine pour tout renseignement complémentaire ou de consulter le classeur mis a disposition.




