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Semaine 19 du lundi 6 mai au vendredi 10 mai 2024
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D'origine 100% frangaise, foutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilieurs producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons auprés de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.

« Conformément & 'Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met & disposition un repas sans les 14 allergenes & déclaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute
personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »
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Semaine 20 du lundi 13 mai au vendredi 17 mai 2024
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D'origine 100% frangaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'leveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons aupres de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du men. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.

« Conformément a I'Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes & déclaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par volre établissement. Merci d'orienter toute
personne intéressée vers volre service de restauration pouren bénéficier. »
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Semaine 21 du lundi 20 mai au vendredi 24 mai 2024
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D'origine 100% francaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilieurs producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons auprés de producteurs Européens

(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En culre, nous nous
« Conformément a I"Article R412-15 du code de la consommation,
personne intéressée vers volre service de restauration pour en bénéficier. »

réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.
Ia cuisine centrale met & disposition un repas sans les 14 allergénes a déciaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter foute
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D'origine 100% frangaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'sleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons auprés de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du ment. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.
« Conformément a I'Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met & disposition un repas sans les 14 allergénes & déclaration obligatoire qui s'integre dans le dispositif déploye par votre établissement. Merci d'orienter toute

personne intéressée vers volre service de restauration pour en bénéficier. »
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Semaine 23 du lundi 3 juin au vendredi 7 juin 2024

MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI
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D'origine 100% francaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'8leveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande francaise. En cas de rupture, nous nous fournissons auprés de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer fa continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.

« Conformément a I"Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met & disposition un repas sans les 14 allergénes & déclaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter foute
personne intéressée vers volre service de restauration pour en bénéficier. »
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Semaine 24 du lundi 10 juin au vendredi 14 juin 2024
LUNDI MARDI MERCREDI S JEUDI VENDREDI
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D'origine 100% frangaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons aupres de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservens le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.

« Conformément & I'Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes a déclaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute
personne intéressée vers volre service de restauration pour en bénéficier. »
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D'origine 100% frangaise, toutes nos viandes sont issue
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer a continuité
« Conformément a I'Article R412-15 du code de la consommatio

personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »
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difier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.
déclaration cbligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter foute
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D'origine 100% frangaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons auprés de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurerla continuité du menu, En oulre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.
« Conformément a I'Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes & déclaration obligatoire qui s'intégre dans e dispositif déployé par votre établissement. Merei d'orienter toute

personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »
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D'origine 100% frangaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meilleurs producteurs de viande frangaise. £n cas de rupture, nous nous fournissons auprés de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer Ia continuité du menu. £n outre, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.

« Conformément & I'Article R412-15 du code de la consommation, fa cuisine centrale met 4 disposition un repas sans les 14 allergénes & déclaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute
personne intéressée vers volre service de restauration pour en bénéficier. »



