Chaque aliment, de son entrée a sa sortie de la cuisine centrale traditionnelle, fait I'objet de controles réguliers quant a sa iraicheur, a
I’hygiene, la transiormation, le stockage, la température et le conditionnement. Les approvisionnements en produits d’agriculture

biologiques sont soumis aux aléas climatiques. Aussi, il peut arriver que notre plateforme d’agriculteurs bio ne puisse pas nous
approvisionner et que nous soyons dans I’obligation de hasculer sur du conventionnel.
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ENTREE Melon Salade de riz Paté crofite cornichons Carottes ripées =2
PLATS Poulet roti @ Dos de colin Steak haché de beeuf Quenelles sauce tomate
. . . e : .
CHAUDS Coquillettes Gratin de courgettes Gratin dauphinois %"“?“”ﬂ; Champignons, olives
: 5 i e - ]
FROMAGE Petit suisse Bache du Pilat S Brie Bleu de Vercors

. . : - > L e Flan maison
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Les menus de vos eniants sont établis en ionction des normes en vigueur : repas équilibrés, découverte des gouts....

Notre cuisine traditionnelle privilégie les produits irais, locaux et de saison, pour des plats et desserts coniectionnés par I'équipe de cuisine.
I’origine des viandes est irancaise et détaillée sur le hon de livraison journalier
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Les menus de vos eniants sont établis en ionction des normes en vigueur : repas équilibrés, découverte des gouts....
Notre cuisine traditionnelle privilégie les produits irais, locaux et de saison, pour des plats et desserts coniectionnés par I'équipe 9~ 1 |,

L’origine des viandes est francaise et détaillée sur le hon de livraison journalier
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I’hygiene, la transiormation, le stockage, la température et le conditionnement. Les approvisionnements en produits d’agriculture
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Les menus de vos eniants sont établis en ionction des normes en vigueur : repas équilibres, déc..verie des gouts....
Notre cuisine traditionnelle privilégie les produits irais, locaux et de saison, pour des plats et desserts coniectionnés par I'équipe de cuisine.

L’origine des viandes est francaise et détaillée sur le bon de livraison journalier
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Chaque aliment, de son entrée a sa sortie de la cuisine centrale traditionnelle, fait 'objet de controles réguliers quant a sa fraicheur, a
I’hygiéne, la transiormation, le stockage, la température et le conditionnement. Les approvisionnements en produits d’agriculture

biologiques sont soumis aux aléas climatiques. Aussi, il peut arriver que notre plateiorme d’agriculteurs bio ne puisse pas nous
approvisionner et que nous soyons dans I’obligation de basculer sur du conventionnel.
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Les menus de vos eniants sont établis en ionction des normes en vigueur : repas équilibres, découverte des gouts....
Notre cuisine traditionnelle privilégie les produits irais, locaux et de saison, pour des plats et desserts coniec™»nnés par I'équipe de cuisine.

L’origine des viandes est irancaise et détaillée sur le hon de livraison journalic:
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Chaque aliment, de son entrée a sa sortie de la cuisine centrale traditionnelle, fait I’objet de controles réguliers quant a sa fraicheur, a

I’hygiene, la transiormation, le stockage, la température et le conditionnement. Les approvisionnements en produits d’agriculture
biologiques sont soumis aux aléas climatiques. Aussi, il peut arriver que notre plateiorme d’agriculteurs bio ne puisse pas nous

approvisionner et que nous soyons dans I’obligation de basculer sur du conventionnel.
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Les menus de vos eniants sont établis en ionction des normes en vigueur : repas équilibres, découverte des gouts....
Notre cuisine traditionnelle privilégie les produits irais, locaux et de saison, pour des plats et desserts coniectionnés par I'équipe de Cuisuie.
L’origine des viandes est francaise et détaillée sur le bon de livraison journalier




(haque aliment, de Son entrée a sa sortie de la cuisine centrale traditionnelle, fait I’objet de controles réguliers quant a sa fraicheur, a
I’hygiéne, la transiormation, le stockage, la température et le conditionnement. Les approvisionnements en produits d’agriculture

biologiques sont soumis aux aléas climatiques. Aussi, il peut arriver que notre plateiorme d’agriculteurs bio ne puisse pas nous
approvisionner et que nous soyons dans I’obligation de basculer sur du conventionnel.
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Notre cuisine traditionnelle privilégie les produits irais, locaux et de saison, pour des plats et desserts CONIECHUINeS pux : <. vapl 4. [ MO
L’origine des viandes est francaise et détaillée sur le hon de livraison journalier




