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Plat HVE

Produit fermier Péche durable

En complément des plats indiqués « AB » ou Label de qualité dans nos menus, nous utilisons chaque jour, dans nos préparations, des ingrédients Bio ou labellisés, variables selon la
saisonnalité et les disponibilités, en conformité avec les exigences de la loi EGALIM.

Les menus sont susceptibles d’étre ajustés en fonction de la récolte des légumes de notre jardin ou de nos approvisionnements.
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En complément des plats indiqués « AB » ou Label de qualité dans nos menus, nous utilisons chaque jour, dans nos préparations, des ingrédients Bio ou labellisés, variables selon la
saisonnalité et les disponibilités, en conformité avec les exigences de la loi EGALIM.

Les menus sont susceptibles d’étre ajustés en fonction de la récolte des légumes de notre jardin ou de nos approvisionnements.
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En complément des plats indiqués « AB » ou Label de qualité dans nos menus, nous utilisons chaque jour, dans nos préparations, des ingrédients Bio ou labellisés, variables selon la

saisonnalité et les disponibilités, en conformité avec les exigences de la loi EGALIM.

Les menus sont susceptibles d’étre ajustés en fonction de la récolte des légumes de notre jardin ou de nos approvisionnements.
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Produit fermier Péche durable

En complément des plats indiqués « AB » ou Label de qualité dans nos menus, nous utilisons chaque jour, dans nos préparations, des ingrédients Bio ou labellisés, variables selon la
saisonnalité et les disponibilités, en conformité avec les exigences de la loi EGALIM.

LIEGEOIS
CHOCOLAT

SALADE (pomme,

Plat HVE

[V h
Repas végétarien Plat biologique ,;é! Légumes bio du jardin d'APO

ccccccccccc
Saiaut

Les menus sont susceptibles d’étre ajustés en fonction de la récolte des légumes de notre jardin ou de nos approvisionnements.
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En complément des plats indiqués « AB » ou Label de qualité dans nos menus, nous utilisons chaque jour, dans nos préparations, des ingrédients Bio ou labellisés, variables selon la
saisonnalité et les disponibilités, en conformité avec les exigences de la loi EGALIM.

Les menus sont susceptibles d’étre ajustés en fonction de la récolte des légumes de notre jardin ou de nos approvisionnements.



