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Conformément au réglement CE n°1169/2011, les menus peuvent contenir les 14 allergénes suivants : céréales contenant du gluten, crustacés, ceufs, poisson,
arachides, soja, lait, fruits & coques, céleri, moutarde, graines de sésame, anhydride sulfureux et sulfites en concentration de plus de 10 mg/kg ou 10 mg/l, lupin,
mollusques.

Ces menus sont validés par une commission des menus. Ils sont susceptibles d’étre modifiés en fonction de la disponibilité des produits.
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Laviande de beeuf, porc et volaille sont d’origine Franc @@ Lavolaille est « Label Rouge »
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* Conformément aux recommandations du GEMRCN, tous les poissons enrobés sont 2 & 70% de poisson et ont un P/L >a2.



