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Semaine 45 du lundi 6 novembre au vendredi 10 novembre 2023
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Dorigine 100% frangaise, toutes nos viandes sont issues d'
{Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons e droit de modifier certaines col
« Conformément a I'Article R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met & dis)
personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »
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'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

mposantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.
position un repas sans les 14 allergénes & déclaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute
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D'origine 100% frangaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meillsurs 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 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 & I'Article R412-15 du code de fa consommation, la cuisine centrale met & disposition un repas sans les 14 aliergénes & 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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Semaine 47 du lundi 20 novembre au vendredi 24 novembre 2023
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D'origine 100% frangaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meifleurs producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons auprés de producteurs Européens
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer fa continuité du menu. En outrs, nous nous réservons le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ¢e cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour vofre compréhension.

« Conformément & 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 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 issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui

(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le droit de modifier
« Conformément & I'Articie R412-15 du code de la consommation, Ia cuisine centrale met 3 disposition un repas sans h

personne intéressée vers volre service de restauration pour en bénéficier. »

comptent parmi les meilleurs

producteurs de viande frangaise. En cas de rupture, nous nous fournissons auprés de productsurs Européens
certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour volre compréhension.
les 14 allergenes & déclaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute
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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 fran
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservons le dro
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caise. En cas de ruplure, nous nous fournissons auprés de producteurs Européens
it de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour volre compréhension.

« Conformément & I'Article R412-15 du code de la consommation, ia 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 toute
personne intérassée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »
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D'origine 100% frangaiss, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui ol
(Allemagne, Espagne, Pologne) pour assurer la continuité du menu. En outre, nous nous réservon
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S le droit de modifier certaines composantes du menu. Dans ce cas, nous vous tiendrons informé par mail. Merci pour votre compréhension.
ition un repas sans les 14 allergénes & déclaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute
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D'origine 100% francaise, toutes nos viandes sont issues d'élevages régionaux et d'éleveurs qui comptent parmi les meiffeurs producteurs de viande frangaise. Pour des raisons d'approvisionnement, Océane de restauration se réserve 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 & disp

personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »

osition un repas sans les 14 allergénes & déclaration obligatoire qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter toute



