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Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Occitanie Restauration vous informe que la viande bovine est d'origine francaise conformément au décret du
17/12/2002. Cenformément & I'obligation d'informer le consommateur sur la Provenance des viandes de volailles, de porcs et d’ovins (en sus de l'origine des viandes bovines) a compter du 1% mars 2022, toutes nos viandes crues sont d'origine francaise. Conformément a I'Article

R412-15 du code de la consommation, la cuisine centrale met & disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par vatre établissement. Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier,
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Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Occitanie Restauration vous informe gue la viande bovine est d'origine frangaise conformément au décret du
17/12/2002. Conformément 4 I'obligation d’informer le consommateur sur la Provenance des viandes de volailles, de porcs et d’ovins (en sus de Forigine des viandes bovines) 4 compter du 12 mars 2022, toutes nos viandes crues sont d'origine francaise. Conformément & I'Article

R412-15 du code de la consommatian, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'i ntégre 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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Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Occitanie Restauration vous informe que la viande bovine est d'origine frangaise conformément au décret du
17/12/2002. Conformément & I'abligation d’informer le consommateur sur la Provenance des viandes de volailles, de porcs et d’ovins (en sus de I'origine des viandes bovines) & compter du 1= mars 2022, toutes nos viandes crues sont d'origine francaise. Conformément a I'Article

R412-15 du cade de la consommatian, la cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'integre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci d'orienter taute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier.
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Pour des raisons d'approvisionnement, Occitanie Restauration se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension. Occitanie Restauration vous informe que Iz viande bovine est d'origine frangaise conformément au décret du
17/12/2002. Conformément 4 I'obligation d'informer le consommateur sur la Provenance des viandes de volailles, de porcs et d'ovins (en sus de I'origine des viandes bavines) @ compter du 1" mars 2022, toutes nos viandes crues sont d'origine francaise. Conformément 2 I'Article

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



