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Tous les plats sont fabriqués a la Cuisine centrale de Naintré qui privilégie les produits de saison et locaux avec la
plateforme"mangeons bio ensemble" et le maraichage du Ressort. Le pain est fourni par les boulangeries de Naintré. Les

viandes de beeuf, porc et les volailles sont élevées et abattues en France dans les départements limitrophes. Les
ATTENTION !

Produit bénéficiant d'un
label (viande + paisson)

poissons sont issus d’une filiere écocertifiée Péche Responsable.
Les menus peuvent étre modifiés ou échangés en fonction des ruptures de stock afin d’éviter le gaspillage alimentaire.
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