Dans le contexte actuel d’épidémie de Covid-19, le p6le culinaire fonctionne en mode dégradé. Nous mettons tout en ceuvre pour assurer la production des repas.
Les menus ont été modifiés et des changements de derniére minute pourront étre opérés si nécessaires. Nous vous remercions de votre compréhension.
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FROMAGE - Saint paulin - Saint nectaire Brie Camembert
DESSERT Pomme bio Yaourt artisanal Banane Pomme cuite a la Gateau basque Orange bio
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: Porc du Sud-Ouest
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: Viandes de France
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*le menu est susceptible d’étre modifié en fonction des approvisionnements

f’tk/ : Fruits et Légumes de France |
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Tel : 05 58 42 49 69 - Mail : poleculinaire@cc-macs.org

- : Yaourt artisanal du Pays Basque — Médaille d’argent 2013 au concours Général Agricole




