MENUS DU RESTAURANT SCOLAIRE
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Chaque semaine, des produits Bio, Label Rouge, Indication Géographique Protégée, péche durable MSC, sont proposés a vos enfants signalés par les
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Que signifie le label MSC péche durable ?

Le label MSC garantit que votre poisson a été péché d'une maniere responsable, en laissant
suffisamment de poisson dans I'océan, en respectant I'environnement marin et en permettant aux
pécheurs de continuer a exercer leur métier.

source Marine Stewardship Council

Le LABEL ROUGE concernant les poulets servis au CFM :

Les grands principes des volailles fermieres Label Rouge :
- Des races rustiques, sélectionnées pour leur croissance lente et leur qualité de chair.
- Un élevage fermier, en plein air ou en liberté, par petits groupes, dans de grands espaces herbeux et ombragés.
- Une alimentation composée a 100% de végétaux, a base de céréales, (70 a 75 % minimum selon les especes), complétée
par des protéines végétales (pois, soja...).
- Une durée d’élevage nettement plus longue, (environ le double des volailles standard), qui garantit une chair ferme et
plus go(teuse. source : volaillelabelrouge.com
Toutes nos viandes crues sont d’origine Frangaise (sauf contre-indication).En raison de I'utilisation majoritaire de produits frais, le menu est susceptible d’étre

modifié sans préavis. Une alternative au produit carné pourra étre faite sur demande. Les plats sont susceptibles de contenir certains allergenes tels que:
des céréales (gluten), crustacés, ceufs, poisson, arachides, soja, lait, fruits a coque, céleri, moutarde, graines de sésame, anhydride sulfureux, lupin et mollusques.


https://www.msc.org/fr/nos-actions/notre-approche/que-signifie-le-label-msc-peche-durable

