


LONGVIC (21)

ST QUENTIN FALLAVIER (38)

CLAVEYSON (26)

BEZIERS (34)

SAUVIAN (34)

Nos menus sont élaborés par des diététiciens diplômés, garantissant ainsi un équilibre
nutritionnel optimal et des repas adaptés. De plus, un pôle chargé de clientèle dédié vous
accompagne, offrant ainsi un interlocuteur de proximité afin d’assurer un suivi personnalisé.

       Production de :

            18 200 couverts/jours

       Typologie de convives :

            Scolaire

            Crèches

            Centres de loisirs

Produits

Locaux
Recettes

«Du Chef»

• Production locale : 800T de 
légumes frais découpés chaque 
année.

• Adaptabilité : découpes
(cubes, frites, julienne, etc.) selon 
les préférences des convives.

• Qualité : producteurs locaux
et produits labellisés.

• Sourcing local : plan
alimentaire territorial

• Proximité : soutien aux
producteurs locaux et
circuits courts.

• Qualité : produits frais et
de saison, pour des repas
sains.

• Savoir-faire : chaque plat est
préparé avec une touche
personnelle du chef.

• Authenticité : des recettes
uniques (vinaigrettes, compotes, 
potages, gâteaux...).
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