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* Légumes frais et fruit de saison en fonction de la disponibilité de nos producteurs locaux
* Notre APC utilise des marchandises pouvant intégrer des risques d'allergénes
(mollusque, moutarde, ceufs, poisson, soja, arachide, céleri, crustacés, fruits coques, gluten, sésame, lait, lupin, anhydride sulfureux et sulfites



