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Du 06 au 10 avril 2026

Du 13 au 17 avril 2026

ote flenu du fMlois de Avreil 2026

Du 20 au 24 avril 2026

Cuisine Estredia 2'

Et le godt vient a vous .

Du 27 au ler mai 2026
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:“ | Produit issu de
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Selon l'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine Estredia propose des repas exempts des 14 allergénes réglementaires qui s'integrent dans le dispositif déployé par votre établissement. Merci de contacter votre chargée de clientéle pour en

bénéficier.

Nos menus sont élaborés par des diététiciennes diplomées d'Etat. lIs peuvent exceptionnellement subir des modifications.




