
La communication des menus

Suivez la restauration de vos enfants grâce à l’appli et au site  
SoHappy.

Vous accèdez :

• au menu du jour avec une vision jusqu’à 10 jours. 
• à la qualité des produits qui les composent : Bio, Label 

Rouge, AOC…
• aux allergènes



« Pêche durable »

La restauration de vos enfants répond à une 

exigence et engagement de chaque jour.  Les 

crèches de votre collectivité accompagnent 
les jeunes enfants dans la découverte de 
nouveaux aliments et l’éveil au goût.

Jérôme  PALLUAULT
Directeur de la  cuisine

100 %

Pour les légumes, les œufs, le pain, les 
yaourts, fromages blancs, le veau

Des partenariats noués avec les plateformes de producteurs 

et d’éleveurs en Dordogne permettent de proposer à vos 

enfants des produits sains de proximité en circuit 

court.

Une cuisine maison

Des produits locaux

d’achats responsables

100%
BIO 

(origine France)

Florent CHANSEAUD
Directeur-adjoint,

Responsable de la Cuisine

La composition de nos recettes est 
maîtrisée car nous cuisinons tout 
maison avec des produits frais de 
saison et d’origine France.

Nous suivons le rythme et l’âge de l’enfant 
et accompagnons sa découverte 
alimentaire pas à pas. Les menus sont 
adaptés aux besoins de chaque âge, des 
activités d’éveil au goût facilitent 
l’appropriation de nouveaux aliments.

Emilie CHARDONNIERAS
Diététicienne

100%
Frais et 

origine France

pour les viandes et volailles : Bœuf et 
porc Label Rouge IGP.

Agneau et volaille Label Rouge.

Les fromages sont AOP/AOC et/ou bio

Pour nos poissons et certification MSC de 
nos achats

Des plats 100% « fait en cuisine » pour maitriser leur composition :
les potages, les sauces, les jus, les purées de pomme de terre, les purées 
de fruits, les gâteaux, certains desserts lactés…


