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Les producteurs et partenaires locaux de nos menus sont:

Le GAEC de Salm ( Vieux moulin ) pour les yaourts
Le GAEC du fumé Lorrain ( Montigny) pour la viande de porc

Crudimo pour les céleris, carottes, concombre, chou, pomme de terre

Masson producteurs( Faulx) pour les fruits

Saveurs fruitiéres d'Antan pour les compotes

La fromagerie de Blamont ( Herbeviller ) pour la tomme BIO g
La fromagerie de I'Hermitage ( Bulgneville) pour le munster o

Les éleveurs de la viande du Terroir Lorrain
La charcuterie Bentz (Jarville) pour les saucisses fumées et les produits de salaison
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Le Moulin du Petit Poucet (Royaumeix) pour le pain BIO
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