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Tous nos plats sont susceptibles de contenir les 14 allergénes suivants

: céréales contenant du gluten (seigle, blé, orge, awine, épeautre, kamut), crustacés, ceufs, poissons, arachides, soja, lait, fruits 4 coque, céler, moutarde, sésame, anhydride sulfureux et sulfites, lupin et mollusques.



