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|. Le contexte réglementaire

Le décret qualité nutritionnelle (2011)

recommande :
Diminution de la viande,
végétales, adaptation des quantités,
nutritionnistes.

introduction de protéines
recours a des

La loi EGAlim (2018) impose a la restauration

collective :

Introduction de produits de qualité et durables
Diversification des sources de protéines
Substitution des plastiques

Lutte contre le gaspillage alimentaire

Les PAT (2014) accompagnent les acteurs
du territoire dans |'atteinte des objectifs de
la loi EGAlim :

Relocalisation de
alimentaire
Développement d‘un lieu d'apprentissage et de
sensibilisation aux enjeux transversaux

la production et la consommation

s S
e loi EGAl
Réceau LOCAL Lalo1 EGAlim

en quelques mots
L ‘E'_f‘ﬂ!"/a 1 novembre 2018

Les mesures pour la restauration collective

50 % d’achats de produits
de qualité et durables dont
20 % de bio

- Lutte contre le gaspillage et
(w ﬁ) dons alimentaires

Diversification des sources
de protéines et menus
végétariens

Information des usagers et
convives

Un réseau de collectivités engagées
dans I'aménagement et le développement local durable

pour un
gurobie
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ll. Les différents types de gestion

Par la mutualisation entre
plusieurs communes

En régie avec cuisine Une commune en livre
centrale d’autres

Par I'EHPAD communal ou Confiée au restaurant local
intercommunal

Par le college Confiée a un délégataire
(DSP)

Cliquez sur les collectivités soulignées pour accéder a leur retour d’expérience complet
= ¥ 4


https://www.bruded.fr/projet/la-bernerie-en-retz-44-passage-en-regie-restauration-scolaire-pari-reussi/
https://www.bruded.fr/projet/la-grigonnais-44-passage-en-regie-de-la-restauration-scolaire/
https://www.bruded.fr/projet/la-grigonnais-44-passage-en-regie-de-la-restauration-scolaire/
https://www.bruded.fr/projet/restaurant-scolaire-passage-regie-plerguer-35/
https://www.bruded.fr/projet/sivuric-29-7-communes-mutualisent-leurs-moyens-en-restauration-collective/
https://www.bruded.fr/projet/cuisine-centrale-de-plerin-22-produits-bio-locaux-et-portage-de-repas-a-domicile-sans-plastique/
https://www.bruded.fr/projet/questembert-56-passage-regie-municipale-avec-fournisseurs-locaux/
https://www.bruded.fr/projet/plouguerneau-29-une-nouvelle-cuisine-centrale-performante-et-adaptee-aux-nouveaux-usages/
https://www.bruded.fr/projet/du-bio-a-la-cantine-pour-plusieurs-communes-2-2/
https://www.bruded.fr/projet/cantine-bio-locale-a-plouer-sur-rance-22/
https://www.bruded.fr/projet/cantine-bio-locale-a-plouer-sur-rance-22/
https://www.bruded.fr/projet/cantine-bio-locale-a-plouer-sur-rance-22/
https://www.bruded.fr/projet/cantine-bio-locale-a-plouer-sur-rance-22/
https://www.bruded.fr/projet/cantine-bio-locale-a-plouer-sur-rance-22/
https://www.bruded.fr/projet/la-noe-blanche-35-une-restauration-scolaire-maison-locale-bio-et-anti-gaspi/
https://www.bruded.fr/projet/la-noe-blanche-35-une-restauration-scolaire-maison-locale-bio-et-anti-gaspi/
https://www.bruded.fr/projet/la-noe-blanche-35-une-restauration-scolaire-maison-locale-bio-et-anti-gaspi/
https://www.bruded.fr/projet/la-noe-blanche-35-une-restauration-scolaire-maison-locale-bio-et-anti-gaspi/
https://www.bruded.fr/projet/saint-thegonnec-loc-eguiner-29-fait-du-tout-en-un-au-ti-wanik/
https://www.bruded.fr/projet/saint-thegonnec-loc-eguiner-29-fait-du-tout-en-un-au-ti-wanik/
https://www.bruded.fr/projet/saint-thegonnec-loc-eguiner-29-fait-du-tout-en-un-au-ti-wanik/
https://www.bruded.fr/projet/saint-thegonnec-loc-eguiner-29-fait-du-tout-en-un-au-ti-wanik/
https://www.bruded.fr/projet/saint-thegonnec-loc-eguiner-29-fait-du-tout-en-un-au-ti-wanik/
https://www.bruded.fr/projet/saint-thegonnec-loc-eguiner-29-fait-du-tout-en-un-au-ti-wanik/
https://www.bruded.fr/projet/restauration-scolaire-confiee-au-restaurant-de-la-commune-a-saint-ganton-35/
https://www.bruded.fr/projet/restauration-scolaire-confiee-au-restaurant-de-la-commune-a-saint-ganton-35/
https://www.bruded.fr/projet/a-saint-georges-de-reintembault-35-les-ecoliers-vont-manger-au-restaurant-scolaire-du-college/
https://www.bruded.fr/projet/a-saint-georges-de-reintembault-35-les-ecoliers-vont-manger-au-restaurant-scolaire-du-college/
https://www.bruded.fr/projet/a-saint-georges-de-reintembault-35-les-ecoliers-vont-manger-au-restaurant-scolaire-du-college/
https://www.bruded.fr/projet/a-saint-georges-de-reintembault-35-les-ecoliers-vont-manger-au-restaurant-scolaire-du-college/
https://www.bruded.fr/projet/a-saint-georges-de-reintembault-35-les-ecoliers-vont-manger-au-restaurant-scolaire-du-college/
https://www.bruded.fr/projet/a-saint-georges-de-reintembault-35-les-ecoliers-vont-manger-au-restaurant-scolaire-du-college/
https://www.bruded.fr/projet/a-saint-georges-de-reintembault-35-les-ecoliers-vont-manger-au-restaurant-scolaire-du-college/
https://www.bruded.fr/projet/restauration-scolaire-100-bio-et-locale-a-bouvron-44/

lll. Les objectifs recherchés

« Il ne s’agit pas seulement de nourrir les enfants, mais d’appréhender cette
pause méridienne d’un point de vue qualitatif, pédagogique, citoyen, social
et environnemental. » Emmanuelle Rasseneur, Gourlizon (29)

Bénéfices Avantages sanitaires et
environnementaux nutritionnels

Impacts socio-économiques Sensibilisation
et pédagogie

« Nous avons une responsabilité envers nos enfants qui ne choisissent
pas ce qu’ils mangent. C’est notre devoir de leur proposer une
alimentation de qualité. » Alain Louis, Questembert (56)

Un réseau de collectivités engagées
dans I'aménagement et le développement local durable




V. Les éléments de démarche

1) S'organiser pour mener le projet

2) Réaliser un diagnostic du fonctionnement actuel
3) Elaborer des scénarios d’'évolution

4) S'approvisionner en bio et local

5) Avoir une approche globale pour maitriser les
colts

6) Accompagner le changement de pratiques

7) Etre acteur de la production alimentaire
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1) S’organiser pour mener le projet

= Organiser la gouvernance (comité de pilotage, commission, groupe de
travail ... rassemblant élus, agents : cuisine et service, parents, enfants,
agriculteurs/fournisseurs)

= Définir des objectifs progressifs et réalistes au regard du budget dédié

= S'appuyer sur l'expertise des partenaires de la restauration collective
spécialisés dans |'approvisionnement bio et local, |'ergonomie et
I'aménagement d'une cuisine. lls pourront proposer un état des lieux, une
acculturation aux enjeux agricoles, |'écriture d'un plan d'actions, une
phase de sourcing, un soutien a la réaction des marchés ... ; tout en
animant la globalement la démarche si besoin.

« L'accompagnement dont nous avons bénéficié a aidé a faire aboutir le
projet, depuis la mobilisation du personnel, jusqu’au choix des
équipements de cuisine. »

Jean-Luc Beaudoin, Plerguer (35)

Un réseau de collectivités engagées BRUDED gr:ia e
dans I'aménagement et le développement local durable




2) Réaliser un diagnostic du fonctionnement actuel

= Rappeler le mode de restauration actuel et son historique
= Analyser la qualité du fonctionnement et son colt

= Evaluer la satisfaction des usagers (enfants, familles)
= Quantifier la part actuelle de produits bio et locaux
= Mesurer le gaspillage

= |dentifier les fournisseurs potentiels

= Evaluer les besoins en formation du personnel

= Visiter des communes

« Bonjour monsieur le Maire, on en a marre de la cantine, ce que nous
mangeons n’est pas bon. On veut des légumes qui poussent dans les
champs, pas dans les boites, et une cantiniére qui nous fait a manger. »
Courrier des enfants de la Noé-Blanche (35)

Un réseau de collectivités engagées BRUDED g
dans I'aménagement et le développement local durable
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3) Elaborer des scénarios d’évolution

7 Mutualisation

72 Passage en régie . ] : 5
9 9 « Pour étre viables et avoir des colts de

« Notre souhait était de maitriser ce repas acceptables, nous avions besoin de
qui serait servi dans les assiettes en produire 120 repas par jour minimum, loin
privilégiant le bio et ['économie de nos 50 repas escomptés. Le scénario
locale. » d’une restauration en régie était viable en
Maryvonne Boulch, Roscoff (29) mutualisant avec une commune voisine. »

Frédéric Martin, La Noé-Blanche (35)

7 Développement de

I'appro bio et local 7 Recours a une DSP

« Si 'approvisionnement en denrées
est a la charge du prestataire, il est
néanmoins encadré. Le contrat
spécifie donc les fournisseurs a
solliciter ou a défaut, les garanties de

galantissalituneijuste qualité exigées par la commune. »

remungratlon o pr?glucteurs. oA Véronique Pereira, Le Cloitre-Saint-
Géraldine Perrier, Plérin (22) Thégonnec (29)

« L'objectif est d’encourager le
développement d’une filiere bio
de proximité grace a des achats
groupés a la fois réguliers et

Un réseau de collectivités engagées

g
dans I'aménagement et le développement local durable




Zoom sur le passage en régie

Vérifier si la cuisine est aux normes pour cuisiner
et adapter |'existant

Le cas échéant, construire un nouveau

batiment (un vrai projet dans le projet !)
La Grigonnais (44), La Bernerie en Retz (44),
Plouguerneau (29), Plerguer (35), Mordelles (35),

Augan (56)

Procéder a un recrutement ou prévoir une
montée en compétence des agents

Travailler les approvisionnements

« Entre ouvrir des boites ou éplucher et cuisiner ce n’est pas le méme
métier ; la légumerie va vite devenir trop petite : elle nécessitera une

mise aux normes pour poursuivre notre démarche. »
Thierry Le Bihan, Mordelles (35)

Un réseau de collectivités engagées BRUDED gfﬂa e 10
dans I'aménagement et le développement local durable



https://www.bruded.fr/projet/la-grigonnais-44-passage-en-regie-de-la-restauration-scolaire/
https://www.bruded.fr/projet/la-bernerie-en-retz-44-passage-en-regie-restauration-scolaire-pari-reussi/
https://www.bruded.fr/projet/plouguerneau-29-une-nouvelle-cuisine-centrale-performante-et-adaptee-aux-nouveaux-usages/
https://www.bruded.fr/projet/restaurant-scolaire-passage-regie-plerguer-35/
https://www.bruded.fr/projet/mordelles-35-des-produits-locaux-dans-les-assiettes-des-petits-mordellais/
https://www.bruded.fr/projet/augan-56-construction-dun-nouveau-restaurant-scolaire-en-regie/

Zoom sur la délégation

A l'‘occasion d'un nouveau contrat ou d'une reconduction
négocier/exiger dans le cahier des charges des criteres
d'approvisionnement. Le délégataire peut étre :
= Une association : Bouvron (44)

= Une société de restauration collective : Rostrenen (22), Le Cloitre-

Saint-Thégonnec (29)
= Un restaurant local : Saint Ganton (35), Saint Thégonnec-Loc-

Equiner (29)

« Le cahier des charges stipulait plus de fruits et de légumes, plus de
saisonnalité, plus de produits de bases non transformés et cuisinés par le
prestataire.

Il s’'agissait également de concevoir ce temps de restauration comme
I'opportunité d’un apprentissage au gout, avec des repas équilibrés et variés.
Enfin, le respect de la regle d’utiliser au minimum 20% de produits bio et 50%
de produits sous label de qualité notifiece par la loi EGAlim était
impondérable. » David Rouleau, Rostrenen (22)

Un réseau de collectivités engagées

alil
dans I'aménagement et le développement local durable



https://www.bruded.fr/projet/restauration-scolaire-100-bio-et-locale-a-bouvron-44/
https://www.bruded.fr/projet/le-cloitre-st-thegonnec-29-une-cuisine-bio-en-sous-traitance/
https://www.bruded.fr/projet/le-cloitre-st-thegonnec-29-une-cuisine-bio-en-sous-traitance/
https://www.bruded.fr/projet/le-cloitre-st-thegonnec-29-une-cuisine-bio-en-sous-traitance/
https://www.bruded.fr/projet/le-cloitre-st-thegonnec-29-une-cuisine-bio-en-sous-traitance/
https://www.bruded.fr/projet/le-cloitre-st-thegonnec-29-une-cuisine-bio-en-sous-traitance/
https://www.bruded.fr/projet/le-cloitre-st-thegonnec-29-une-cuisine-bio-en-sous-traitance/
https://www.bruded.fr/projet/restauration-scolaire-confiee-au-restaurant-de-la-commune-a-saint-ganton-35/
https://www.bruded.fr/projet/restauration-scolaire-confiee-au-restaurant-de-la-commune-a-saint-ganton-35/
https://www.bruded.fr/projet/saint-thegonnec-loc-eguiner-29-fait-du-tout-en-un-au-ti-wanik/
https://www.bruded.fr/projet/saint-thegonnec-loc-eguiner-29-fait-du-tout-en-un-au-ti-wanik/
https://www.bruded.fr/projet/saint-thegonnec-loc-eguiner-29-fait-du-tout-en-un-au-ti-wanik/
https://www.bruded.fr/projet/saint-thegonnec-loc-eguiner-29-fait-du-tout-en-un-au-ti-wanik/
https://www.bruded.fr/projet/saint-thegonnec-loc-eguiner-29-fait-du-tout-en-un-au-ti-wanik/
https://www.bruded.fr/projet/saint-thegonnec-loc-eguiner-29-fait-du-tout-en-un-au-ti-wanik/

= |dentifier les fournisseurs locaux

= Regrouper les commandes entre communes
(groupement de commandes coordonné
par Plérin 22) ou entre cuisines d'une méme
commune (restaurant scolaire, EHPAD)

= S'approvisionner aupres de groupement de producteurs qui
répondent collectivement aux commandes (Terres de Sources, Palette
paysanne)

= Recourir aux plateformes de distribution spécialisées (GIE Manger bio
35 et 44, Le lien gourmand, Biocoop Restauration) qui permettent de
limiter le temps passé a commander

= Se faire accompagner par des structures spécialisées

Un réseau de collectivités engagées < BRUDED g;ﬂagﬂe'we L ) 12
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https://www.bruded.fr/projet/une-groupement-de-commande-pour-plus-de-bio-local-dans-les-cantines-municipales-a-plerin-et-saint-brieuc-armor-agglomeration-22/

Zoom sur la commande publique

= Diviser certains lots pour étre inférieurs au seuil de publicité (40K€) et
permettre a des petites structures ou a des producteurs de candidater

* Introduire des critéres pour répondre aux objectifs souhaités

= Allotir le marché avec des lots spécifiquement bio

= Pondérer les critéres de sélection en donnant une place importante
aux criteres qualitatifs et techniques que le prix

= S'appuyer sur |'expertise des partenaires de |'agriculture durable

= Suivre le marché dans le temps

Un réseau de collectivités engagées < BRUDED gr_:ia e
dans I'aménagement et le développement local durable \\




6) Avoir une approche globale pour maitriser les colts

= Respecter la saisonnalité, cuisiner des produits frais et non transformés

= Limiter le gaspillage (fromage a la coupe, service en fonction de I'appétit
des enfants) et animer la démarche ("gachimetre")

=  Prendre en compte la qualité nutritionnelle plus élevée dans des
produits de qualité, réduisant ainsi la quantité a acheter

=  Varier les apports protéiniques (légumineuses)

= Intégrer le programme lait et fruits a la cantine subventionne ces
produits. Laillé (35)

= Assumer un choix politique : prise en charge d’'une part par la collectivité
(baremes, QF...), cantine a 1 € Chevaigné (35), Questembert (56),
Mellionnec (22)

« Nous nous étions préparés a une augmentation de 20% du prix du repas. En
mangeant moins de viande et en limitant le gaspillage alimentaire, I'augmentation
n’'a pas eu lieu ! »

Emmanuelle Rasseneur, Gourlizon (29)

. A . Bratagne rurdie ef rurbaing
Un réseau de collectivités engagées BRUDED e in déreloppeme o,
dans I'aménagement et le développement local durable b



https://www.bruded.fr/projet/la-municipalite-sengage-pour-favoriser-la-transition-ecologique-alimentaire-et-agricole/
https://www.bruded.fr/projet/questembert-56-passage-regie-municipale-avec-fournisseurs-locaux/

7) Accompagner le changement de pratiques

= Former les cuisiniers a de nouvelles recettes et a des présentations
appréciées des enfants

= Impliquer le personnel de service pour expliquer la démarche car « ce
sont eux qui font le lien entre la cuisine et les enfants : ils ont un réle
important a jouer et ne sont pas forcément formés pour cela. »

= Proposer des animations pédagogiques et sensibiliser les enfants sur
les modes de production (visiter des fermes, responsabiliser au
gaspillage et au fonctionnement des repas).

« Avant je déballais des paquets surgelés,
aujourd’hui je cuisine en passant par exemple du
temps a éplucher et travailler des légumes mais je
retrouve la vraie qualité de mon métier, je prends
plaisir a faire mon travail. Nous sommes beaucoup
de cuisiniers a étre décus de notre travail dans les
sociétés de restauration. Je renoue ici avec 'amour
de mon métier. »

Le cuisinier de La Bernerie-en-Retz (44)

5,

Un réseau de collectivités engagées BRUDED :
dans I'aménagement et le développement local durable



« Un enfant m’a dit un jour : c’était pas tres
bon ce que tu as cuisiné aujourd’hui mais
puisque c’est toi, j'ai guand méme godutée ! »
Le cuisinier de Plerguer (35)




8) Etre acteur de la production alimentaire

» Installer un agriculteur sur des terres communales et contractualiser
sur sa production pour fournir la cantine: Lanvallay (22)

» Créer une régie maraichere : Vannes (56), Auray (56), Redon (35)

= Animer un potager pédagogique et nourricier: Neulliac (56), Saint
Rivoal (29)

« Ce jardin permet d’alimenter
les enfants par un circuit tres
court, de la graine a l'assiette,
en produisant des légumes et
des fruits a coté de I'école, ce
qui permet aux enfants de
suivre leur évolution et
d’apprendre ce qu’ils

mangent. »

Mickaél Toullec, Saint Rivoal (29)

Un réseau de collectivités engagées < BRUDED g;ﬂag"wm L ) 17
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https://www.bruded.fr/projet/lanvallay-recherche-un-maraicher-pour-sinstaller-sur-une-parcelle-communale/
https://www.bruded.fr/projet/vannes-56-une-regie-maraichere-pour-approvisionner-les-creches/
https://www.bruded.fr/projet/redon-35-un-chantier-dinsertion-communal-en-maraichage-bio-fournit-la-restauration-collective/
https://www.bruded.fr/projet/saint-rivoal-29-de-la-graine-au-champ-du-champ-a-la-cantine-suite/
https://www.bruded.fr/projet/saint-rivoal-29-de-la-graine-au-champ-du-champ-a-la-cantine-suite/

V. Clés de réussite

? Penser le projet dans sa globalité

Approvisionnement bio et local, soutien a |'agriculture, éducation au

godt, santé publique, enjeux environnementaux
Stratégie a long terme sur la transition écologique de la commune,
exemplarité de la collectivité

A Travailler ensemble
= Sensibilisation des élus aux enjeux

= Formation des professionnels (cuisine, service)

= |mplication des parents

? Se faire accompagner

Etat des lieux, détermination des objectifs, sourcing, construction et
suivi des marchés

Mise aux normes des batiments ou conception d’une nouvelle cuisine/
nouveau batiment

7 S'impliquer dans les PAT

Lien entre alimentation et agriculture
Profiter des formations, des structurations de filieéres

Un réseau de collectivités engagées < BRUDED i%:f;;rew ey ) 18
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V. Pieges a éviter ¥

Ne pas partager ou ne pas clarifier les objectifs

F Oublier d'impliquer les acteurs : agents, parents, enfants

Poursuivre ses habitudes en matiére d'approvisionnement et de cuisine
qui fait exploser les colts denrées

~N e~ =

F S’'épuiser en multipliant les interlocuteurs (1 paysan = 1 produit)

S Sur-dimensionner les batiments/la cuisine par rapport aux besoins réels }

{ Méconnaitre le besoin d'adaptation des enfants aux nouveaux menus f

Un réseau de collectivités engagées BRUDED ;\E;L b A
dans I'aménagement et le développement local durable \\




VI. Les acteurs pour vous accompagner

7 Les organismes spécialisés dans la structuration des filieres
agricoles avec mise en relation producteurs/consommateurs :

FRAB - Fédération régionale d'agriculture biologique et les
GAB/MAB départementaux

Initiatives bio Bretagne, Interbio Pays de la Loire

Chambres d’agriculture

Un plus Bio

Collectif Pieds dans le plat

Les Cantines nourricieres

SCIC Nourrir I"avenir

Terralim

Réseau Agores ...

7 Les chargés des projets alimentaires territoriaux (PAT) dans les

EPCI

7 Les syndicats de déchets, structures intercommunales : lutte contre
le gaspillage, pesée de déchets, installation d'un composteur, poules

72 BRUDED : pour échanger avec d'autres élus, visiter, récupérer des cahiers
des charges, ....

Un réseau de collectivités engagées < BI?-UDE.D gr.;j‘:'?neru!cﬁe st rrsans £
dans I'aménagement et le développement local durable \\ e '




VII. Les liens et outils utiles

7 La loi EGAIlim : https://draaf.bretagne.agriculture.gouv.fr/loi-egalim-et-
restauration-collective-a2185.html

7 Le programme Lait et fruits :
https://draaf.bretagne.agriculture.gouv.fr/fruits-et-lequmes-a-l-ecole-et-lait-
et-produits-laitiers-a-I-ecole-a1522.html

7 Les projets alimentaires territoriaux (PAT) :

https://draaf.bretagne.agriculture.gouv.fr/projets-alimentaires-territoriaux-
pat-r601.html

7 La plateforme "ma cantine"

https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr/accueil
https://draaf.bretagne.agriculture.gouv.fr/restauration-collective-saisissez-vos-
donnees-avant-le-31-mars-sur-la-a3561.html

7 Carte interactive / producteurs bio > http://bonplanbio.fr

A Agrilocal / liens producteurs/consommateurs > www.agrilocal.fr
= Finistere : www.agrilocal29.fr
= Cotes d’Armor : www.agrilocal22.com
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Une phrase conclusive

« La cuisine bio est une vitrine pour les
communes mais pour que ca marche, il
faut que le triptyque ‘cuisinier,
producteur, mairie’ soit convaincu. »

Le cuisinier de Neulliac (56)
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Ressources pour aller plus loin

Ressources BRUDED

= La page thématique o T
www.bruded.fr/cantines-en-bio-et-local q TR )
avec plus de 45 retours d’experlence§ , 1‘2 rtours sexpériences
compte-rendu de rencontres, une boite a 1 7 - développer une restauration
outils (fiche de poste cuisinier, réglement collective bio ..locale
intérieur cantine, plans de cuisine, appels a
candidature, études, analyse des colts ...).

5

» Le document de mutualisation
d’'expériences « 17 retours
d’'expériences »

= Des vidéos

Passage en régie de la Bernerie en Retz
(52min) et de la Noé-Blanche (4min).

Un réseau de collectivités engagées < BRUDED w?ﬁ
dans I'aménagement et le développement local durable
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http://www.bruded.fr/document-technique/17-retours-dexperiences-pour-developper-une-restauration-collective-bio-et-locale
http://www.bruded.fr/cantines-en-bio-et-local
http://www.bruded.fr/cantines-en-bio-et-local
http://www.bruded.fr/cantines-en-bio-et-local
http://www.bruded.fr/cantines-en-bio-et-local
http://www.bruded.fr/cantines-en-bio-et-local
http://www.bruded.fr/cantines-en-bio-et-local
http://www.bruded.fr/cantines-en-bio-et-local
http://www.bruded.fr/cantines-en-bio-et-local
http://www.bruded.fr/cantines-en-bio-et-local
https://www.youtube.com/watch?v=2WXFiQQQ09w&list=PLh8uIwJLaN0aSUe47JbrlQ9NF8tuWNtsg&index=9
https://www.youtube.com/watch?v=odmSTHJCVbc&list=PLh8uIwJLaN0YQmhY-PVsdnYjSBNCxqusl&index=34
https://www.youtube.com/watch?v=odmSTHJCVbc&list=PLh8uIwJLaN0YQmhY-PVsdnYjSBNCxqusl&index=34
https://www.youtube.com/watch?v=odmSTHJCVbc&list=PLh8uIwJLaN0YQmhY-PVsdnYjSBNCxqusl&index=34

Merci !
Irugarez !

www.bruded.fr
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