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« Selon 'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met  disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans ie dispositif déployé par votre établissement.

Pour des raisons d'asprovisionnement, SOGIREST se réserve le droit de modifiar certaines composanres du menu et vaus remercie de vatre comprénension,

terci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »

SOGIREST vous inferme que lo viande bovine est d'originz francaise conformément ou décret du 17/12/2002.
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« Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, Ia cuisine centrale met 3 disposition un repas sans les 14 allergénes régl taires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement.
Merci d'arienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier, »

Pour des raisons d'apnrovisionnement, SOGIREST se réserve le drowt de modifer certanes camznsortes du meny et vous remercie dz vatre compréhension,

SOGIREST vous informe que fa viande bevine est d oriqine francaise conformément au décrer du 17/12/2002,
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Pour des raisens d'asprovisionnenent, SCGIREST se réserve le droit de modifier certgmes compasantes du menu et vous remarcie de votre camuréhension,

SOGIREST vous mforme que la viande boving est d'argmme frangaiie confermément au décret do 17/12/2002
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lA CUISINE VEGETARIENNE EST AUSSI
SOURCE DE PLAISIR ET DE BIEN-ETRE

- Fruits et légumes sont mis a 'honneur, d'ol
Un bon apport en minéraux et vitamines.

% La découverte des fruits et légumes cuisinés sous
d'autres formes incitant ainsi & la consommation de 5 portions -
de fruits et légumes par jour (comme préconisé par le PNNS :
{Programme National Nutrition Santé)
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Diminuer notre impact sur 'environnement
en limitant ies protéines animales de viande et
poissan et en favorisant les protéines végétales
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« Selon l'article R.112-14 du decret du 17 avril 2015, Ia cuisine centrale met a disposition un repas sans les 14 allergénes rég(ementanrcs qui s'intégre dans le dlsposmf déployé.par votre établissement..
Merci d'orienter toute persunne intéressée vers vatre service de restauration pour'en bénéficier. » ) -

Pour des raisans d'oporovisionnement, SOGIREST se réserve le drent de modifier certaires comaosantes du menu ef vous reme-cie de votre comprénension.

SOSIREST weus informe que la viande bovine est d'arigine frengaise conformement au décret du 17/12/2002.



