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« Selon I'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 le dispositif déployé par votre établissement.
Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »

Pour des raisons d'approvisionnement, SOGIREST se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de votre compréhension,

SOGIREST vous informe que la viande bovine est d'origine frangaise conformément au décret du 17/12/2002.
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\i’-‘.ﬂ Un bon apport en minéraux et vitamines,

k\‘\ﬁ 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)

« Selon l'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 le dispositif déployé par votre établissement.
Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »

Pour des raisons d'approvisionnement, SOGIREST se réserve le droit de modifier certaines composantes du menu et vous remercie de voire compréhension,

SOGIREST vous informe que la viande bovine est d'origine frangaise conformément au décret du 17/12/2002.




