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. LE MENU DE LA SEMAINES

U LUND1 9 NOVEMBRE AU VENDREDI 13 NOVEMBRE 2026
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GOUTERS

« Selon l'articie R.112-14 du décret du 17 avrll 2015, SOGIREST met i disposition un repas sans les 14 allergénes réglementalres qul s'intdgre dans le dispositif déployé par votre établissement. Merel d'orienter toute personne Intéressée vers votre service de

“Viande bovine francaise ﬁ/ Agricutture Biologique [0

Viande de porc frangais ﬁ Plat végétarien s

Volailles frangaise g
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Appellation Origine @
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Région ultrapériphérique

Eufs Plein Air m
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Filiére Marine Engagée @

Produit local @
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Patisserie du chef @

pour en bénéficier.
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Cuisiné par le Chef
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