SOGIREST MENU

Semaine du Lundi 22 Juin au Vendredi 26 Juin 2026
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‘Cen uils de Uété sont appréciés poun leun fraicheun, leww ceuleuns vinves el
lewd scwewd sucnées. Paumi les plus pepulaines, on nelvoune :
Pasteque : ties najyuaichissante el niche en eau.

Melen : payyumé el idéad Lens des (erles chalews.

Péche et Nectonine : juteuses et aucnées.

Abnicel : doux el niche en vilcumines.

Fruive el Frumbeide : pafaites en dessent eu en salade de funits.

Ces ity aymbelisent souvent la conuinvialilé, les vacaunces ef les nepas en
plein ain pendont la saizen estivale.

« Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met a 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.




