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« Selon |'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, |a cuisine centrale met 2 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 francaise conformément au décret du 17/12/2002.
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« Selon |'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.

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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« Selan I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met 4 disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intégre dans le dispositif déployé par votre établissement.

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,




o9
SOGIREST
| GOUT { BARTAGE | PROXIMITE

Produits

| trs Galade de vig
Frutset
B Condon blew de dipde
0
poissons. ) B fix Bl _
Céréales g
St Rectaine
Fuuil de saisen

MENU

Mardi
Haovvicels vents
B vinaigrette &9
Qmeletle natuwe

m () P

Caneltes
|
Yasuwl sucé [l
=
Galelte st Michel

Mereredi
Bellenowes vougen.
incionette G P
Palelle de porc aw jus
O @

Pdt vapewn
(A

Mimeletle

T — l

Semaine du Lundi 23 Mars au Vendredi 28 Mars 2026

@ Jeadi

Paté aux pdl Peisson pané

L@
(plal complel)
Brebiciéme, Tantare natue

Fuil de soisen

b%%%?g@

Cuisiné par nos chefs

Menu végétarien

)

Agriculture biologique Péche responsable

L LOCAL

Origine France

T

Patissé par nos chefs

Pate aux Pommes de Terre

Liste des ingrédients pour 8 personnes:

1 kg de pommes de terre
2 pates feuilletées

50cl de creme fraiche épaisse

150g d’oignons
20g de persil
10 ml de lait
Sel et poivre

Déroulé de la recette:

*Déposer la premiére pate feuilletée

*Assaisonner les pommes de terre émincées avec les
oignons taillé, le persil, le sel et le poivre

*Garnir la pate feuilletée avec la préparation a base de
pommes de terre

*Recouvrir la préparation avec la seconde pate feuilletée
*Darer la pate au lait

* Cuire pendant 45 minutes dans un four a 180°C

* En fin de cuisson: tailler la pate feuilletée du dessus pour
incorporer la créme

* Recouvrir la pate feuilletée

« Selon l'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met 3 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 bavine est d'origine francaise conformément au décret du 17/12/2002.




