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« Selon ['article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la
Merci d'orienter toute personne intéressée vers votre service de restauration pour en bénéficier. »
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SOGIREST vous informe que la viande bovine est d'origine francaise conformément au décret du 17/12/2002.

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.
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Semaine du Lundi 6 Avril au Vendredi 10 Avril 2026
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Vacances de printemps pour les zones A, B et C
. Zone A : du 4 au 20 avril

Zone B et la Corse : du 11 au 27 avril

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

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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Semaine du Lundi 27 Avril au Vendredi 1 Mai 2026
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_\S/f\nl_.w muguet dans la tradition francaise du ler mai

En France, le muguet est associé a la tradition du 1er mai, jour de
la féte du travail. Cette tradition remonte au 16éme siécle, lorsque
le roi Charles IX avait I'habitude d’offrir des brins de muguet en
guise de porte-bonheur aux dames de sa cour.

Cette pratique s’est ensuite répandue dans la population, et
aujourd’hui, les Frangais s’échangent des brins de muguet le ler
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« 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 francaise conformément au décret du 17/12/2002.




