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« Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, la cuisine centrale met 2 disposition un repas sans les 14 allergénes réglementaires qui s'intagre 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 inferme que la viande bovine est d'origine frangaise conformément au décret du 17/12/2002.
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« Selon I'article R.112-14 du décret du 17 avril 2015, |a cuisine centrale met & disposition un repas sans les 14 allergines 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 medifier 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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La tartiflette (dérivé de tartifle ou tartifld, pomme de terre en savoyard) est

une recette de cuisine a base de gratin de pommes de terre, de lardons et de créme
fraiche, le tout gratiné au reblochon (fromage AOP des pays de Savoie).
/ D'origine récente (le plat a été inventé dans les années 1980), la recette est devenue
. | I'un des emblémes de la cuisine francaise, y compris a |'étranger. La « tartiflette au
e e / reblochon ou reblochon de Savoie » obtient un Label rouge le 9 octobre 2014 : pour
_,_ . - " étre certifié Label rouge, I'AOP Reblochon de Savoie doit &tre le seul fromage du plat
, et constituer au minimum 20 % de la recettel. De plus, le produit doit étre gratiné
au four traditionnel.

« 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
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 medifier 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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2025 apres les cours. Les cours reprennent le lundi 10 mars 2025. ‘

Les vacances d'hiver pour la Zone B commencent le samedi 8 février '
2025 aprés les cours. Les cours reprennent le lundi 24 février 2025.

Les vacances d’hiver pour la Zone C commencent le samedi 15 février
2025 aprés les cours. Les cours reprennent le lundi 3 mars 2025.

« 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,




