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«Selon l'article R.112-14 du décret du |7 avril 2015, SOGIREST 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. »
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Pizza Royale

Salade verte
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