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Menus réalisés par le chef de cuisine et la diététicienne de NEWREST selon les derniéres recommandations du GEMRCN.

Nous vous souhaitons un bon appétit !

ENTREE SALADE DE RIZ RIEN NE SE PERD SALADE DE CHOU BLANC

PLAT PROTIDIQUE COUSCOouUs CALAMARS

ACCOMPAGNEMENT COURGETTES CAROTTES VEGETARIEN - EPINARDS

LAITAGE YAOURT ST PAULIN TOMME BLANCHE CARRE FRAIS

DESSERT COMPOTE FRUIT "~ GATEAU AU YAOURT

En marron Viande et

; frai = produits locaux 7~ = La ferme de Coralys s Les 14 Allergénes les plus courants
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biologique Attention les éventuelles "Traces" ne sont pas prises en
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En vert fruits ou

.0 =viandes = produits maison compte
Jégumes frajs "= francaises "Simple et bon"
PRODUIT FRAIS

Menus réalisés par le chef de cuisine et la diététicienne de NEWREST selon les derniéres recommandations du GEMRCN.
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