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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 ! nEerSt
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;{,.’-
@
ACCOMPAGNEMENT LENTILLES BIO PENNE = CHOU FLEUR
: @

LAITAGE PETIT SUISSE BRIE YAOURT AROMATISE
@
DESSERT compote du jour BIO FRUIT TARTE AU CHOCOLAT
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