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donuts sucré quatre quart banane fondant chocolat tarte au citron
donuts chocolat tarte poire chocolat tarte a la praline rocher coco
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LES PLATS SURLIGNES EN JAUNE SONT PROPOSES EN PRIORITE POUR UN BON EQUILIBRE DU MENU AINSI QUE POUR LES CLASSES DE

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