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Menus réalisés par le chef de cuisine et la dié¢téticienne de NEWREST selon les dernié¢res recommandations du GEMRCN.

Nous vous souhaitons un bon appétit !
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ENTREE MACEDOINE SALADE DE CONCOMBRES RIEN NE SE PERD PASTEQUE
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PLAT PROTIDIQUE CREPE AU FROMAGE POISSON FRAIS SAUTE DE VEAU ~  POISSON FRAIS
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®@ & @
ACCOMPAGNEMENT TORSADES BIO PUREE DE CELERI BIO BLE BIO GRATIN DEI%UTTERNUT
@ &
LAITAGE YAOURT FROMAGE DU JOUR FROMAGE DU JOUR FROMAGE DU JOUR
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DESSERT FRUIT DESSERT DU CHEF COMPOTES BIO FONDANT AU CHOCOLAT
En marron Viande et poisson , 200
frais » = produits locaux 57~ Lafermede Coralys Les 14 Allergénes les plus courants
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I'agriculture biologique I J M: Lupin N: Mollusques
En vert fruits ,ou légumes = viandes francaises @ produits maf'son "Simple et |_ |_' Attention les éventuelles "Traces" ne sont pas prises en compte
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tienne de NEWREST selon les derniéres recommandations du GEMRCN.
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