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

Nous vous souhaitons un bon appétit !

RIEN NE SE PERD

@ @/ﬁ},
PLAT PROTIDIQUE POISSON FRAIS DU JOUR

ENTREE MACEDOINE DE LEGUMES SALADE DE TOMATES

BOLOGNAISE T e R QUENELLES SAUCE

AURORE

ACCOMPAGNEMENT CGEUR DE BLE BIO

SPAGHETTIS BIO TRIO DE LEGUMES BIO

PUREE DE CELERI BIO

LAITAGE YAOURT TOMME GRISE GOUDA YAOURT
DESSERT MOUSSE MARRON COMPOTE BIO FONDANT AU CHOCOLAT FRUIT
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PRODUIT FRAIS

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




