SEMAINE DU 6 au 10 MARS 2023
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MENU CONSEILLE PAR LA DIETETICIENNE :

- 1 crudité (en entrée ou en dessert)

- 1 portion protidique

- 1 portion en légumes cuits si féculents, ou l'inverse

- 1 produit laitier

Les entrées et plats proposés
sont élaborés en cuisine a
partir de produits de qualités :
fruits et [égumes en circuit
court, viandes fraiches de la
région Auvergne Rhéne-Alpes
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cuisiné avec des produits frais

Le proviseur,

S. ROCHE

"Menus conformes au GEMRCN"
(version juillet 2015), validés par
Nathalie Massit Diététicienne
Nutritionniste




