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Quiche

100g

= 1/14ème

tarte 1.4kg
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Les Grammages respectent la Recommandation Nutrition ( GEM RCN) version 2.0 – Juillet 2015 

Les Grammages de légumes et de féculents sont à adapter en fonction de l’appétit et de l’activité physique
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+

ETOU

Assiette de 24 cm de
diamètre 

LÉGUM
E 

 ET
 FÉ

CU
LE

NT     

      
        

                                                                             PROTÉINES


