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Nari-Nang, totes les monitores i ’equip de cuina, us desitja bon curs 2021/22 i bon profit.
NariNang Ofereix un producte de qualitat i un servei personalitzat. Tots els plats s"acompanyen de pa i aigua, i estan elaborats

per la cuinera de I'escola a partir d'ingredients frescos, ecologics, de proximitat i de temporada.
Entre torn i torn es fara la neteja, desinfeccid i ventilacié del menjador, i es garantira el rentat de mans abans i després de I'apat.
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