Menus du 4 au 22 Septembre 2023
Ecole de Saint-Julien-De-Coppel
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Les menus sont proposés sous réserve de livraisons effectives. Les produits faits maison sont élaborés avec de la
farine et des ceufs issus de [’agriculture biologique et produits en Auvergne.

Menu Vegétarien hebdomadaire

Menu VEGE

Légendes Couleurs Conformément aux

Fait Maison Recommandations du G-RCN et au Plan Alimentaire :

Agriculture Biologique -
AB Cuidité

Feculents

Plats protéiques

Plats a dominante lipidique
Laitage

Desserts riches en sucre

Production Locale

Péche Responsable







