Menus du 3 au 14 Novembre 2025 - Ecole de Saint-Julien-De-Coppel
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Menu VEGE

Les menus sont proposés sous réserve de livraisons effectives. Les produits faits maison sont élaborés avec de la
farine et des ceufs issus de I'agriculture biologique et produits en Auvergne. Notre pain est artisanal, bio, au levain.

Notre éeole béndficie de Caide de U Union
it programme Lails of fruils o Uéeole”

Menu Production
Végétarien | Mew Wégé Locale
Fait @ Péche =
Maison 2 Responsable
Agriculture Viande d’origine | N\
Biologique | [ml2) Francaise Fﬂ.ﬁs/

&a?m’amc&m&ca&e

Légendes Couleurs Conformément aux
Recommandations du G-RCN et au Plan Alimentaire :
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Desserts riches en sucre






