Menus du 16 Mars au 4 Avril 2026 - 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. Les lundis et mardis, notre pain est artisanal, bio, au levain.
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