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Taboulé
Semoule, tomate, poivron, oignon, jus de citron, alil, persil
Boulettes de boeuf de chez Carrel *® au jus
Brocolis en béchamel
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Légende : HVE = issu d’'une exploitation Haute Valeur Environnementale -
MSC = Marine Stewardship Council (le poisson est issu de la péche sauvage respectant les criteéres strictes de péche durable).
Ces menus sont validés par notre service diététique et peuvent étre modifiés en fonction des approvisionnements. Toutes nos viandes sont
d’origine France et/ou locale sous réserve d’approvisionnement.Les plats contiennent des allergénes majeurs : gluten, crustacés, oeuf, poisson,
arachide, soja, lait, fruits a coques, céleri, moutarde, graines de sésame, anhydride sulfureux, sulfites, lupin, mollusque.



