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La carotte est le deuxiéme légume le plus
consommé en France.

Elle posséde de nombreuses vertus. Elle est
source de vitamines qui favorisent la bonne santé
de nos muscles et de notre peau.

Il en existe plusieurs variétés : blanche, violette,
jaune ou orange, les golts changent selon les
couleurs.

Plus la couleur de la carotte est foncée, plus ses
propriétés nutritives sont intéressantes.

Tous nos plats sont susceptibles de contenir les 14 allergénes suivants : céréales contenant du gluten (seigle, blé, orge, awine, épeautre, kamut), crustacés, ceufs, poissons, arachides, soja, lait, fruits & coque, céleri, moutarde, sésame, anhydride sulfureux et sdfites, lupin et mollusques.




