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Ce mois-ci...

LES PRODUITS LOCAUX
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Les produits bons et sains se trouyvent
souvent a quelques pas de nos cuisines.

Nous sensibilisons _les convives a la_ |
saisonnalite, la fraicheur et les bienfaits
nutritionnels des produits locaux.

* Pommes golden et pommes red
delicious de St Genis Laval (69)

. Oignons, tomates, choux blanc et
betteraves de Miribel (01)

Batavia de St Georges de Reneins (69)
Celeri rave de Ozan (01)

Poires de Bellegarde Poussieu (38)
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* Prunes rouges de Chateau Neuf sur
Isere (38)

Le savoir-faire et implication

de nos équipes
+  CAKE AU MIEL

En moyenne, 38,5¢g de
dechets par couverts et
par jour sur le collége
Fromente.

Chaque jour, nous
+ MOELLEUX AUX POMMES ET :
SPECULOOS pesons les déchets
+  TARTE FINE PISSALADIERE alimentaires et nous
convertissons ce poids

en gramme par
convives. En France, la moyenne

+  CEUF EN NEIGE POP CORN CARAMEL est de 115¢g de déchets
par personne et par repas
en restaurant scolaire.

o SAUCE AIGRE DOUCE

© ORANGES A LA CANELLE

*  SMOOTHIE ALA FRAMBOISE e but : sensibiliser les
+  CAKE A UORANGE éleves et se rendre

compte de notre impact 5 fJ q
sur I'environnement . EMEIE LSSl

° GATEAU CERISE Fromente !
© GASPACHO COURGETTES ET CHEVRE

o GATEAU MARBRE

Les trublions au menu d’Automne et le menu de Noeél
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L'appétit du mieux
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