EDITION N°15 : Mars - Mai 2019

\ Nouveauté
)

/V Qualité

En visite chez Mc Cain !

Nous avons sélectionné la
société Mc Cain pour la

gualité de ses produits
et pour ses valeurs.

Mc Cain travaille en
partenariat avec les
agriculteurs de larégion
ou nous sommes
implantés : les Hauts de
France, afin de
promouvoir une
agriculture durable.

Lors de notre audit, nous
avons fait la connaissance
de Monsieur Bournaison,
agriculteur partenaire de
Mc Cain
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Sagere s’engage dans le
/‘.\ développement durable !

Une diode électroluminescente (LED) est
un composant électronique permettant la
transformation de I'électricité en lumiere.
Cet éclairage présente plusieurs
avantages tels qu’une durée de vie et une
efficacité énergétique supérieure; les LED
ne contiennent pas de mercure et sont en
grande partie recyclables en tant que
déchet non dangereux.

Si toutes les sources de lumiére
passaient a la technologie LED, la
consommation électrique dans le monde
pour l'éclairage diminuerait de moitié !
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Des approvisionnement responsables !

Sagere s’est engagé dans une démarche
responsable en privilégiant des poissons
issus d’'une péche durable, qui respecte

la préservation de la ressource.

Les poissons qui vous sont proposés
dans les menus sont certifiés MSC.
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BRAVO AURORE!
€| | Nous présentons toutes nos Félicitations a Aurore Morel, qui
' vient d’étre diplomée ! ' '

' Aurore a rejoint nos effectifs depuis bient6t 6 ans. Elle a choisi
t-de suivre - une - formation {qualifiante : Devenir Employée
| Qualifiée de Restauration.

" Apres plusieurs mois de formation, elle vient de voir son travail
| récompensé par un dipléme. | L

PAPILLOTE DE CABILLAUD
Ingrédients (4 personnes) |

4 filets de cabillauds, 4 blancs de poireaux lavés et

coupés en fines lamelles, 20 cl de creme fraiche,

1 bouquet de fines herbes, 50 g de beurre, 1 c. a {

soupe de moutarde, 2 c. a café de noix de muscade, sel, poivre

ETAPE1:
Faire cuire les fines lamelles de blancs de poireaux dans une poéle
beurrée 20 minutes. Saler et poivrer.

ETAPE 2 :
Pendant ce temps, mélanger la creme et la moutarde et ajouter un peu
noix de muscade.

ETAPE3:

Prendre du papier cuisson et découper 4 rectangles.

Déposer sur chaque rectangle, un lit de poireaux et un filet de cabillaud.
Sa!‘tzr et poivrer, puis recouvrir du mélange creme-moutarde.

Fermer les papillotes.

ETAPE4 :
Les déposer dans un plat et faire cuire 20 minutes a four préchauffé a
200°C.

Variante : ajouter du curry dans les poireaux lors de la cuisson et
remplacer le cabillaud par du saumon.

Astuce anti-gaspillage : utiliser les verts
de poireaux pour faire un potage.
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