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LES FROMAGES AOP /AOC

La Ville de Yerres et Yvelines Restauration proposent des produits de qualité parmi lesquels :

Les fromages AOP (Appellation d’OrigineProtégée) et les fromages AOC (Appellation
d’Origine Controlée).
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fabrication sont réalisées selon un savoir faire : : Propreéaunezone geographlqye spemﬂgue,
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Fromage AOP / AOC
est proposé dans les
grilles de menus
chaque semaine

Types de fromages AOP / AOC
sont actuellement proposés aux
enfants :

Munster, Pont I’évéque,
Fourme, Saint nectaire, Cantal

OPERATION DEGUSTATION EN AVRIL

Au mois d’Avril, une opération de dégustation sera
proposée sur le centre de loisirs Victor Hugo.

Le chef de cuisine et le diététicien d’Yvelines Restauration se déplaceront a la rencontre des enfants afin
d’animer un atelier culinaire.

Un panel d’'une douzaine d’enfants du CE2 au CM2 sera mis a contribution pour godter de nouvelles
recettesspécialement élaborées pour I'occasion. Des recettes de plats végétariens seront notamment
proposées aux testeurs car c’est régulierement sur cette catégorie de plats que le niveau de satisfaction
des enfants sur la plupart des réfectoires se révele insuffisant.

Les remarques et suggestions émises lors de cet atelier seront donc trés précieuses et aideront a corriger
et a sélectionner les recettes qui seront finalement retenues et proposées dans les futures grilles de menus.



DES FRUITS SAVOUREUX ISSUS DE FILIERES RESPONSABLES

L’arrivée prochaine des beaux jours annonce le retour d’'une gamme de fruits
savoureux particulierement appréciés des enfants qui vont colorer d’'une touche de
gaieté les futurs menus et faire plaisir aux gourmands.

D’avril a juin sont déja programmés aux menus : fraises, cerises, ananas bio,
melons bio et pasteques bio.

S’ajouteront d’autres fruits de saison également annonciateurs de I'été parmi lesquels
les nectarines, les péches et les abricots.

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

Pour I'année scolaire 2021-2022, 100% des fruits proposés sur les
restaurants scolaires sont issus de filiéres certifiées écologiquement
responsables regroupant :

» Des exploitations BIO

» Des exploitations HVE (Haute Valeur Environnementale)

» Des exploitations VER (Vergers Eco Responsables)

» Des exploitations Global Gap (référentiel de bonnes pratiques agricoles)
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