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m(a\)\e La recherche sur le changement climatique
le confirme : "augmentation de la
concentration de G.E.S.* (COz, méthane,
etc.) dans l'atmosphére est principalement
induite par l'activité humaine et serait
responsable du déreglement climatique
observé sur Terre.

Le
o
Dans ce contexte, quel est l'impact de la
restauration sur les émissions de G.E.S. ?
® Pour le qualifier, nous avons utilisé Uoutil
‘ a r O n e de mesure proposé par TADEME** : le Bilan

Carbone®. Il nous a permis d’évaluer et de

de Votre repas hiérarchiser nos émissions de G.E.S. pour

chaque poste de notre activité.

*G.E.S. : Gaz a Effet de Serre
** ADEME : Agence de 'environnement et de la maitrise de
'énergie
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Le Bilan Carbone® de notre restauration

Le Bilan Carbone® n’est pas le seul indicateur Lorsque nous livrons des repas

environnemental : depuis une cuisine centrale (restauration scolaire majoritairement)

Il mesure uniquement les émissions de gaz a effet de

serre. Toutefois, d'autres critéres environnementaux sont Déplacmt personnes

a prendre en compte, tels que la pollution des eaux, de W

Uair. | caielm [k ité et Achatsautres 2%
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C’est pourquoi nous avons décidé d'élargir notre champs
d’actions a tous ces critéres, selon 3 étapes :

1%

Gazréfrigérants

Déterminer tous nos impacts lors de la

roduction des repas. e Soit
entre3et3,6 kg

éq.C02 émis
par repas

dentifier nos leviers d’actions prioritaires
u regard de nos véritables enjeux.

Source : Bilan Carbone® réalisé en 2010 selon la méthode Bilan Carbone® V6.0 de 'ADEME

éfinir notre feuille de route
nvironnementale.

Ce livret vous présente le détail de nos résultats
et des actions engagées sur votre restaurant pour
réduire avec vous et nos convives notre empreinte
environnementale.

Tiphanie Lemoine
Responsable Développement Durable




Lorsque nous fabriquons nos repas sur place.
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Source : Bilan Carbone®réalisé en 2009 selon la méthode Bilan Carbone® V6.0 de 'ADEME
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() Nos leviers d'actions prioritaires

Au regard des résultats
du Bilan Carbone®

Nos achats alimentaires et nos livraisons
(entre 55% et 71% des émissions de G.E.S*).

La gestion de L'énergie
(jusqu’a 16% des émissions de G.E.S*).

Le traitement des déchets
(jusqu’a 8% des émissions de G.E.S*).

Au regard de nos autres impacts
environnementaux

Le respect de la biodiversité.

Le soutien des filieres et des modes de
production.

* *G.E.S. : Gaz a Effet de Serre
Source Bilan Carbone®

Nous raccourcissons nos distances d’approvisionnements
en priorisant les fruits et légumes locaux dans le respect des
terroirs régionaux et des saisons.
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Déja
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Nous réduisons le nombre de km
parcourus en développant des filieres S
courtes et en regroupant nos livraisons. livraisons

enlan

Nous privilégions les produits frais de saison da 0s
menus.

Nous équilibrons les différentes sources de protéines
dans nos menus en développant une nouvelle gamme de recettes
végétariennes.

Mais aussi, dans le respect de la biodiversité
et le soutien des filieres :
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@ ‘ La gestion de 'énergie

* Nous suivons et analysons nos consommations
d’énergie.

* Nous formons nos équipes aux écogestes et nos
chauffeurs a l"éco conduite.

* Nous listons les bonnes pratiques dans un guide
écogestes a destination de notre personnel.

* Notre bureau d’études techniques intégre a chaque
projet des solutions et équipements innovants en vue
de réduire nos consommations.

Selon les
restaurants, nous
visons une
consommation entre
1 kwh et 3 kwh
par repas.




Notre menu

«faible impact carbone»

Nous réduisons nos volumes d’emballages :

* Priorité aux produits concentrés conditionnés en petits
volumes

* Diminution de l'utilisation de boites de conserve

* Réduction des consommations de papier

Nous trions nos déchets jusqu’a la matiére organique
lorsque la collecte le permet et sensibilisons nos
convives a cette démarche.

Nous mettons en place des filieres de valorisation de
nos déchets (huiles de friture, barquettes servant aux
repas scolaires, bouchons plastique, etc.).

Le saviez-vous ?

Nos barquettes recyclées
servent a l'industrie
automobile pour
confectionner habitacle
et pare-chocs
des voitures

Selon les Bilans Carbone® réalisés, un repas
végétarien entraine 4 fois moins d’émission de
gaz a effet de serre qu’un repas a base de viande.

Artichaut a la barigoule*

Croustillant de céréales complétes et courgettes sautées

Fraises dans un jus glacé

*Réalisez chez vous des artichauts a la barigoule

Ingrédients pour 4 personnes :

150g de carottes
125g de céleri branche 5cl de vin blanc

1/4 botte basilic 3cld’huile d'olive

100g d’oignons grelots frais ou surgelés 1 pincée de sel fin

1/2 gousse d"ail 1 pincée de poivre moulu
3009 de fonds d’artichauts frais ou

surgelés

25cl de fond de blanc de volaille

Tailler les carottes en rondelles, le céleri en biseaux et les
artichauts en quartiers. Faire rissoler les carottes, le céleri et l'ail dans
un filetd’huile d’olive. Déglacerauvin blanc et laisser réduire. Ajouter
les artichauts, les oignons grelots et le fond blanc de volaille. Laisser
mijoter a feu doux jusqu’a texture fondante des légumes. Vérifier
l'assaisonnement et terminer avec le basilic ciselé.

L'artichaut a la barigoule se déguste frais.

Nos achats :
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() et () Y £
saisonnalite





<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /Unknown

  /Description <<
    /FRA <>
    /ENU (Use these settings to create PDF documents with higher image resolution for improved printing quality. The PDF documents can be opened with Acrobat and Reader 5.0 and later.)
    /JPN <FEFF3053306e8a2d5b9a306f30019ad889e350cf5ea6753b50cf3092542b308000200050004400460020658766f830924f5c62103059308b3068304d306b4f7f75283057307e30593002537052376642306e753b8cea3092670059279650306b4fdd306430533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103057305f00200050004400460020658766f8306f0020004100630072006f0062006100740020304a30883073002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d30678868793a3067304d307e30593002>
    /DEU <>
    /PTB <>
    /DAN <>
    /NLD <>
    /ESP <>
    /SUO <>
    /ITA <>
    /NOR <>
    /SVE <>
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [595.000 842.000]
>> setpagedevice


