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RAPPEL  

ce  

suivie d’un buffet participatif. Si vous ne pouvez 

venir, merci de nous envoyer votre  (par 

mail, en version scannée, à l.gibou@pdm91.fr ) 

Notre formule d’abonnement prévoit une suspen-

sion de la livraison de nos paniers pendant 4 se-

maines : il n’y aura donc 

 (de mi-avril à mi-

mai).  

C'est la période "creuse" pour les légumes : 

presque plus de légumes d'hiver et pas encore as-

sez de légumes de printemps pour remplir nos pa-

niers. Nos salariés vont donc travailler intensément 

dans nos parcelles pendant toute cette période 

pour démarrer la production printanière. 

En fonction de vos points de dépôts, vous recevrez 

votre 

La des paniers aura lieu 

la 

(pour les points de dépôt) et pour Marcoussis, 

. 

 : les prélèvements mensuels, calculés sur 

12 mois, seront effectués fin avril et fin mai, 

comme tous les mois.  

pendant cette césure, la boutique reste-

ra ouverte tous les de à et 

de à les de à et de  

à les de à et 

de à  et de à  

Vous pourrez venir faire vos achats de légumes et 

fruits bio, pains, miels, oeufs extra-frais, bières lo-

cales, produits laitiers, produits céréaliers, etc. 

Quoi de neuf à la boutique ? 

A partir de cette semaine, de 

en matinée et plus tôt dans l’après-midi

pour mieux vous accueillir : 

    10 h à 12 h30 et de 14 h à 18 h 

         10 h à 12 h30 et de 14 h à 18 h 

    10 h à 12 h30 et de 14 h à 19 h 

       10 h à 12 h30 

ATTENTION : le retrait des paniers 

matin car les légumes 

frais sont récoltés le jour même et ne sont donc 

pas disponibles avant 14 h. Merci de respecter 

cette consigne afin de ne pas générer un stress 

inutile à nos salariés en insertion, merci de votre 

aide et de votre compréhension. 

L’arrivée d’un 

, brut ou demi-

sec, et d’un 

 

à la à 

 dans le Loiret (45). 

En 1994, 

 plantent leurs 

premiers pommiers à cidre sur 

leur exploitation agricole pour 

compléter l’activité céréalière. 

En 1999, ils font la conver-

sion en BIO d'une partie du 

verger puis le reste quelque 

années plus tard (certification 

BIO délivrée par ECOCERT 

sur toute la production) et met-

tent au point "la recette" du cidre Chivet, 

. En 2017, la décision est prise 

de transmettre l'exploitation et le savoir-faire à 

une nouvelle génération : ils passent donc l'an-

née entière à former 

à prendre leur suite à La Ferme des Musse-

reaux pour de nouvelle aventures… Voici com-

ment le Cidre CHIVET est devenu, le 1er no-

vembre 2018, le Cidre GILLET. 



           Dans votre panier cette semaine 

 1 kg de pommes de terre* (chair ferme), 1 chou-fleur*, 1 kg de poireaux*, 1 botte de 

blette*, 300 g de radis noirs*, 1 salade Feuille de Chêne, 1 botte de ciboulette  

1 chou-fleur*, 1 kg de poireaux*, 500 g d’oignons*, 1 salade Feuille de Chêne 

 

                  *  

Boutique ouverte : mercredi et jeudi 10 h-12 h30 et 14 h-18 h - vendredi 10 h-12h30 et 14 h-19h - samedi 10 h-12h30         

La recette de la semaine 

: un demi 

chou-fleur, 2 poireaux, 2 cubes de bouillon de 

poule, 1 tasse de lait, du paprika (doux ou 

fumé ou même fort si vous aimez le piquant), 

une gousse d’ail, sel & poivre, ciboulette 

: coupez en petits morceaux et 

nettoyez les légumes. 

Faites revenir les poireaux dans un peu d’huile 

d’olive. Ajoutez le chou-fleur, l’ail et les cubes 

de bouillon. 

Mouillez à hauteur avec de l’eau (pas plus) et 

laissez cuire jusqu’à ce que le chou-fleur soit 

bien mou. 

Mixez la soupe et y ajouter le lait (l’indication 

d’une tasse est en fonction de la texture qui 

vous plait). 

Ajoutez le paprika selon vos goûts également, 

donc petit à petit en goutant à chaque fois 

puis salez et poivrez si besoin.  

Versez dans les bols et ajoutez des brins de 

ciboulette ciselés sur le dessus et un peu 

d’huile d’olive (ou huile de sésame), c’est 

prêt ! 

La vie aux Potagers 

, en 3ème année DEASS 

(Diplôme d’Etat d’Assistante de Service Social), a 

effectué un stage de 6 mois aux Potagers de 

Marcoussis en alternance avec son école, l’IFSY 

de Versailles (Institut de Formation Sociale des 

Yvelines), qu’elle a terminé mi-mars. 

Ses examens auront lieu en juin (soutenance de 

son dossier-mémoire et écrits) mais Anne-Lyse a 

d’ores et déjà pu les nom-

breuses missions à caractère social qu’elle a rem-

plies auprès de nos salariés en insertion, sous le 

haut-patronage de nos deux chargés d’insertion 

professionnel. 

Sa pour dé-

marrer, dès le 15 juillet (sous condition d’obten-

tion de son diplôme, résultat le 10 juillet), ses 

fonctions dans un cabinet mandataire judiciaire à 

la protection des personnes majeures à Bagneux

(si le juge des tutelles ne peut pas désigner un 

membre de la famille pour exercer la mission de 

tuteur ou curateur, il nomme un mandataire judi-

ciaire à la protection des majeurs. C’est un pro-

fessionnel en charge de l’accompagnement so-

cial, administratif, juridique et financier des per-

sonnes placées sous mesure de protection juri-

dique). 


