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Découvrey les aliments gaspi Wés qui
remplissent notre poubelle chaque jour ..
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* Verdicité. Campaare locale de caractérisation des ordures ménégageres sur ke territoire du SIGVED. 20 15.

LE SIAVED EST ENGAGE DANS LA DEMARCHE
TERRITOIRE ZERO DECHET Z£RO GASPILLAGE.

OBJECTIF : REDUIRE NOS DECHETS DE 7% EN TROIS ANS ('\ ADEME
ET EN REDUIRE LA TOXICITE. v j}
LRGP 0800775537 ) @g
SIAVE D -’ T
Producteur de Res: GASPILLAGE et de la Maitrise de I'Energie

WWW.SIAVED.FR

SIAVED, SERVICE PREVENTION - 5, ROUTE DE LOURCHES - 59282 DOUCHY-LES-MINES - prevention@siaved.fr.
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POUR GASPILLER MOINS..
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NOTEZ SUR VOS PRODULTS :

LESTRUSS o2
CONSERVATION..

OISSONS GAZEUSES ENTAMEES:

ot conasrver J2 goulot ¢n bas.
PATN ET RISEUITS - les mellie dans une boite.
Pour une baquelle trop tiche ou trop molle,
Lhumidifier Jégirement, puis la placer 5 d 10 min
au four : elle croustille de nouveau !
POMMES DE TERRE: les conserver dans
un endroil sombre £t frais pour qu'elles
ne germent pas.
FRUITS ENTH1ES les arroser de jus
i Utrcm. pour les conserver quelquas jours
plus.
LABE ELETRIE: un bain Géds pendont
/1 nzzure puis lo. passer sous L'sau froide.
TIGHHUTS SALADE - ils conservant misux
1 pizd dans {'2au.
FGUIES IFRFCHIS MOLLIS:
28 coupu ot Javer o les laisser Grempar
dans de L'sau (avec un peu de sucre)
au frais. s seronC croguants le lendemain |
SITRONS ENTAMES : saupoudrer fo partie
entamie avec du se.
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REFEREZ-VOUS AUX
SPESIFIEES SUR LEMBALLAGE !

s aliments produits sur la planite terminent a la poubelle..
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LAREGETTE
DU PAIN PERDU

ourmand £{ ro F'iri )

PREPARATION
» Mélangesy 25 cl de lail, 3 osuls &€
50q de cassonade.
» Baigney les Granches de pain dur
dans {2 mélangs.
SUISSON
» Beurrey une poile ot faites-y
vavenir fes Granches jusqua
ce quelles soizal dovies.
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