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«nom» «prenom» 

Votre lieu de dépôt : «lieuDepot» 

«soldeEffectif» 

 

 

  

    

PAROLE DE JARDINIER 
 
 

Cette année c’était notre anniversaire des dix ans de l’ESAT. Nous n’avons pas pu fêter cela à cause du « coronavirus ». Nous 
devions faire une grande fête sur deux jours le vendredi et samedi 2 et 3 octobre. La fête est reportée à l’année prochaine. Pour 
l’occasion nous avons fait une grande photo de groupe.  
Lucie et Mathieu 
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Composition de votre panier semaine «40» :   

 
Panier à 10.00€                      
 

 
 
 
Paniers solidaires 8 € : 

 
Panier à 15.00€ 
 

LEGUMES Tarifs en € 
      1 brocoli                              1.65 

2kg de coco 6€ 

700g de 
tomates 

2.10€ 

700g de 
petits 

oignons  
rosés 

2€ 

3 poivrons 
snacking 

1.50€ 

1kg de pdt 
passion 

2.20€ 

Valeur du 
panier  

15.45€ 

LEGUMES Tarifs en € 
      1 brocoli                              1.65 

1kg de coco 3€ 

700g de 
TOMATES  

2.1 

700g de 
petits 

oignons  
rosés 

2€ 

3 poivrons 
snacking 

1.5€ 

Valeur du 
panier 

10.25€  

LEGUMES  Tarif en € 
      1 brocoli                                    1.65 

1kg de coco 3€ 

700 G de Tomates 2.10€ 

3 poivrons 
snacking 

1.50 

Valeur du 
panier 

8.25 

  

file://///10.29.1.1/users/ouvriers/Mes%20documents/partage/Maraichage/jardin.paimpol@esatco.fr


 

EsatCo Site du pays de Paimpol – 02.96.55.41.30 – jardin.paimpol@esatco.fr 

 

 

 

 

 

 

RECETTE DE LA SEMAINE 

 

Cette semaine, nous vous proposons « Velouté de coco de Paimpol » 

Ingrédients : 

500 g de coco de Paimpol, 300 g de pomme de terre, 100 g d'oseille, 1 bouquet de cerfeuil, 30 g de beurre 

 

Temps Total : 1h25 

Préparation : 10 min 

Cuisson : 1h15 

1. Cuire les cocos de Paimpol avec les pommes de terre pendant 40 minutes, départ 
eau froide. Ne saler qu'en fin de cuisson. 

2. Mixer et ajouter l'oseille et le cerfeuil finement hachés. 
3. Laisser mijoter 15 minutes. 
4. Avant de servir ajouter le beurre coupé en dés. 
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