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ACTUALITE, AGENDA, INNOVATION, DECRYPTAGE, ETAT DES LIEUX ...

RETROUVEZ TOUTE LACTUALITE DE LA RESTAURATION COLLECTIVE

#Rencontre
Nathalie Vasseur
DGS, Ville de
Fleury-Mérogis

DES OUTILS AU SERVICE
DE LA RESTAURATION _.
COLLECTIVE AUTOGEREE

60 % des collectivités et structures de
I’économie sociale et solidaire font le choix de
conserver la restauration collective en régie,
ce qui n’est pas l'activité principale de leurs
structures. De ce fait, comment réussir
le savoir-faire des équipes pluridisciplinaire
et les outils dont disposent les groupes de
restauration concédée ?
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#QuoiDeNeuf ?

LOI EGALIM, ZOOM SUR : LES LOGOS EUROPEENS

PASS SANITAIRE
ET RESTAURATION
COLLECTIVE

A ’heure d’aujourd’hui,
la restauration
collective est exclue du
champ d’application
du pass-sanitaire, qu’il
s’agisse des salariés
qui y exercent ou des
professionnels qui s’y
rendent pour déjeuner.
Si la situation évolue,
nous ne manquerons
pas de vous en
informer.

Le logo européen, aussi appelé « Eurofeuille », permet aux
consommateurs de repérer les produits qui respectent le
reglement relatif & la production biologique de I'Union
européenne. Ce logo est devenu obligatoire le 1¢ juillet 2010
sur les étiquetages des produits alimentaires préemballés
dans I’'Union européenne. Des logos nationaux et privés
peuvent étre utilisés en complément.

Le logo européen peut étre appliqué sur les produits qui :

« Contiennent 100% d’ingrédients issus du mode de
production biologique ou au moins 95% de produits agricoles
biologiques dans le cas des produits transformés, si la part
restante n‘est pas disponible en bio et est expressément
autorisée,

« Sont conformes aux regles du systeme officiel de contrdle et
de certification,

« Portent le nom du producteur, du préparateur ou du
distributeur et le numéro d’agrément de I'organisme de
certification.

La marque AB est propriété du ministere de
PAgriculture et de PAlimentation. Utilisée & des
fins de certification, elle permet, comme le logo
bio européen, d’identifier des produits 100% bio
ou contenant au moins 95% de produits agricoles
bio dans le cas des produits transformés. Le logo
AB peut étre utilisé facultativement, en complément du

logo européen. Les conditions d’'usage de cette marque sont
contrblées par « ’Agence bio », groupement d’intérét public
sous tutelle du ministere de PAgriculture et de PAlimentation.

AB

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE
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#ChiffresClés

2021, année
internationale
des fruits et
Iégumes

2021 a été décrétée
« année internationale
des fruits et Iégumes »
par I’Assemblée générale
des Nations Unies.
Ces aliments sont
essentiels & la nutrition
et contribuent & une
bonne santé. Selon
Interfel (interprofession
des fruits et légumes
frais), seul un Francgais
sur trois consomme les
cinq portions conseillées
par jour

La filiére fruits et légumes
frangaise en quelques
chiffres
* La filiere fruits et
légumes frangaise
généere 450 000 emplois
dans 75 000 entreprises
e La France est le 4¢
producteur européen de
fruits et légumes
e La France est le 2¢
producteur européen de
légumes surgelés

Source : DGPE mars 2021

#EnBref

VERS UNE ALIMENTATION PLUS

DURABLE EN RESTAURATION

COLLECTIVE

Besoin vital, notre alimentation doit devenir plus
respectueuse de I’environnement tout en restant
accessible a tous. La restauration collective porte &
ce titre de nombreux enjeux tout en étant soumise
& de nombreuses contraintes réglementaires et
économiques.

A destination des acteurs de la restauration
collective, ce guide pratique a été congu afin
d’apporter des éléments concrets sur la mise en place
d’une alimentation durable dans leurs structures,
notamment dans le cadre de la mise en ceuvre de la
loi EGAlim.

A télécharger sur https:/librairie.ademe.fr/

ALIMENTATION ET GASPILLAGE EN RESTAURATION

Que I'on parle de repas professionnels entre collégues de bureaux,
repas plus agités entre camarades de classe, ou repas plus calmes

en maison de repos, la restauration collective est avant tout un lieu

de rencontre autour de I'alimentation. Les acteurs professionnels et
collectivités peuvent agir ensemble pour une alimentation durable :
structurer les filieres agroalimentaires territoriales de par leur

choix d’approvisionnement responsable, faire évoluer les pratiques
alimentaires des convives en adaptant les menus en fonction des
saisons et en intégrant des alternatives végétales, et réaliser des
économies via la lutte contre le gaspillage alimentaire pour réinjecter
ensuite dans 'achat de produits de qualité supérieure. La restauration
collective est un levier d’exemplarité pour les collectivités, vecteur de
sensibilisation pour I’évolution de nos modéles alimentaires ...

#ProduitDuMois

P -
BURGER DELUXE

RICH w PROTEIN
'SOURCE of FIBRE.

YOU kg

SOURCE or PROTEIN
'SOURGE or FIBRE

Bienvenue dans un nouveau monde d’aliments &
base de plantes. La gamme GARDEN GOURMET®,
SROFESSIONAL incroyablement délicieuse et sans compromis sur le
golit et la textures, source de protéines et de fibre.

Du délicieux burger végétal aux savoureux émincés grillés veggie,
la gamme GARDEN GOURMET® ne ressemble a aucune autre. Elle
propose un large choix de 12 produits végans et/ou végétariens et
100% gourmands pour végétaliser vos recettes et faire vivre une
expérience culinaire sensationnelle & vos clients.
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#Dossier

DES OUTILS AU SE

DE LA RESTAURATI o)
COLLECTIVE AUTC

solidaire sont tres attachées a proposerd leu

restauration de qualité et respectueuse de I’enwroﬁnement
60 % d’entre elles ont fait le choix de conserverla
restauration collective en régie, ce qui n’est pas l'activite

Les collectivités et les structures de'| econ\'n ’{W \

principale de leurs structures. De ce fait, comment réussir
sans le savoir-faire des équipes pluridisciplinaires et les outils
dont disposent les groupes de restauration concedée ? .

PRESTAREST accompagne les structures qui geérent leur
restauration & franchir ce cap stratégique, avec des menus
plus qualitatifs et des budgets maitrisés, tout en respectant
les obligations reglementaires comme I’hygiéne et la sécurité
alimentaire.

ETAT DES LIEUX

Pour démarrer, un état des lieux de la restauration est
proposé, afin d’établir un premier bilan puis de proposer un
plan d’'accompagnement personnalisé pour chaque client.

CAHIER DES CHARGES DE UOFFRE DE RESTAURATION

Le cahier des charges définit principalement la qualité
attendue en termes de matiere premiere, grammages,
pourcentage de produits issus de l'agriculture biologique,
labels, circuits de proximité, ainsi que l'objectif en colt
denrée et ratios de production.

La mise en place de ce cahier des charges peut étre réalisé
par étape, selon la progression et le rythme de chaque
structure.

CERTIFICATION

LA CENTRALE DE REFERENCEMENT
EST CERTIFIEE QUALICERT PAR SGS,
PRINCIPALEMENT SUR LES POINTS SUIVANTS :

e Faire bénéficier d’un tarif négocié avantageux

¢ Faire parvenir une analyse statistique personnalisée
qui permette d’affiner la gestion des achats

* Réaliser des tests produits et des observatoires sur
la sécurité des aliments

* Mettre & disposition des produits sélectionnés pour
leur qualité et leur tragabilité

e Assurer un suivi des réclamations fournisseurs
e Accompagner & la veille réglementaire

° Proposer des produits issus de [I'Agriculture
Biologique et du Commerce Equitable




MENUS PRESTAREST

NUTRIDATA, UN OUTIL QUI PERMET D’OPTIMISER
LA PRODUCTION D’UN RESTAURANT

onsommation _Résultats_Analyses P e A

e ||| 6 |23 )5 B <] 12

Prixrevient  Montant total

Pats  Lgitétaue.

Date.
D00 1] o miseas o
Vendredi

e o[ sme ‘
HT [EL

Convives
-

8l s

ORANGINA BTE 33 CL

] COCA COLAZERO 33 CL.
SPRITE BOITE 33CL
NESTEA PECHE BTE 33 CL
FANTA ORANGE 33 CL
FANTACITRON 33 CL
OASIS TROPICAL 33CL
PERRER 33 CL

Plat Catégorie| P.U. HT | P. W iches pats
(] coTamEscL STAIOA 0S¢ Liela | 2070 AUX FRUTS DE MER
casTANE 150 STaow 019c BIGTOMNERUTSOEMER

| Commercal | RZOTO AUX FRUITS DE MER

Famille [LERMES / P v Soustamile fcomas i seeies

Catbgore STLND v ous

STANDAF  082€
STANDAF  080C
STANDAF  058€
STANDAF  036€ | gngridents g ots_ LiiDitébqe listatstques, ERecete JaProto. sCommeniaes, [Sbnus | Alorgons
stavon oszc |1

STANDAF  045¢ | Ingrédients Quanié | U.Caibrage | Valew TTC | ValeurHT | Alergenes [
STANDAF  000€ |OIGNONS ENTIERS EPLUCHES SV 8X1KG 0% KG 053¢ 003 =l
swos ome | Bl wamcy o ome o

STANDAF FOND BLANC DE VOLAILLE MAGGIPOCHE 800G 00040 0o7¢ 0%6¢
STANDAF 0 || HULE TOURNESOL 5L 00100 08¢ 0%e
SELFINIKG 00020 000¢ 0%0¢

00010 001¢ 001¢
RZROND 5KG 00800 08¢ 008¢
OCKTAL DE FRUITS DE MER 01500 070¢ 066¢
OMATES CUBES 4 X 25 KG SURG -PPF 00300 003¢ 003¢

Les principales fonctions de NUTRIdata sont :

» Réalisation de plans alimentaires et de menus

o Définition précise des besoins en matiéres premieres ainsi que leur qualité
» Controle de réception et gestion des stocks (dont inventaires)

« Edition des bons de production (organisation du travail)

» Calcul des colts prévisionnel et réel

* Editions des documents de gestion

* Respect de la reglementation INCO (communication des allergénes)

MAITRISE DES ACHATS

La centrale de référencement propose une maitrise des colts
des denrées alimentaires et des produits non alimentaires,
grace & la massification des achats de l'ensemble des
adhérents.

LA MONTEE EN COMPETENCES DES EQUIPES

Léquipe de restauration est un point clé pour la réussite
d’une restauration de qualité, en lien direct avec les
convives. Il est donc primordial de former le personnel et de
le faire monter en compétences.

MISE EN PLACE DES OUTILS

Le logiciel de gestion et d’organisation du travail a été
spécifiqguement développé pour la restauration autogérée.
Il permet de mettre en ceuvre plus facilement le cahier des
charges du restaurant. Lobjectif est de sorienter vers un
prévisionnel maitrisé.

ACCOMPAGNEMENT A UORGANISATION

Différentes actions sont proposées et se traduisent par une
maitrise globale de la gestion et de I'offre de restauration.
Les équipes autonomes parviennent & acquérir un savoir-
faire, dans 'objectif de proposer aux convives une prestation
plus qualitative avec des produits & valeur ajoutée, des
menus variés, des préparations équilibrées, la mise en valeur
des produits au self, le respect de la sécurité alimentaire.

EXPERTISE, PROXIMITE, REACTIVITE ...
DES VALEURS PARTAGEES PAR LES EQUIPES PRESTAREST

Proposer des services de qualité, un suivi quotidien, un
haut niveau d’exigence en terme de qualité ou encore
une proximité et une réactivité fortes avec chacun de leurs
interlocuteurs ... les équipes Prestarest partagent un objectif
commun : la satisfaction des clients et des convives.

PRESTAREST 5




#Rencontre

UNE REPRISE EN
MAIN TOTALE DE
LA RESTAURATION

COLLECTIVE

Pour ce numéro de rentrée, cap sur la Ville de
Fleury-Mérogis, a la rencontre de Nathalie
Vasseur, directrice générale des services bien
décidée a imaginer et mettre en ceuvre le
renouveau de la restauration collective gérée
par la Ville. Comment souhaite-t-elle s’y
prendre ? Quelles sont ses priorités ? Elle nous

explique tout !

« Quand nous avons récupéré la gestion de
la Ville en 2019, nous avons dU rapidement
constater I'état peu satisfaisant du service
de restauration collective. Les infrastructures
étaient vieillissantes, le personnel peu formé,
un encadrement inexistant... nous avions tout

a faire » explique Nathalie Vasseur. Challenge
relevé pour les équipes de cette dynamique
DGS qui ont rapidement pris le sujet trés au
sérieux et missionné Prestarest pour réaliser
un audit global. « De I'état des infrastructures,
aux connaissances et & l'application des
normes de sécurité et d’hygiene par le
personnel en passant par le logiciel de gestion
utilisé ... nous avions besoin de faire un relevé
de situation précis et complet. Les équipes de
Prestarest ont mené cet important chantier »
raconte Nathalie Vasseur « aujourd’hui et
a l'aune de l'audit achevé, nous travaillons
avec eux sur un plan d’actions détaillé. Nous
avons besoin de leur expertise pour engager
une importante montée en compétences et
atteindre l'objectif que nous nous sommes
fixé, c’est-a-dire offrir une restauration de
qualité dans des structures accueillantes
et  bienveillantes. Nous  pensons  aussi
atteindre cet objectif grace & Iimplication
de nos agents dans ce projet. lls sont tous
enthousiastes»

DES REPAS EQUILIBRES ET DE
LAPPRENTISSAGE AU GOUT, UNE PRIORITE
ABSOLUE

« Fleury-Mérogis est une ville populaire.
Les enfants que nous accueillons n'ont pas
toujours la possibilité chez eux de manger
toujours tres équilibré et de découvrir un
éventail de saveurs et de godts nouveaux.
Notre mission est en ce sens trés importante.
Nous souhaitons que le repas soit un temps
éducatif. Nous souhaitons également par ce
biais ouvrir les enfants & de nouvelles cultures
en organisant des animations réguliéres
autour de la cuisine du monde. Et bien sar,
en proposant quotidiennement des repas
de qualité privilégiant le bio et les circuits
courts. » rappelle Nathalie Vasseur.

NATHALIE VASSEUR

DGS, VILLE DE FLEURY-MEROGIS

UN ACCOMPAGNEMENT SUR-MESURE, DES
RECOMMANDATIONS ATTENDUES

Missionnées par la Ville, les équipes
Prestarest interviennent au coté des
équipes de Nathalie Vasseur pour déployer
la restauration de demain. « Nos besoins
sont multiples. Nous devons nous mettre en
conformité avec l'ensemble des normes de
sécurité et d’hygiéne en mettant a niveau
nos agents. Nous devons aussi étre en mesure
de répondre a l'ensemble des exigences
de la Loi EGALIM. Nous avons également
demandé a Prestarest de nous guider et de
nous conseiller dans la passation de marchés
publics de denrées alimentaires jusqua
présent inexistant pour la Ville. Et enfin, nous
souhaitons que Prestarest nous accompagne
dans la transition que nous prévoyons entre
l'organisation actuelle (2 sites de production)
et la future configuration avec une cuisine
centrale unique qui verra le jour dans les
prochains mois. »

1250

repas servis
quotidiennement

6 égoles (+ 1.a venir)
3 creches (+ 1 a venir)
Du portage de repas pour
les personnes isolées




#Tendance

FLAMBEE DES COUTS DE PRODUCTION

DANS PAGRO-ALIMENTAIRE'!
LES ENTREPRISES TIRENT LE SIGNAL D’ALARME

Depuis plusieurs mois, les
entreprises de la filiere
agro-alimentaire doivent
faire face a une explosion
généralisée et inédite

de I'ensemble de leurs
colts de production.
Disponibilité, délais,
hausses des prix ...

les répercussions sont
grandes !

Tous les signaux sont au rouge. Les
matiéres premiéres agricoles transformées
sont tres fortement sous tension au niveau
international comme la farine, les produits
laitiers (beurre, poudre de lait ...) ...

Et en ce qui concerne les emballages,
tous matériaux confondus, on observe
une augmentation généralisée de +10 &
+20% avec un risque accru de pénurie sur
certaines matiéres premieres et des délais
de livraison fortement rallongés.

Un nouveau coup dur
pour une filiere déja
lourdement impactée
par la crise de la
COVID-19 mettant en
péril leur équilibre
économique.

UNE SITUATION QUI INQUIETE

Il sagit d’'une situation historique d’une
ampleur inédite qui met en danger la
rentabilité et pour certaines, la viabilité
des entreprises du secteur frangais de
Pagro-alimentaire. Ce phénoméne
inquiete d’autant plus que plusieurs
membres du Gouvernement ont
confirmé qgu’il n’était pas conjoncturel
et qu’il risquait de durer dans le temps.

Les raisons de ces augmentations
sont diverses : la faiblesse du dollar,
la relance de la demande mondiale,
les aléas climatiques mais aussi les
encombrements logistiques dans les
ports en raison d’un fret submergé par
la pandémie.

UNE INEVITABLE REPERCUSSION DE
CES SURCOUTS SUR LES PRIX

Les principales Fédérations profession-
nelles de lindustrie alimentaire l'ont
annoncée « La répercussion générale
de ces surcolts sur les prix est vitale
afin d’assurer la pérennité des entre-
prises du secteur et leur permettre de
continuer & produire, livrer, investir et
innover pour préserver la souveraineté
alimentaire de la France ».

Ces surcolts vont inévitablement avoir
un impact sur les restaurants collectifs.

#ProduitDuMois

AMPHORA

VELTE®

AMPHORA (ex RISSO),
spécialiste des huiles
professionnelles, met a votre
disposition ses solutions :

ELITE ou PERFORMANCE pour une
utilisation en friture intensive au meilleur
cout de revient.

CHEF Classique pour une utilisation friture
plus occasionnelle mais aussi pour vos
cuissons et assaisonnements ¢ froid.

LINE, alternative savoureuse, diététique et
économique & 'huile d’olive.

Plus d’infos, de recettes, de conseils sur
www.amphora-restauration.fr ou via 'app
AmphoChef (I0S et Android).
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MENU #septembre

DEMANDEZ LE MENU!

PRESTAREST VOUS GARANTIT LE RESPECT
DE VOTRE BUDGET EN PRIVILEGIANT DES PRODUITS
DE SAISON ET DES MENUS VARIES

Rapé de cougettes
fromage blanc

Bourguignon de joue
de bceuf

Carotte vichy
Brie pasteurisé

Tarte aux prunes maison

CEuf frit mache et
champignon

Brochette de poisson
sauce citron

Riz sauvages

Cup cake creme
de marron

Raisins blanc

Rillette de thon maison

Oeufs pochés sauce
tomate et basilic

Tortis au gratin

St marcelin a huile
d’olives

Gratin de figue

VENDREDI @

) Velouté au champignons Carpaccio de betterave

Aiguillette de a I'huile de noisette
poulet pané Wok de légumes
Gratin de céleri Szl tte

Yaourt BIO Cheévre roti au miel

salade de fruits Flan aux ceuf maison

de saison

Salade de tomates
aux herbes

Escalope de veau
dlacréme et
champignons

Jardiniere de léegumes
Yaourt creme dessert

Banane

Concombre ¢ 'aneth
Blanguette de veau
Brocolis vapeur
Cantal jeune

Poire cuite caramel
beurre salé

219€

Taboulé libanais

Travers de porc

%
sauce BBQ

Ecraseé de pomme
de terre
Entremet viennois

Poire

MERCREDI 3'1f€ JEUDI @

Paveé au poivre CEufen gelé

 Galette chtivége Filet lingue

sauce poireau
Salade verte P

. Galette de pommes
Faisselle

de terre
Baba rhum raisin sec . .
Creme brulée

& la chicoré

Kixi x2

MERCREDI 246€

Fromage de téte
J Risotto au céleri
Yaourt Bio

Tarte poires alsacienne

Potage minestronne

Fois de bceuf aux
échalottes

Pommes grenailles
Mimolette

Salade de fruits frais

VENDREDI @

Carotte répe

Epaule d'agneau
a la menthe

Quinoa
Carré frais

Palet choco-coco maison

VENDREDI @

) Salade endive
aux noix et roquefort

Guacamole

éﬁf Fajitas au choix (bar)
’ ¢y Jambalaya poulet

els Efllts et crevettes
E bl )
romage blanc Riz
A frai
nanas frais Munster

Famous (beignet)

MERCREDI 3,00€

Assortiment charcuterie

Terrine de saumons
en croute

Carotte fondante
Yaourt 0%

pomme au four

Carotte r@pé gingembre
et citron vert

Papillotte de colin tomate
et origan

Epinards
Far breton

Raisins noir

VENDREDI @

¢y Salade de chou
fagon thai

CEuf cocotte pesto

{ Crogue monsieur végétal
§9 Boulette de beeuf . "
e et Legumes grillés
Wok de légumes sauté Fersselte il
Fourme Assiette de fruits secs
Riz au lait de coco

coulis de mangue

Achard de legumes
galette mais

-~ Colombo de joue
0l
de porc
Frites de patate douce

Camembert

Mousse coco



LUNDI 2-21“

MENU #octobre

VENDREDI @

Radis beurre
Pizza soufflé 3 fromages
Salade verte
Yaourt aux fruits

Pommes

LUNDI 2""2 €

€
MARDI * MERCREDI Ga JEUDI @
Velouté de céleri Brick aux léegumes Terrine de légumes
et chou fleur Coqg au vin ;;P_u Hamburger au choix

Steack de thon

. Navet et carotte glacés
sauce chien

Frites fryn dip

Yaourt bio Crumble pommes poires

Purée St Germain
et amande

Brochette de fruits

Tome grise
sauce choco

Smoothie
Tarte aux noix

MARDI ?

MERCREDI 3’117€ JEUDI @

) Céleri remoulade

Pommes de terres farcis

Cotes de blette au gratin
Brie de meaux

Browni

Veloute carotte
Omelette champigons
Pomme rissolées
St Nectaire

Pruneau au vin

Poireau vinaigrette Acras de poisson Terrine de champigons

Parmentier de canard
au potiron

Roti de veau orloff Rougail saucisse

Haricots verts Christophine au gartin

Salade mixte

Chessecake Fromage frais

kiwi Cocotte lutée aux fruits Coulemier

Raisin

COUT MOYEN : 2,79€

[
A CORBEILLE DE FRUITS : pomme, banane, poire, prune, melon ou pastéque, orange, péche,

nectarine, abricots, fraise, framboise, cerise.

0 produits de saison

.(':'. cuisine du monde

NP 4 S
’ plat végetarien ]é i~ snaking

VENDREDI %

CEuf molet et frisée
Truite au bleu
Epinards
fles flottantes au pralin

Fruits de saison

PRESTAREST 9



#EnCeMoment{/

|

LEC

UN ALLIE DE POIDS

Plante médicinale et ... aphrodisiaque ... avant d’entrer en cuisine,
il nous régale aujourd’hui de la fin du printemps jusqu’au milieu de
I’hiver. Sa saveur marquée et sa texture croquante le rendent tout
aussi délicieux cru que cuit. Trés peu calorique, le céleri-branche
permet de faire le plein de vitalité !

Cultivé en Europe de juillet a janvier, le céleri-branche est un léegume
facile a préparer. Il ne se consomme pas seulement en soupe ou pour
aromatiser un plat ! Cuit en seulement 10 minutes & 'autocuiseur, il

est un excellent légume d’accompagnement en gratin par exemple.
Délicieux cru aussi, marié avec du fromage de chévre ou une sauce &
base de yaourt & 'apéritif ou en entrée, le céleri-branche s’'incorpore

a merveille dans un gaspacho rafraichissant avec de la tomate et du
concombre. Et pour éviter de gaspiller, il faut penser & conserver les
feuilles. Elles apportent beaucoup de saveur & une soupe, une sauce ou
un ragout ou & une salade aprés les avoir finement ciselées.

Coté santé, le céleri-branche est un allié de poids ou plutét un allié
pour le poids ! Treés peu calorique, il peut se déguster & volonté,
d’autant qu’il figure parmi les Iégumes les plus riches en fibres et
favorise ainsi la satiété. De quoi en faire un allié pour préparer des
menus légers et équilibrés.
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Risotto au céleri branche

INGREDIENTS POUR 10 PERSONNES

800 g de céleri branche entier frais e 10 cl de vin blanc

400 g d’'oignons entiers épluchés e 5 cl de fond blanc de volaille
800 g de riz rond * 300 g de parmesan rapé

10 cl d’huile d’olive extra Borges

Etapes de préparation :

Préparer le bouillon et garder bien chaud. Dans une poéle antiadhésive et &
bords assez hauts, mettre un peu d’huile d’'olive, couper I'oignon et le

céleri en petits morceaux et les faire revenir. Ajouter le riz et remuez jusqu’a

ce qu’il devienne légérement transparent. Ajouter le vin blanc, remuer et
laisser sévaporer de moitié. Ajouter une bonne louche de bouillon et mélanger
jusqu’a absorption compléte. Ajouter 1 autre louche et remuer. Répéter

cette opération jusqu’au moment ou le riz est presque cuit (ne pas hésiter &
gouter). Quand il reste 2-3 min de cuisson pour le riz, ajouter alors une derniére
louche de bouillon, remuer et ajouter le parmesan. Mélanger et rectifier
'assaisonnement, pour que le riz soit & point, il faut qu’il forme une vague dans
la poéle quand vous la faites bouger de bas en haut ! Garder au chaud.
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