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L’histoire du bol commence dans les champs de 

canne à sucre : 
La fibre de canne est issue des résidus de la fabrication du sucre 

et du sirop de canne. 

Il sôagit dôun v®g®tal qui conna´t plusieurs pousses par an et son 

utilisation intensive ne contribue pas à la déforestation. 

Une fois collectée, lô®corce va °tre compact®e et m®lan-

g®e ¨ de lôeau mont®e en temp®rature (donc pas dô®mission de gaz 
ï uniquement de la vapeur dôeau) puis moul®e pour produire des 

contenants alimentaires. 

Il sôagit l¨ aussi dôun produit 100% naturel et 100% biod®-

gradable. 

Lôusine de production se situe dans le centre sud de la Chine, au 

pied des plus grandes exploitations de canne à sucre (donc pas de 
transport entre le champs et lôusine). 

C’est parti pour un grand voyage ! 
La canne à sucre voyage ensuite en cargo ï ligne CMA CGM avec des 
transcontainers de 12 000 unités, représentant une très faible consomma-

tion de carburant au container, cela permet de r®duire lôempreinte 

écologique ! 

Une fois arriv® au Havre, côest la terre qui remplace la mer, notre trans-

porteur commandité par notre fournisseur utilise les routes en espérant 

prochainement quôil utilise les railsé 

Des champs à l’assiette… 
La plupart de nos légumes et fruits de saison viennent en direct de chez des 

producteurs locaux( Picardie) qui privil®gient lôôagriculture raisonn®e 

(utilisation curative des pesticides, respect de lôenvironnement et des 

saisons !) eh oui, eh oui.... 
 

Lô®conomie sociale version Marguereat, côest le commerce de proximit®é 

 

En plus, la plupart de nos céréales sont biologiques et issues du commerce 

équitable !!!  

Le Développement Durable  

chez  

Marguereat 

Une vrai plateforme ferm’eat et dynam’eat 
Chaque matin, nos fournisseurs nous livrons la plupart de nos 
produits frais. 

Les fruits et légumes sont préparés dans notre laboratoire. 

On sert les tabliers et on épluche, lave, découpe : 

40 kg de carottes,  20 kg de courgettes et aubergines, 10 kg de 

tomates , 20 kg de fruits... 

 
Les plats sont dressés tous les matins dans les emballages  biodé-

gradables. 

Et voici votre déjeuner livré 

 ¨ votre bureau ou à déguster sur place ! 
 

Pour préserver notre empreinte éco-

logique, nous livrons en tricycle électrique sur la 

zone de Malakoff ! 

 

Marguereat, 

Des recettes du marché cuisinées par un chef chaque jour. 

http://www.maxhavelaarfrance.org/

