
 

 

 

 

 

 

                       Le samedi 16 mai 2009 

Le Printemps de la Boutique Solidaire 

Ouverture toute la journée de 10 h à 18 h 

Comme chaque année, venez composer votre jardinière avec des 

plantes à massif, des plantes vivaces, des potées diverses, des 

plantes légumes et des plantes aromatiques 

Découvrez notre collection de plantes jointe à cette page 
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aaaaaaaaccccccccttttttttuuuuuuuuaaaaaaaalllllllliiiiiiiitttttttteeeeeeeessssssss        

7, rue de la Saillerie 

49124 Saint Barthélemy d’Anjou 

02 41 60 34 62 
www.laboutiquesolidaire.com 

Ouvert du mardi au vendredi de 10 h à 18 h, 

le samedi de 10 h à 13 h 

Concours d'épouvantails d'automne 

à La Boutique Solidaire 

Vous êtes un petit groupe d'amis, de collè-
gues de bureau, de voisins, de membres 
d'un club, d'une association, un Centre de 
Loisirs, un Foyer d’Hébergement, un 
ESAT, un Centre de Jour, etc... et vous 
êtes créatifs?  

QUAND ?  

Préparez votre épouvantail dès aujourd-
’hui ! Déposez-le à La Boutique Solidaire 
de Saint Barthélemy d’Anjou à partir du 5 
septembre 2009. Le concours se termine-
ra au mois d’octobre (la date exacte vous 
sera communiquée très prochainement).  

COMMENT ?  

Pendant le mois de septembre, les visi-
teurs de La Boutique Solidaire auront voté 
pour l’épouvantail de leur choix dont le 
concepteur sera récompensé par des 
bons d’achats et des produits de notre 
Boutique. 

Découvrez les couleurs provençales dans notre Boutique Soli-
daire dans une nouvelle gamme de produit issue de l’ESAT La 
Bastide à Châteauneuf de Grasse.  

Les couleurs provençales à La Boutique Solidaire 

Découvrez les couleurs provençales 
dans notre Boutique Solidaire dans 
une nouvelle gamme de produit issue 
de l’ESAT La Bastide à Châteauneuf-
Grasse.  

Condiments 

Aubergines, cœurs d’artichauts, poi-
vrons et tomates séchées à l’huile ont 
été élaborés uniquement avec 
de  l'huile d'olive - première pression a 
froid - sans conservateur ni arôme.  

Huiles d’olives 

Les huiles d’olives aromatisées à la truffe, aux tomates séchées, 
au basilic ou provençales feront « chanter votre cuisine ».  

Tapenades 

Tapenades aux tomates séchées, au basilic, pâtes d’olives ver-
tes, caviars de tomates séchées, caviars d’artichauts ou d’au-
bergines, pulpes d’échalotes accompagnerons idéalement aussi 
les pâtes, les poissons, les vinaigrettes, etc… 

Originalités 

Pour aromatiser vos desserts, pensez aux confit de lavande ou 
de menthe.  




