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Une délicieuse lecture !

Parce que vous avez déja le plaisir de profiter de nos
bons plateaux a domicile des « Petits plats d’Amandine >,
nous sommes heureux d'accompagner vos repas avec
ce nouveau magazine que vous recevrez désormais au
rythme des saisons.

Anecdotes culinaires, cuisine de nos terroirs ou cuisine
du monde, portraits de ceux qui vous concoctent de bons
menus, activités ludiques... Le Journal d’Amandine, c'est
de la lecture a savourer a coté de votre assiette, pour en
savoir plus sur notre facon de travailler, de préparer nos
repas et l'origine de nos produits.

Nous profitons de ce premier numéro pour vous souhaiter
de belles fétes de fin d'année en profitant autant que
possible de ceux qui vous sont chers. A notre maniére
nous serons a vos cotés en vous préparant avec toujours
autant de passion, de bons petits plats !
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Amandine met
les petits plats
dans les grands !

us profitez du portage de nos repas a domicile
occasionnellement ou quotidiennement ?
Bonne nouvelle, vous pourrez vous faire plaisir

en fonction de vos envies avec 3 gammes de menus
au choix a partir du début d'année 2025.

Vous connaissiez jusque-la notre Menu

Traditionnel, des plats equilibrés préepares ” Avec A mandine,

par nos chefs avec le gout de la simplicite
avec par exemple notre fameuse salade
Lorraine ou notre filet de dorade sauce
blanche et sa poéléee ltalienne.

Depuis plusieurs mois, nos équipes ont
travaillé pour apporter sur votre table une
nouvelle offre, le Menu Plaisir. Notre carte a ainsi été
retravaillée avec des plats savoureux et des recettes
plus eélaborees pour un peu plus de plaisir.

cest trois fois plus
de choix pour trois
fois plus de plaisirs

Vous avez envie d'un menu en toute
simplicité, ou vous recevez des invités et
vous désirez un menu dans une assiette
bien dressée ? Pas de probléme, avec
Amandine vous avez le choix !

Vous pourrez par exemple découvrir, dans les prochains
jours, notre terrine cremeuse de canard au porto ou notre
aile de raie au beurre fondu et son duo de courgettes.

Et pour les plus grandes occasions, nous apportons
une innovation originale avec notre Menu Prestige. Il
remplace notre historique Menu
Amandine : le tarif reste le méme,
seul lemballage change.

ILse présente dans une ingénieuse
barquette étudiée pour préparer
et servir vos assiettes en deux
temps trois mouvements, pour
un service digne d'une table de
restaurant. Ce menu vous permettra ainsi de recevoir
des convives pour partager un bon repas a rechauffer
et a dresser dans de belles assiettes appétissantes...
de quoi epater vos convives !
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mis l'élégance a

es fétes de fin d'année approchent a grand pas et nos Uh I Fait
L équipes vous ont imagineé pour l'occasion une belle carte onneur . raites-

a savourer a votre domicile. Vous recevez vos proches ou vous plaisir ou
vous avez juste envie de vous faire plaisir ? Avec ces menus servis épatez VOS proches
dans nos nouvelles barquettes, vous allez pouvoir présenter vos .
plats comme un chef, dressés direcement dans votre assiette.. avec des assiettes
Parce qu'iln'y a pas que le golt qui compte ! (voir p.2) aussi appétissantes

que savoureuses !
Y
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Terrine de faisan
aux cepes

Mousse de foie gras

Grenadins sauce forestiere

Piece de boeuf marinée
et snackée & bouchons
de pommes de terre frits

& poélee romanesco
avec ses pommes Pops

Chevre de Noélau paprika

R fort
Buche de Noél oquefor

Macarons
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6on beau sapin, roi de |a table !

e table réussie, nous vous proposons

Pour une décoration d L1 Un sapin a réaliser

i i imple et origina
liage de serviette simp -
::l: étgpes pour amerveiller petits et grands.
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Rabattez les pointes Retournez le pliage sur Retourner le pliage sur Et hop, iLne
des 4 feuilles d'une l'autre face puis rabattez le l'autre face et rabattre vous reste plus
serviette en papier vers cote gauche vers la droite. toutes les petites pointes qu'a decorer
le sommet du losange. Faire la méme opération vers le haut en les glissant  votre sapin !
avec l'autre cote. les unes sous les autres.
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créateurs de lien social !

Amandine distribue au quotidien des repas sur toute la France grace
a ses relais de distribution et a des partenaires de proximité. Avec eux
nous donnons le maximum pour que vos repas arrivent correctement
jusqu’a vous en respectant les normes d’hygiéne et la chaine du froid...
pour un respect du gout autant que de votre Santé !

Aujourd’hui, c’est Brigitte qui frappe a la porte
de Marie. Heureuse de la retrouver, elle echange
quelques mots chaleureux avec elle en lui
apportant ses repas : comment va la sante, les
petits enfants qui grandissent, les occupations
de la semaine... une compagnie qui vient rythmer
la vie de Marie au fil des semaines.

Marie, fidele cliente, partage sa satisfaction : «Les
repas sont toujours délicieux, bien copieux et moi
Jje suis gourmande !». Avec des menus varies,
equilibres et prépares avec soin, chaque repas
devient pour Marie un vrai moment de plaisir.

Simone, cliente fidéle, recoit chaque matin ses
repas livrés par Sandrine. « Les repas sont bons,
bien présentes et surtout, japprécie que Sandrine
prenne du temps avec moi », confie Simone.

Pour Sandrine, ce moment va au-dela de sa
tournée habituelle : « J'aime entretenir ce lien
et prendre soin de nos ainés, cest un moment
important de leur journee ». Ce service apporte a
Simone le plaisir garanti de repas « appétissants,
bons et pratiques a rechauffer dans leurs
barquettes adaptees au micro-ondes !».

Les Petits Plats d’Amandine, c'est bien plus que de simples
repas livrés a domicile. C'est un rendez-vous qui apporte
un lien social au cours de la journée... Avec nos équipes,

l'esprit bienveillant est toujours au rendez-vous !



la passion

d'un chef cuisinier
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Chaque jour, aux cotés de sa brigade, il met en ceuvre tout son talent
pour vous imaginer et vous préparer des recettes tout autant
savoureuses qu'équilibrées pour accompagner votre quotidien.

epuis 23 annees, Julien est au coeur de notre
cuisine, animé par une passion indéfectible
pour la gastronomie. Fin gourmet, il sélectionne

chaque ingrédient avec soin, privilégiant la qualité et
la fraicheur pour garantir des saveurs authentiques.

Pour Julien, «la cuisine est bien plus qu'un simple
meétier; c'est un art qui doit allier gout, créativité et
geneérosité», Sa fierté réside dans le fait que chaque
plat apporte du plaisir et du réconfort. Grace a son
engagement et a son expertise, Julien crée des repas
qui font toute la différence dans notre entreprise et
ravissent nos clients jour apres jour.

Julien, quel est votre parcours
dans la restauration ?

Jai rejoint léquipe en tant quapprenti en «Mention
complémentaire Traiteur». Jétais la dés le déebut du
lancement du portage de repas a domicile et jai vu
lactivité évoluer au fil des années. Jaime bien dire
que je suis un « touche-a-tout » car jai participé au
developpement de lactivite en faisant évoluer nos
menus et nos méthodes de travail en cuisine. Jai fait
toute ma carriére avec Les Petits plats dAmandine et
cest une fierte de voir le chemin que jai pu parcourir ici !

Comment imaginez-vous
les menus d'une semaine ?

Cest avant tout un travail déquipe. Je collabore avec
une diéetéticienne pour proposer des repas varies
et equilibres. Lidée, cest aussi de faire plaisir @ nos
clients, alors on choisit des plats gourmands ! On
propose bien sur des recettes traditionnelles et jaime

bien ajouter des plats plus élaborés. Par exemple, avec
nos nouveaux menus Plaisir et Prestige, nous faisons
découvrir des saveurs moins habituelles comme du
cuissot de cerf mariné roti au cassis . Le plus important,
cest de donner envie de savourer chaque bouchée.

Quels sont pour vous les aspects
essentiels de votre métier ?

Pour moi, le plus important cest avant tout la qualité
des produits et le respect des saveurs. Il faut imaginer
des plats qui donnent envie mais qui puissent se
conserver, se transporter et se réchauffer sans perdre
leur gout tout en préservant leur texture. Cela demande
une excellente connaissance des matiéres premieres et

des méthodes de préparation.
” Ma plus

On traite chaque ingréedient
avec soin pour garantir que

chaque plat, une fois réchauf- grande fierte,
fé, soit aussi savoureux quau y

moment de sa préparation. cest de rendre
Cest un vrai défi qui demande service d ceux
de la rigueur, et cest grace au . g

travail déquipe que nous y ar- qui deg ustent
rivons. Cela nous oblige par NOS plats en leur
ailleurs a faire preuve de créea- . lifiant L
tivité au quotidien. Mon sou- simptinant te
hait cest que chaque client quotidien el en
se dise quon propose des leur a ortant
recettes originales et gour- PP

mandes. Cest ce qui rend ce du plaisir,’

meétier tellement passionnant !

REGARDS W



La fraicheur
pour ouvrir
les festivités !

Les huitres de Marennes-Oléron
sont le veritable tresor de la
Charente appréciées pour leur
saveur délicate et raffinée.

Elles sont parfaites pour
apporter une touche de
fraicheur iodée en ouverture de
votre repas de féte,

Certains les degustent nature,
d'autres les preéferent avec

un filet de citron ou une
vinaigrette a l'échalote. Les plus
gourmands l'accompagnent
d'une belle tartine de beurre
Poitou-Charentes sur un pain
de seigle. Les aventuriers, les
degusteront chaudes ou avec
de l'andouille par exemple.

v

Le veau
subtilement
raffineé !

Originaire de la region de
Champagne, le veau a la
champenoise est un plat qui
reflete l'ame gourmande de ce
terroir. ILmet en vedette cette
viande fine, mijotée longuement
dans une sauce au vin blanc de
Champagne.

Autrefois, seuls les meilleurs
morceaux de veau étaient
réserves a cette recette, pour
les grandes occasions.

Les champignons et oignons
viennent compléter ce plat,
souvent servi avec des pates
fraiches ou du riz. Un vrai regal
pour les amateurs de cuisine
traditionnelle !

' apnCe,

hos traditions’regionales

Les fétes de fin d'année sont l'occasion de partager
de délicieux moments en famille, surtout quand les
produits ou des plats de nos régions sont sur la table !

Chaque région de France a ses traditions culinaires qui regorgent de saveurs
uniques, et quelle richesse ! Pour le premier numeéro de notre journal, nous vous
invitons a un voyage a travers la douceur de la cote atlantique, le raffinement du
Centre et le terroir du Sud-Ouest. L'occasion de découvrir des plats traditionnels
qui participent a la grande diversite de notre gastronomie francaise. Des
traditions savoureuses, pour le plus grand plaisir de nos papilles !

Le foie gras,
gourmandise
du sud-ouest

Le foie gras est lembleme
incontournable des grandes
occasions ! Ce met délicat,
souvent en terrine ou poéle,
trouve ses origines dans
lAntiquité, ou les Egyptiens
gavaient d€ja les oies pour un
foie genereux.

C'est au XVllesiecle qu'il
devient en France un symbole
de raffinement. Le Sud-
Ouest, avec ses elevages

de canards et d'oies, s'est
imposé comme region phare.
Traditionnellement servi avec
du pain grillé ou une confiture
de figues, le foie gras charme
par sa texture fondante et son
gout subtil !




BIEN-ETRE

UM HIVER

Manger équilibré

Bien manger, cest préserver sa sante et
son énergie, surtout en hiver. Privilegiez
une alimentation variée, équilibré et saine
pour répondre a VoS besoins spécifiques
et rester en forme.

C'est pour cela que nous vous
proposons chaque semaine des menus
complets et équilibres, élaborés avec
notre diététicienne spécialisée.

Une solution pratique pour allier

plaisir et santé au quotidien!

———

Un o)
eud’ :
Quelques m.-nd eXercice !

Un bon sommeil

etstimuler I3 cjr nai ' Les nuits sallongent, mais le sommeil peut

15 e Culation dy san J. jouer les timides. Pour mieux dormir, misez
co nades en . sur une routine apaisante avec un bon livre
et une tisane a base de camomille ou de

verveine. Et surtout, limitez les écrans le soir.

Aérez bien la chambre et maintenez une
temperature agréable, entre 20°C et 25°C
pour les plus de 65 ans.

Une literie confortable et une lumiere
douce compléteront ce rituel pour des
nuits réparatrices. Fini de compter les
moutons !




Retrouvez et entourez les aliments qui se cachent dans cette grille %M E LES
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Comptez le nombre de triangles présents dans
2 5 6 1 ce motif (retrouvez la solution sur le coteé)
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