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les ATELIERS
GOURMANDS

PLATEAUX REPAS



Les Ateliers Gourmands est une marque de plateaux-repas née il y a prés
de 10 ans de la volonté de proposer une offre socialement responsable de
conception et fourniture de plateaux-repas sur le territoire national.

Afin de vous offrir la meilleure qualité, des ESAT se sont regroupés pour
joindre leur savoir-faire, leurs pratiques et compétences.

Les cuisiniers des ESAT de la marque vous proposent des produits de qualité,
des alliages originaux, et de nouvelles saveurs a chaque saison.

La qualité de vie au travail, le développement des savoir-faire de nos équipiers
en situation de handicap, la qualité environnementale de nos productions

et la satisfaction de nos clients et consommateurs sont au centre des
préoccupations des Ateliers Gourmands.

Aujourd’hui, 5 ESAT constituent la marque, répartis dans 4 régions : lle-de-
France, Lyonnaise, Montpelliéraine, Amiénoise. Les Ateliers Gourmands ont
pour ambition d’étendre leur présence a de nouvelles régions.



UN DEJEUNER RESPONSABLE

La marque « Les Ateliers Gourmands » a pour mission d’accompagner des
q

personnes en situation de handicap dans la réalisation de leur projet profes-

sionnel.

Les Ateliers Gourmands vous proposent des plats élaborés avec des produits
frais et de saison. La carte est ainsi revue 4 fois par an, pour respecter au
mieux la saisonnalité des produits.

Chaque année, les Ateliers Gourmands renforcent leurs engagements envi-
ronnementaux. Dans les prochaines années, la part des productions locales
et des produits issus de I’agriculture biologique dans la confection de nos
plateaux-repas sera développée.

Pour mieux respecter I’environnement, les Ateliers Gourmands utilisent des
assiettes et des couverts biodégradables, en pulpe de canne et amidon de
mais.

Le verre en verre remplace le verre en plastique.Ainsi, tous les emballages
utilisés peuvent étre triés et recyclés.

Les emballages des plateaux-repas et lunchbox sont tous valorisables :

* les cartons et les couvercles en plastique peuvent étre triés et jetés dans
les poubelles appropriées a ce type de matériaux.

* Les restes alimentaires, les assiettes et les couverts peuvent quant a eux
étre triés pour étre compostés.

* Les verres en verre sont destinés a étre réutilisés par les collaborateurs :
par exemple pour boire leur café quotidien.

Bande dessinée imaginée par I'Atelier créatif de 'ESAT Marville ;
Textes issus de la publication du Club Rodin* « Réinventer nos PME — Le réle essentiel de la RSE »,
(*) Think tank de la FIEEC (Fédération des Industries Electriques, Electroniques et de Communication)




LES MENUS DES CHEFS
ATELIERS GOURMANDS

NOS SAVOUREUX PLATEAUX-REPAS POUR UN REPAS COMPLET

TRADITION -

Salade d'oeuf poché, crouton et
parmesan

Sauté de poulet aux deux olives,
riz créole et courgette poélée
Fromage et pain

Salade de fruits frais

20,50 €

CLASSIQUE 7 a

Salade d'antipasti

Piece de boeuf au pesto
Linguini et ratatouille
Fromage et pain

Melon et pastéque

24,00 €

VEGETARIEN e

Salade d'antipasti

Riz créole et courgette poélée
Fromage et pain

Tarte aux myrtilles

20,70 €

GOURMET

Salade de magret de canard
avec croutons et ses figues
Picata de veau au thym,
pommes de terre grenailles et
tomates roties

Fromage et pain

Tarte aux myrtilles

27,00 €

LA SIGNATURE DES CHEFS

DES BOULEAUX

SAVEURS

Gaspacho de poivron, feta zathar
Tielle sétoise et mesclun de saladg
Fromage et pain
Forét noire

20,50 €

PLAISIR ]

Aumoniere de saumon avocat
Pavé de truite sauce vierge fruit
de la passion, linguine et tomate
rotie

Fromage et pain

Pavlova péche verveine

27,00 €

EQUILIBRE o

Tatin de Iégumes soleil et
roquette

Dos de cabillaud au beurre
blanc et capre, riz basmati et
ratatouille

Fromage et pain

Tarte tatin abricot romarin

24,00 €




ALLERGENES PRESENTS DANS LES PLATEAUX-REPAS
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Les Ateliers Gourmands : Une solution gourmande et responsable

pour la préparation et la livraison de vos plateaux-repas !

Les matiéres premiéres entrant dans la confection de nos plateaux-repas
sont rigoureusement sélectionnés pour garantir un goQt et une texture
optimum.

Nos plateaux-repas contiennent un maximum de produits frais, d’origine
francaise ou européenne.

Notre systéme de tragabilité et de contréle garantit la qualité et la
sécurité des produits, depuis la réception des matiéres premiéres jusqu’a
la livraison des plateaux-repas.

Nous vous offrons un large choix de menus gourmands élaborés par nos
chefs cuisiniers et renouvelés a chaque saison, au plus prés des tendances
alimentaires (cuisine traditionnelle, équilibrée, ou possibilité de menus
végétariens...).

Nous disposons d’une gamme commune de menus, ainsi que de menus
spécifiques a nos régions, ce qui permet de nous adapter a vos différentes
attentes.

Nos plats sont cuisinés par nos soins et livrés froids a I’heure qui vous
convient.

La confection et la livraison de nos plateaux-repas sont effectuées dans le
respect des exigences réglementaires et légales de la profession'.

* Nous privilégions une relation de confiance basée sur 'écoute, la
disponibilité et I'adaptation aux besoins de nos clients.

* Un interlocuteur dédié suit votre commande et répond a vos demandes
dans les plus brefs délais.

*  Nous vous proposons une gamme de tarifs relativement étendue
garantissant le meilleur rapport qualité/prix.

*  Nous attachons de I'importance au traitement des réclamations de nos
clients afin de nous inscrire dans une relation mutuellement bénéfique
avec eux.

* Les produits entrant dans la confection de nos plateaux-repas sont le plus
possible issus d’Etablissements et Services d’Aide par le Travail (ESAT) et
d’Entreprises Adaptées (EA)>.

*  Les plateaux-repas sont confectionnés par des personnes en situation de
handicap encadrées par des professionnels expérimentés du secteur de
hotellerie-restauration.

*  Nous favorisons la transmission des savoir-faire par la formation et la
qualification professionnelle de nos équipes.

*  Afin de réduire notre empreinte carbone, nous privilégions les produits
locaux et de saison, et nous optimisons nos circuits de livraison.

*  Nos menus sont élaborés en minimisant le gaspillage des denrées.

* Tous nos contenants sont congus a partir de matériaux recyclables et/ou
recyclés.

'Respect des normes d’hygiéne européennes (réglements 852/2004 et 853/2004
du « Paquet hygiéne ») et des principes du systéme HACCP



Eauminérale |5 i 237 € HT

Eaupétillante 1L .00 i i

Eaminérale 50cl = 0 n e
Eau pétillante 50 cl .....cccccocuvvunenviniinvencinsiciecncnees
Jus de fruits | | (diVers) .....ccccoeeeevcenrcncensenncnnces
Coca-Cola,sodas 1,5 | ......ccocvviveivcuncecrrcnnnces

Cidre fermien /5. cl i oo o

Champagne 75 cl ...

Prosecco 75 cl (vin blanc petillant italien) ...... 15,50€ HT

Rosé Céte de Provence

Estandon Brignolles 2021 AOC, 75 cl...................
Bordeaux Maison Bécot AOP 2016,75 cl ...........
Chardonnay Blanc IGP 2021,75 cl ..........ccc....c.....

Zone | : Gratuit
Zone 2 :20€
Zone 3 :25€
Zone 4 :30€
Zone 5 :40€

Minimum de commande : 8 plateaux-repas
Zone | : Gennevilliers,Villeneuve La Garenne

Zone 2 :Asniéres sur Seine, Colombes, Epinay-sur Seine,Argenteuil...
Zone 3 :Aubervilliers, Saint Denis, Courbevoie, Levallois, Nanterre, La Défense,

Puteaux, Neuilly-sur-Seine, Paris 17e, |8e.

Minimum de commande : |2 plateaux-repas

.Zone 4 : Bobigny, La Courneuve, Le Bourget, Drancy, Pierrefitte-sur-Seine, Ermont,
Sartrouville, Saint Cloud, Suresnes, Boulogne Billancourt. Paris |er, 2e, 3¢, 4¢, 8e,

9e, 10e, | le, 19¢,20e

Zone 5 : Montreuil,Vincennes, Ivry-sur-Seine, Montrouge, Issy-les-Moulineaux,

Paris 5e, 6e, 7e, | 2¢, | 3e,14e,15e, | 6e

Les ventes et prestations réalisées par le vendeur
sont soumises aux présentes conditions générales.
Toute commande de produits ou de services
implique I'acceptation sans réserve par l'acheteur
et son adhésion pleine et entiére aux présentes
conditions générales de vente qui prévalent sur
tout autre document de I'acheteur, et notamment
sur toutes conditions générales d'achats, sauf
accord dérogatoire expres et préalable du
vendeur.

Pour étre prise en compte, les commandes
écrites devront impérativement mentionner :

- Uentité et adresse de facturation exacte

- Uentité et adresse de livraison si différente

- L'heure de livraison

- Le minimum de commande prévue
(Cocktail/Buffet, minimum |0pers., Plateaux repas,
minimum 5 pers.)

Toute demande de modification de la composition
ou dun volume dune commande passée par
un client ne pourra étre prise en compte par
le vendeur que si la demande est faite par écrit,
y compris télécopie et courrier électronique,
parvenue au vendeur au moins 48 h avant la date
de livraison ou d'exécution de la prestation prévue
dans la commande initiale. En cas d'annulation
de la commande dans un délai inférieur a 48
h, l'acheteur est tenu de régler la totalité de la
commande ou du devis accepté.

Veillez a l'exactitude et a la précision de vos
coordonnées de livraison, le vendeur livre les
marchandises et/ou réalise les prestations a
la date fixée dans la commande. Il n'est pas
responsable des retards ou de la non exécution
des commandes résultant du mauvais temps, de
lincendie, des gréves ou autres conflits du travall,
de l'arrét des transports, du fait du prince ou en
cas de force majeure. Toute réclamation, pour étre
valable, devra étre adressée au prestataire dans
les formes légales au plus tard dans les quarante

huit heures apres réception de la marchandise.
Par mesure d'hygieéne, aucun produit alimentaire
ne pourra étre repris ni échangé.

Les prix sont fixés par le tarif en vigueur au jour de
la passation de la commande. Les devis adressés
au client sont valables pour deux mois. Passé ce
délai, les ventes et prestations sont facturées sur la
base du tarif en vigueur du mois de livraison des
marchandises ou de réalisation de la prestation.
Les prix s'entendent toujours hors taxes.

Sauf stipulation contraire toute facture émise par
I'ESAT Les Bouleaux est payable par cheque libellé
a l'ordre de APEI de la Boucle de la Seine « ESAT
Les Bouleaux » A défaut de paiement des sommes
dues par le client a leur date d'exigibilité, 'ESAT
Les Bouleaux pourra de plein droit sans formalités
ni mise en demeure préalable et sans préjudice
de ses autres droits et/ou actions appliquer des
pénalités de retard au taux égal a une fois et demi
le taux d'intérét Iégal auquel s'ajouteront les frais
inhérents a ce retard.

Nos plateaux repas, buffets ou cocktails doivent
&tre conservés dans un endroit propre, frais et sec.
Nos recettes sont élaborées pour étre dégustées
froides et des leur livraison. LESAT Les Bouleaux
ne pourra en aucun cas étre tenue responsable du
non respect des conditions de conservation des
produits alimentaires sa- chant que les conditions
optimales de conservation sont de + 4°C. Nous
déclinons toute responsabilité dans le cas ou
les produits livrés ne seraient pas consommés
immédiatement.

Les conditions générales sont soumises au droit
francais. Toutes contestations ou différends relatifs
aux présentes conditions générales et/ou a toutes
ventes faites ou prestations fournies par I'ESAT
Les Bouleaux au client relévent de la compétence
exclusive du tribunal de commerce de Nanterre.




MINIMUM DE 8A 12 PLATEAUX
EN FONCTION DE LA ZONE DE LIVRAISON
COMMANDE JUSQU'A 72H A L'AVANCE
BOISSON NON INCLUSE DANS LES PLATEAUX-REPAS

01 47 56 16 09

traiteur@apei-bs.asso.fr

http://www.ateliers-sourmands.com
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