RII}HTEG

| g Lk = e 2 . .
ST R N R L eE A 5 = . -
A " - 4 I sy & * :
*m" GUTT LIEWEN
Offres valables du jeudi 019 au mardi 31/12/2019 inc



.olo' n,‘!
® i N _ [
. x 5

» | : o
ow Se Sassembyle :  LESIMENUS QUIRASSEMBLENT. ... P4  :° -

Le menu du Grand Rassembleur .. .P6
: Le menu du Rassembleur

Lesfétes de fin d'année approchent a grands pas. « FloXIGATION v v e s v an 4 o dia P14
C'esttoujours une bonne occasion deseretrouver -  LemenuduRassembleur
en famille et entre amis. Mais ce moment si -  Pratico-pratique .. oo ess vwivms o P22

agréable n'est possible que si quelqu'un prend : N
I'initiative de tout organiser: le Rassembleur(se). t 2 * ,

Vous savez, cette personne qui prépare tout : %

alavance ? Celle qui va faire les courses, « LESSTARS DU CADDY DE FETES .. ... P30 _
prépare le menu et réunit la famille et les amis © LeSAPEIOS .. ... P39
autour d'un savoureuxrepas.. Eh bien, ces AR D49
Rassembleurs(ses), nous souhaiterions vous en P [as produits de lamer . .. .. ... ... P50}
présenter quelques-uns. Vous faire découvrir :  Lesviandes&volailles . .. ........ P54 ¢
commentils utilisent nos produits de fétes © LoSfromages . ................. P56 .
pour créer des menus délicieux. Et pourquoi LeSPAIns .. ...\ P58 -
pas peut-&tre aussi vous inspirer. Lesdesserts. .................. P60 -
Dans ce guide, vous trouverez également des . Lesdouceursdefinderepas ... ... P62 .
idées déco, des conseils culinaires et toutes Les5servicesmalins . . .......... P64 ,
lesautres astuces de Delhaize pour vous aider .
a vousrassembler. : 3 f‘“ ¥ -

:  LADECO ETAUTRES IDEES ENCHANTEES . P66
‘ ! Dessapinsalternatifs. ........... Peg 3
A vousles plus belles * Ons'emballe pourlarécup’ . ...... P69
des fétes en mode zen! . - La dt?co ?réée avec3foisrien...... P70
el : LB doCosIANGEr.: v ax o5 wweas P72
* - : TAPBEOEABANY . i wn os o v as ewa P7@ &

' ¢ e ¢  [EORTTHBSTRER . - wo o o on v P75

. s AIOPS, ONJOUBT i vi vs s v viow e p76

o

NUTRI-SCORE

ABEDE

tsass AR E

Tyl I dhmmnt e 1

&

smmaas

" Cestun indicateur que vous retrouvez
\ % Lintdsi s . surde no_mbreux_ produitset pl_ats vendus
. décous . ’ en magasinet maintenant aussidans votre .
une surphise pour soud aider - Guidedesfétes.5letires et 5 couleurs quivous -

dand vos M@Wﬁ@*’ : indigquent la qualité nutritionnelle de votre

. recette. Trop facilede manger plus équilibre **

ponible en exclusiv

* www.delhaize.be/nutriscore. Nutri-Score est une marque déposée, développée et soutenue par Santé Publigue France et les pouvoirs publics
frangais et soutenue par les autorités publiques belges, ** Le Nutri-Score est calculé pour 100 g d'une recette finie et ne tient pas compte du sel 3
absorbé par les aliments lors de |2 cuisson 3 Feau, ni du sel éventuellement ajouté 3 table.




QU'ALLEZ-VOUS PREPARER DE BON CETTE ANNEE
POUR RASSEMBLER TOUTE VOTRE FAMILLE ET
VOS AMIS ? CELA DEPEND FORCEMENT DE QUEL
TYPE DE RASSEMBLEUR(SE) VOUS ETES. VOUS
ETES PLUTOT GRANDES TABLEES ? VOUS AVEZ
ENVIE D'ESSAYER AUTRE CHOSE COMME UN MENU
SANS VIANDE ? VOUS NE VOULEZ PAS STRESSER
ET ETRE PLUS PRATIQUE ? VOICI LES IDEES

DE CHAQUE TYPE DE RASSEMBLEUR(SE).
ALORS, QUEL TYPE DE RASSEMBLEUR(SE)
ETES-VOUS 2
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Quidevragassurer que toutela
farnille etlesamisse rerrolvent
aurour de latable avec Jeaudla
ouche ? Les Rassembleurs(ses).
Etpouraiderles Rassembleurs(ses),
chez Delhaize, voUS LrovVeres
togs les produaits de qualité dont
wolls aurez bestin. Dreplas, slvous
avez des guestlonsneus PoUVOnS
ddalementyous aider.

CoToIne ga, vous pOUVEZ

ous concentrer & 100%6 sur

wotre menu et &tre certain

de réussir vosféres!

CON RMERI
?}-‘L\r&:& MENU

POUR LES GRANDES TABLEES 1

SAUMON GRAVLAX

A 'DRANGE ET A LA CASSONADE,
SAUCE WASABI-SOJA

DINDE ROTIE
AUX LEGUMES RACINES
ET ABRICOTS SECS

DELICE AUX FRUITS EXOTIQUES
ET AUX MACARONS

FRICASSEE D’ASPERGES VERTES, :

EDAMAMES ET CHAMPIGNONS DES ROIS,
CHANTILLY AUX FINES HERBES

CANAPES DE BUTTERNUT ROTI

AUX LENTILLES,
PETITS LEGUMES ET CHEVRE GRILLE

GRANITE AU SAUTERNES,

MANGUE ET FRUITS DE LA PASSION

"

* SALADE DE MACRET DE CANARD,
DUQ DE POIS ET ESCARECHE DE CHAMPICNONS

HOMARD AUX AGRUMES,
COUSCOUS PERLE ET PASSE-PIERRES

GAZPACHO DE FRAMBOISES

ET UTCHIS AU CHAMPAGNE




Saumon gravlaxa l'orangeeta
la cassonade, sauice wasabi-soja

Dinde rétie aux légumes racines
et abricots secs
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frais d'}icossg
st élevé pendant 18 mc:usts
dansles puissants gourax:
de locéan Atl anugue 8
nourriavec des aliments
naturels pour quesa
chairsoit sayoureuse et

ferme. Une fois péche, ceV .
poisson robuste se retrol
en rayonen AR heures

soulement.

Le saumon

Pes menus

SAUMON GRAVLAX A LORANGE ET A LA CASSONADE,
SAUCE WASABI-SOJA

©® 40 MIN + 12 A 48 H DE MARINADE © FACILE & €EC /% 12 PERS.

« 1grand filet de saumon sans peau (1,2 kg) + 200 g de gingembre

= Goranges bio = 700 g de gros sel de mer

« 2¢itrons bio Salade

+ 450 g de cassonade de candi blonde « | endive frigée (salade gourmande)
= 8¢ 2 s d'huile dalive = 1¢asdevinaigre de Xérés

« 263 srases de wasabi « 4o asd'huile dolive

+ 1dl de sauce soja « 1 batte de ciboulette (en ravier)

= 30 g d'aneth (en ravier) « Sel

@ Tapissoz ungrand plat d'une trés longue bande de film fraicheur
dépassant largement de partet d’autre (3xlalongueur dufilet). Retirez
leséventuelles derniéres arrétes du saumaon avec une pince, recoupez
un peules cotés si nécessaire et déposez-ledans leplat. Rapez
grossierement 100 gde gingembre ainsi que le zeste

d'leitron et de3 oranges; mélangez et frottez-en le saumon. Emballez
les fruits rapés séparément dans du film fraicheur bien serré et
réservez-lesaufrigo. Mélangez la cassonade, leseldemeret 20¢
d’aneth finement haché: recouvrez-en entiérement le saumon.
Couvrez hermétiquement avec le film fraicheur, bien serré. Laissez
reposer 12 448 h aufrigo (12 h étant vraiment un minimum), en vidant
detempsen temps 'eau qui se degage.

9 Sauce: pressez le jus des 8 oranges (réservez un peude zeste pour
la déeco) et faites-le réduire de moitié dans un poélon, a feu modére.
Laissez refreidir. Rapez le restant du gingembre grossiérement et
pressez la pulpe entre vos doigts pour obtenir lejus et puls ajoutez
lejusdes 2 citrons, 'huile d'oclive, le wasabi, la sauce sojaetle jus du
gingembre restant.

@ Retirez toute la garniture dusaumon, rincez-le al'eau froide

et épongez-le. Taillez-le en fines tranches sur le plat de service
etsaupoudrez-leaveclereste de laneth ciselé et un peu de zeste
d'orange rapé. Servez fraisavec la sauce et une petite salade réalisée
en mélangeant l'endive frisée, la ciboulette ciselée, le vinaigre, 'huile
d'oliveet dusel.

MW Plan B pour les enfants : préparez une 2°sauce en mélangeant
2 dl de créme épaisse d'Isigny avec du poivre, dusel etdela ciboulette,
Autre possibilité: mélangez4 ¢ 4 s de mayonnaise, 2 c Asde moutarde
douce et Yac a sdemiel.

AVEE CECI DN VOUS EONSEILLE...

CODORNiU SELECCION RAVENTOS Oes bulles @

Cava rosé iap@lﬂf? Qnose
75¢cl €840/L continueh aBeC
Cépages: macaben, parellada, £ i
pinat noir, xarel-lo ce brul 10 _qw/
Un cava étonnant de puissance, 48 maie bw;
d t de profondeur.

e saveur et de profondeur. MW'

Fruits trés mirs, toastés, belle
fraicheur en finale.

¥ T

.

* Le prix indiqué tient compte de ['offre promotionnelle.
Notre savoir-faire se déguste avec sagesse.




LEEUWENKUIL RESERVE 2017
Iine of Origin Swartland
Win rouge dfrigue du Sud
T5cl-£8 89/

Cepages, syral, cinsault,
grenache, moupyedie

PUISSANT
& COMPLEXE

*Le prix indique tiept compte de |‘offre promotionnelle et est non cumulable avec les 10% de réduction @ |'achat de 18 L de ving

MNotre savoir-faire se déguste avec sagesse:

FHonnews o la tadition avec la dinde...
fo

DINDE ROTIE AUX LEGUMES RACINES ET ABRICOTS SECS

© 45 MIN + CUISSON : 2 H 30 (+ 1 H DE TEMPERAGE) © FACILE & €€¢ A 12 PERS.

NUTRI-SCORE

« 1 dinde de 4 kg * Poivre ef sel

+ 300 g de lardons fumés Sauce

» 250 g de gros topinambours « B échalotes

« 2 bottes de carottes (24 pel « 2 citrons

+ ] orange « 7¢as decassonade brune
» 2 petites pommes » 1 dl de vin rouge

« 300 g d'abricots secs « 2c#s de moutarde douce
» 100 g de pistaches décortiquées + 0 dl defond de volaille

» 500 g de pommeas de terre raite » 2 ¢a s de vinaigre de vin
+ 300 g de beurre « 100 g de beurre

« 6 brins de thym « 2 brins de thym

= 6 brins de romarin » Poivre ef sel

@ Sortez ladinde dufrigo1halavance.

@ Préchauffer lefour 4 1685°C. Mélangez leslardons, les pommes
{peléeset coupées en gros morceaux), les abricots et les pistaches.
Salez et poivrez I'intérieur dela dinde. Farcissez-la avec

100 g de beurre froid coupé en dés et la moitié du mélange aux lardons,
Déposez-ladansuntrés grand plata four et tartinez-la généreusement
debeurre. Entourez-la avec le reste dumix, les carottes epluchées,
lesrattes (non pelées et coupéesen 2) et lestopinambours (pelés et
coupés en marceaux). Arrosez avec le jus de l'orange, poivrez, salez

ot parsemez avec le romarin et lethym. Répartissez tout le reste du
beurre coupe en des sur la garniture. Faites cuire 2h 30 aufour, en
arrosantréguliérement avec lejus rendu (une pompea jus de viande
estidéaledans ce cas-ci).

© Sauce:hachezfinement les échalotes et faites-les revenir 5min
afeudouxdansun grand poélon, avec 30 g de beurre et le thym.
Ajoutez la cassonade brune et lejus des citrons ; faites réduire
presgu'entierement. Ajoutez levin rouge et le vinaigre, faites réduire
1min, puis ajoutez le fond de volaille et la moutarde. Laissez mijoter
Smin et passez au chinois. Réservez (mettez le beurre restant au friga).
@ Ladinde étant cuite, couvrez le platde papieralu et laissez reposer
10 min. Réchauffez la sauce filtrée, retirez-ladufeu et ajoutez les 70 g
de beurre bien froid coupé en petits dés, tout en fouettant : rectifiez
I'agsaisonnemernt. Découpez ladinde et servez-laavec la sauce et

ses garnitures.

qﬂl}ﬂi Siladinde secolore trop vite, couvrez-la de papier aluen cours

de cuisson. Pour savoir si elle estbien cuite, piquez la partie la plus grasse
Adunedes cuisses avec une pigue dbrochette e jus qui s'en écoule doit étre
incolcre. §'l éstrosé, poursuivez la cuisson. '

11



© 23MIN & FACILE & €EC A 12 PERS

,_.,ﬁ:; Lipides: 87 g - Glucides:37 g
k«;;n} Fibres:4 ¢ - Prowédines: T¢

« 2 ceufs = 500 g de mascarpone
= 1 ananas (pas trop gros) « 5 dl de créme fraiche
= 2 mangues « 100 g de sucre fin

« | grenade = 12 macarons suciés
« G fruits de la passion « 6 bring de menthe

« 8 kiwis

@ Mettez unsaladier au frigo pour y fouetter plustard

la créme fraiche.

€ Pclez 'ananas (retirez la partie dure au centre),

les mangues (retirez le noyau) et les kiwis. Coupez letouten
petits dés. Ajoutez la pulpe des fruits dela passion et les grains
dela grenade (pour en prélever les grains, coupez-laen

2 horizontalement, tenez une moitié au-dessus d'un saladieret
tapez avec une louche ou autre, pour faire tomber les grains).
Mélangez bien, couvrez et réservez au frigo.

€ Séparezlesblancsdesjaunes d’oeufs et fouettez ces
derniersavec le sucre, juscqu’a ce que le mélange blanchisse.
Joignez le mascarpone et mélangez. Ajoutez la créme fraiche
fouettée en chantilly (dans le saladier bien froid, c'est plus
facile) et mélangez. Pour finir, incorpaorez délicatement
lesblancs d’'ceufs montés en neige. Réservez au frige.

@ Aumomentdeservir,dressez lasaladede fruits sur

un grand plat et recouvrez de créme. Parsemez avec

les macarons cassés en gros morceaux ; décorez de menthe.
Servez frais(vous pouvez aussl dresser ce dessert en portions
individuelles, dans des verres ou des coupelles).

ﬂ?fa&ﬂe Commencez par Y2ananas et, selon sa taille, voyez si
vOous en ajoutez encore 4 ou l'entiéreté. Pour gue les blancs
montelt facilement en neige, veillez 4 ce que les ceufs sojent 4
température ambiante.

AVEC CECI DN VOUS CONSEILLE..,

VOUYRAY 2017/2018

Vouvray A.C. '® -

Win blane de France o+

' /5 cl-£ 6,05/] . w» -

J+ Cépage: chenin blang - * ' G

_ Car'an:téfe floral et Fruitg, ’ o o
avec une joule vibrante entre V. )
la douceur et I'acidité en bouche, . ®

sﬁ”’e454*

* Le prix indigué tient compte de l'offre promotionnelle et est non cumulable avec
les 10% de réduction 3 I'achat de 18 L de vin.
Notre savoir-faire se déguste avec sagesse.
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 : Fricassée d’asperges vertes,
£ edamames et champignons des bois,
chantilly aux fines herbes

Canapés de butternut roti aux lentilles, :
petits 1égumes et chévre grillé :

| S
oL

Granité au Sauternes,
mangue et fruits de la passion

N
SON CONSEIL

"Je ne perds pasde temps
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yégétariens et végétgllgns :
Je pioche toutes les idees
directemnent dans
1e magazine Delhaize.
Ftpuis, je gaig aussi qu_e chez
Delhaize. je frouveral tous p LA |
Jes produits dont j‘a%besou‘li. 7 | _ | ; y
Ca faittoute la différence. y |
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Pes menus

FRICASSEE D’ASPERGES VERTES, EDAMAMES ET
CHAMPIGNONS DES BOIS, CHANTILLY AUX FINES HERBES

@ JOMIN & FACILE © €€C A 4 PERS.

@ P @ Lipides: 84 ¢ - Glucides: 7 ¢
= Fibres:8¢-Protéines 16 ¢

« 200 g de champignons des bois « 50 ¢ de beurre
(mélange au choix) + 20 g d'un mélange d'herbes fraiches

+ 330 g de pointes d'asperges vertes {au choix : persil, cerfeuil, ciboulette,
{3 raviers) estragon, ..}

+ 400 g d'edamames surgelés = 2 gousses d'ail frais

+ | échabte = Moulin d'%pices « Chili Explosion »

« 2 citrons bio (Santa Maria)

+ 2.dl de créme frafche = Paivre et sel

@ Montez la créme fraiche en chantilly ; poivrez, salez et
ajoutez le zeste d'la citron rdpé. Réserver quelques herbes
pourladécoethachez trés finement le reste. Mélangez-les
avecla chantilly et réservez au frigo.

© Cuisez les asperges 2 min dansde l'eau bouillante salée,
égouttez-les ot plongez-les dans de l'eau glacée.

(3] Ecossez les edamames prealablement dégelés,

@ Nettoyez leschampignons sans lesmouiller : brossez-les
et/ou frottez-les avec un linge. Coupez le plus grosen
morceaux. Hachez finementI'échalote et pressez les gousses
d’ail. Faites revenirle tout 5 min 4 bon feu dans une grande
poéle contenant le beurre chaud ; poivrez et salez. Ajoutez
le zeste rapé et le jus d'ta citron. Mélangez, puis joignez les
aspergesetles edamames. Faites revenir encore 1 min et
rectifiez 'assaisonnement, sans oublier quelques tours de
moulin« Chili Explosion » .

© Dressez les légumes sur les assiettes et ripez un peu

de zeste de citron par-dessus. Ajoutez des petites quenelles
de chantilly, décorez d’herbes et servez. Présentez le reste
de la chantilly & part.

W Les gourmands pourront ajouter gquelgues gros copeaux
deparmesan sur leur fricassée.

oo
LES PRINGES ABBES - DOMAINE SCHLUMBERGER 2016.

Camsaes e i

Alsace AC. W .
Yin blanc d'Alsace e " "
75 cl-£9,06/L . * L
Cepagenesiing «  » .+ * o T _ T, *

Le Domaine Schiumberger est la référence en Alsace. & ' N g

Ce riesling au parfum de fleurs bianches développe
une saveur fruitée d'agrumes, dépices et de gingembre.

a1

* Le prix indigué tient compte de 'offre promationnelie et est non cumulable avec
les 10% de réduction 2 |'achat de 18 L de vin.

l Notre savoir-faire se déguste avec sagesse. 17




ipte de |'affre promationnelle et est nan comulable avec les 10% de réduction  ['achat de 18 L de vin
Motre savoir-faire se déguste avec sagesse.
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Pes menus

CANAPES DE BUTTERNUT ROTI AUX LENTILLES, PETITS
LEGUMES ET CHEVRE GRILLE

@© 45MIN © FACILE & €EC A 4 PERS.

@@ Lipides: 46¢-Glucides:58¢ [ NUTRI-SCORE
Fibres: 193¢ -Protélnes 130 ¢ 'B m

« 1eeuf « 2 carrés de pate fevilietée fraiche

« 2 pelits butternuts bio « 250 g de fromage de chévre affiné (2 rondalles)
«» 100 g de carottes « 150 g de yaourt grec (10 % de mg)

+ 100 g de céleri-rave + 4¢ 2 s de sirop d'agave

« 100 g de chou vert « deasdhuile dolive

« 1 boite de lentilles (240 g, poids égoutté) « 4 brins de thym

+ Yicitron bio « Piment d'Espelette

« B¢ &5 de graines de courge « Poivre ot sal

@ Préchauffezlefoura 200°C, Badigeonnez les carrés de pate
feuilletée bien froids avec I'ceufentier battu. Taillez-lesen fing
béatonnets et dcartez-les lesuns des autres. Poivrez-les et saupoudrez-
en lamoitié avec desgraines de courge. Faites dorer 10 minau four (&
surveiller). Laissez refroidirsurune grille.

€ Mdlangez leyaourt avec du poivre, du sel, ainsi que le zeste
finement rapé et le jus du citron ; réservez.

€ Taillez les butternuts en grosses rondelles de 2 cm d'épaisseur.
Disposez-les sur le plateau du four recouvert de papier cuisson;
badigeonnez-les légérement avec la moitié de'huile d'olive et le sirop
d'agave. Poivrez, salez et failtes dorer 15 minau four toujours a 200 °C).
@ Taillez lescarottes et le céleri-rave en brunoise {petits dés).
Emincez finement le chouvert, Plongez letout dans un poélon d'eau
bouillante salée et égouttez aprés 2 min de cuisson. Plongez letout

2 min dansdel'eau glacée, puis égouttez le tout. Ajoutez les lentilles
bien rincées et édouttées. Faites revenir le tout 2 min 4 bon feudans
une grande poéle, avecle reste de 'huile d'olive et la moitié du thym.
Poivrez, salez et relevez de piment d’'Espelette.

@ Régdlezlefouren position « gril » Garnissez les rondelles

de butternut avec la préparation aux légumes, parsemez de fromage
de chévre grossiérement édmietté et saupoudrez de graines de courge.
Faites dorer quelgues minutes sous le gril (& surveiller).

@ Parsemez dethymetservez bien chaud, avec les bAtonnets feuilletés

etlasauceau yaourt.

- Mm Comme leur peau va étre consommeée,
ilestimportant d'utiliser desbutternuts bio pour
_cetterecette,

Aum 2m112ma ‘* i
Dourd D.0O.C. = ot

¥in blanc du Portugal o T P
75cl-E586/L o *

Cépages: malvasia fina, mascatel q’::‘-leg-:l, .
vigsinhia, rabigato

Vinification maderne pour ce vin
du Douro portugais, ol on produit
aussi le prestigieux porto. Floral et
fruité, surtout la péche et les fruits

exotiques, &légant et équilibré 13
avec une belle fraicheur. ﬁ

" . -e,_- .
e, P
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e o Lesmenus

éé
Y dessert ~wouws” qu on peut aussi faire
en sension kids. sans alcool.
b J 4
Cledre-Bé né oicte

GRANITE AU SAUTERNES, MANGUE ET FRUITS DE LA PASSION

@ 20 MIN (+ CONGELATION BH) 2 FACILE & €¢ A 4 A6 PERS

@ "i‘ @ Lipides:1¢ - Glucides: 28 ¢ NUTRI-SCORE
L Fibres:3g-Protéines ;4 E EG

« 2 mangues bien miires « 1dideay

= Biruits de la passion = Y boite de souffiés croquants auy éclats
« 1.5dl de Sauternes (ou de jus de pomme frais bio) d'amandes Taste Of Inspirations (45 g)
« 40 g de sucrefin = 4 brins de basilic thal

@ Portez I'eaua ébullition avec le sucre et laissez mijoter 10 mina feu
doux. Laissez tiédir le sirop obtenu.

© FPelez les mangues et coupez-les en morceaux (500 g net). Mixez-les
finement avec le sirop, puis ajoutez le Sauternes (ou le jus de pomme) et
la pulpe des fruits de la passion. Mélangez bien.

© Versez dansun grand récipient 4 fond plat (grande boite

de conservation ou plat a four) pour obtenirunecouchede 2a3cm
d'épaisseur. Couvrez et faites prendre aumoins 6heures

au congélateur (l'idéal est de 'y prendrela veille).

@ Grattez la préparation avec une fourchette et répartissez

les paillettes dans des coupes, Servez aussitét, décoré de feuilles

de basilicthal. Accompagnez avec les soufflés croquants auxamandes.

W Sivousn'avez paslaplacedans votre congélatour pour un grand
récipient platougque vous préparez le granité en grandes quarntités, vous
devrezle travailler 4 la fourchette toutes les 3 heures environ, pour éviter .'® &
d'obtenirun glagon géant impossible 4 gratter. ;

AVEC GECI ON VOUS CONSEILLE.. ~_ .7

CHATEAU D'ARCHE GRAND CRU CLASSE 2013 . ° ;_" e

-
I R

Sauternes A.C . *
s . mee, L
Chartie, Db ne, . Vin blanc de Bordeaux : of *
syoureuse, fralehe, 0 75 cl- € 25,80/L ¥
; TEyonS, ontrOUV i o
di g ridté de Cépages: sauvignon, sémillan
lamellleure’\fa elaTe ? Ce premier cru classé de Sauternes a une belle couleur paille
TRALEVS, miiriesurlal = darée et des ardmes de fruits confits. Caractére ample
ey et cueﬂlie&pOmt pwiun \I'. et fraicheur équilibrée, pointe boisée.
dégustarion parfal.i””“.“ e o - (S . “\ Cﬂﬂf et 46 g
| o cadpemEraTEsiE Sl il = ‘ i 4 @W‘t
e

.:-—"S;I Wﬁ]g 15° Mw e bgm:fw

* Le prix indiqué tient compte de I'offre promotionnelle et est non cumulable avec
les 10% de réduction & I'achat de 18 L de vin.
Notre savoir-faire se déguste avec sagesse. 21




.« KATRIEN POURSUIT LA TRADITION FAMILIALE. .
NN SA FAGON. FLLE REUNIT TOUTE LA FAMILLE A
LN EIiDﬂ@I‘S_Sﬂ PETITE MAISON DANS LES BOIS,
= * MAIS COMMENT ORGANISER UNE FETE AU
o MILIEU DE NULLE PART ? EN AYANT LESPRIT
 PRATIQUE.. ET AVEC LAIDE DE DELHAIZE. LE
.« MENU N’EN EST PAS MOINS FESTIF !

Salade de magret decanard, duo
de pois et escabéche de champignons

Homard aux agrumes,
couscous perlé et passe-pierres

Gazpacho de framboises
et litchis au champagne




Les canards, nourr}s at}
grainde mais, sont elgves
m ain air. Leur chairest
e eayoureuse et ferme,

‘ropgrasse, parfaite

CHATEAU ANTHONIC 2005/2016
Moulis-en-Médoc AL 1 !
Yin rouge de Bordeaus e =
375¢c 75clou15L ™

_épages: cabernet sauvignon, merlof, petit verdot,
zabernet franc

_e chdteau Anthonic est une des plus andennes proprietes de
‘Bppellation MMoulis-en-MMedoc, Le vignable est aujourd'hu en
“emmersion biologique. Une apprache qui falk [z part belle au "temps":

e temps nécessaire & la croissance du raisin, | 'Elevage duvin dans le chai,
son viellissemnent en bouteille... jusqu'a son Epanouissement en bouche!

APRTATE

Ted

fe&- menus

&%
@ne recette qu on peut faire a4 mains.
gmmﬁw-f
) 4 4

Keilrien

SALADE DE MAGRET DE CANARD, DUO DE POIS ET
ESCABECHE DE CHAMPIGNONS

N @ Lipides:25¢ - Glucides  10g
-’ L Fibres:6d-Protéines: 92.d

« 1 grand magret de canard (300 g) » 200 g de mini champignans

= 150 g de sugar snaps = 1 petit oignon rouge

= 200 g de mange-touts « 2 ¢ a s de vinaigre de vin rouge
= 150 g de salade de ble = 4 ¢ dsdesauce soja

« 1casdesiop dagave sBeasdhuile dolive

= 2cas dhuile dolive = 1 petite gousse d'ail

« Poivre et sel « Y piment rouge

Escabiche » 1 cmde gingembre

= 150 g de shimeji blancs « Poivre

= 150 g de shimeji bruns

€ Escabéche: hachez finement le gingembre pelé, 'ail, l'olgnon rouge
etle piment. Réservez. Brossez les champignons ou frottez-les avec
unlinge. Supprimez les pieds (gardez-les pour une autre préparation)
et faites-les revenir dans une poéle, a feu vif, avec lamoitié de T'huile
d'olive. Diminuez le feu et gjoutez les ingrédients hachés ; faites revenir
2 min, puis ajoutez le vinaigre, la sauce soja et lereste de 'huile. Ajoutez
éventuellement un peu de poivre. Réservez.

€ Préchauffez le four 4165°C. Supprimez les extrémités des sugar
snaps et des mange-touts, puis plongez-les dans une petite casserole
d’'eaubouillante salée. E‘.gouttez~les aprés 2 min de cuisson et trempez-
lezs 2 min dansdel'sau glacee pour qu'ils gardent leur belle couleur.
Egouttez et réservez.

© Quadrillez la peau du magret de canard. Déposez-le, c6té peau
vers le bag, dans une poéle bien chaude et faites griller 2 a 3 min.
Retournez-le et assaisonnez-le, Badigeonnez la peau avec le sirop
d’'agave et poursuivez la cuisson 6 min au four (dans laméme poéle
sl elle est entiérement métallique cule transférant dans le plat).
Laissez-le ensuite reposer 5 min {peau vers le haut), couvert de
Ppapieralu.

0 Pendant cetemps, mélangez les 2 sortes de poisavec la salade de blé,
Thuiled'clive et du sel.

@ Dressezlasaladesurles assiettes, répartissez-y le magret de canard
taillé enfinestranches, ainsi que l'escabéche de champignons. Servez
sans attendre.

ﬁi‘fw Lescabéche peut se déguster chaude, tiéde ou froide ; vous pouvez
donc la préparer al'avance et éventuellement laréchauffer. §'il vous en

reste, utilisez-la pour booster une salade.
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* 'é#‘} ‘@ .............”.........k
. :;; : . - Auchoix:vivant ou
| - : !;"- : o, prétadéguster car
e cuit en magasin _dans
y : un bouillon bl_en ,
i i assaisonne. Originaire
. du Canada, c® cn}stace
aune chair maigre
4 la saveur délicate

ot raffi_ﬂée.

entre DeWetshof Estate
onke aux années 90,

les 10% de réduction 31'achat de 18 L de vin

- ir-faire se déguste avec sagesse.

HOMARD AUX AGRUMES, COUSCOUS PERLE ET PASSE-PIERRES

® 1H & ASSEZFACILE © €€E€ A\ 4 PERS.

@ Lipldes-58g- Glugides:4ag | NUIRSCORE

Fibres :7g-Protélnes:36¢ 'G m

= 2 homards vivants (2 x 700 g) + Poivre de Cayenne

« 1 pamplemoussa rouge « 4 grains de poivre noir

« 1 pamplemousse blanc + Poivre et sel

« 1 pomelo Gourt bouillon

« lorange + Yafenouil

= 1échalote « 4 branches de célerf

+ 2 carottes

« 1 gros oignon

+ 1 orange bio

« 41deau

* 5brins de persil

« 1 feuille de laurier

» 1¢ a s de grains de paivre noir
+ 1¢asdepojvre de Cayenne

+ 50 g de gros sel de mer

= 100 g de passe-pierres

= 100 g de salade de jeunes pousses
« 150 g de couscous perlé

= 2dldevin blanc sec

« 200 g de beurre

= 5¢asdhuile dolive

= 1 botte de cibouletie

« 25 g de cerfeul

« 1euille de laurier

@ Courtbouillon :réservezla verdure du fencuil. Coupez les légumes
en gros morceaux (fenouil, céleri, carottes et oignon). Mettez-lesdans
unetrés grande casserole avec 'eau, l'orange coupée en 4, le persil,

Ie laurier, les grains de poivre concassés, du poivre de Cayenne (selon
vos golits) et lesel de mer. Portez a ébullition et laissez mijoter 30 min a
feudoux.

© Pelez les pamplemousses, le pomelo et l'orange a vif, puis
prélevez-en les segments. Récupérez le jus qui s'écoule durant le
découpage. Réserver letout,

@ Pour lasauce: faites revenir I'échalote hachée dans un poélon,
avec 10 g de beurre.Poivrez, salez, ajoutez un peude poivre de
Cayenne, le vin et le laurier ; faites réduire 5 min a feu modéré.
Passez auchinois, ajoutez le jus des agrumes que vous venez de
couper (étape 2) et réservez.,

@ Cuisez le couscous selon les instructions sur l'emballage.

@ Plongez les passe-pierres dans de leau bouillante, égouttez-les
aprés 2 min de cuisson et plongez-les dans de 'eau froide.

© Filtrez le court-bouillon, portez-le de nouveau a ébullition

et plongez-y les homards, téte la premiére (maximum 2 & la fois).
Comptez 7 min de cuisson 4 lareprise de 'ébullition (1 min/100 g).

@ Pendant cetemps, faites revenir le couscous a la poéle avec

2 casdhuile d'olive, poivre et sel, Séparément, faites revenir

les passe-plerres avec1casd’huile d'olive, poivreet sel.

@) Réchauffez lasauce, retirez-la du feu et ajoutez progressivement
lereste du beurre bien froid coupéen petits morceaux, tout en
fouettant ; rectifiez 'assaisonnement.

© Préparez une salade avec les jeunes pousses, la ciboulette hachée,
lecerfeuil, la verdure du fenouil, 2 c asd’huile d’olive et du sel.

@ E‘.gouttez les homards, coupez-lesen 2 et servez avec les segments
d’agrumes (étape 2), le couscous et les passe-pierres. Présentez la
sauceetlasaladea part,

lk{éuoe Ajoutez cuelques kumouats coupés en 2 pour une garniture
encore plus chic. Avecl'arriére dela lame dun grand couteaun, frappez
un bon coup sur la partiebombée des pinces des homards cuits pour les
‘fendre et faciliter leur dégustation ; prévoyez des curettes A crustacés.
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GAZPACHO DE FRAMBOISES ET LITCHIS AU CHAMPAGNE

® 15MIN @ FACILE & €£¢ (avec cava) EEC (avec champagne) /4 4 PERS.

@ - ‘i‘ @ Lipldes: 0 g-Glucldes: 218
L Fibres:8g-Protéines:2g

« 350 g de lifchis frais = Y bouteille de champagne (ou de cava)
« 125 p de framboises fralches blanc ou rosé {37.5¢l)
« 250 g de framboises surgelees « & brins destragon

« lcas desirop dagave

@ Pelez et dénoyautez les litchis, Réservez-en 2 et mettez le reste
dansle bol du mixer (ou dublender) avec les framboises encore
surgeldes, losirop d’agave et le champagne bien frais. Mixez finement.
©) Répartissez dans des coupes, ajoutez les framboises fraiches et
gueldgues morceaux de litchis. Décorez d'estragon et servez.

ﬁQTWA En version sansalcool, remplacez le champagne et le sirop d'agave
par du jus de pomme frais bio. Si vous étes vraiment pressé, utilisez une
boitede litchis etun peude leursiropa la place du sirop d'agave.

.,!;_ & =
“ e g Ca A

e

5 frambolses 300L N
jes A pleine matprlte,
anid elles ot hien
orées Tals LOWOUTs

5 sous la dent. Elles
aingl autop cuand
rrivent en raveh.

[+]

Sapan e Al
aan s

DUVAL-LEROY DUVAL-LEROY
Champagne demi-sec Champagne demi-sec

I.
i /5 375 cl-£ 2685/
§: C Cépages: chardonnay
pinot nair et meunier
LG . e
* Le prix indiqué tient compte de ['offre promationnelle. 79
Notre savoir-faire se déguste avec sagesse.
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LES APERO i %" LES DESSER
—

OH, DES M :p : L:: = ’aj ! %‘
T B e i & VOLAILLES | ERTS
w : FETE DES LE DEBUT | 9" ¢ g ; X VULMAILLL, BOCHES & AUTRES [DEES - :
8 L LES BEAUX PRODUITS POUR SALUER ' 2 LES MEILLEURES FACONS DE :

A TRADITION . OU INNDVER | TERMINER LA FETE EN DOUCEUR.

7

) o

OUI, EN DECEMBRE, NOTRE CADDY PREND DES |ES TREE Q : :
ﬂ‘LLUE\ES DIFFERENTES. DES ALLURES DE FETES,  : LES M REES '5 5- sesavamnni i denvpntes
SAVOUREUSES ET JOYEUSES | TOUS LES - :  CHAUDES QU FROIDES, LE PLEIN D'IDE : : o 0 ! 3 wimaae
JSES 1 TOUS LES ; n , IDEES ! : LS FROM/ i L EC DALIOTT
RAYONS CHEZ DELHAIZE FONT HONNEUR AUX : POUR ENTRER DANS LA FETE, : : ﬂ“E‘“E’ 4 5""“ ViA { [ % LEN 'r'M'Wjﬁjiﬁ ﬂfr\f&:
REVEILLONS. HOP, ON PIOCHE DANS TOUTES : : : UNE MONTAGNE D'IDFES NEUYES OU i DF 0

] = f N v.‘_ n .a«
LES BONNES IDEES PRODUITS QUE VOIC | CLASSIQUES AVEC UN PETIT TWIST, & & v IN DE REPAS

5_ CAFE OU THE ET PET[T‘; DELICES
- A GRIGNOTER.
P bonne idée
angambaﬁafb L - %
néseniseq 808 LES PROD! :
afe LED DRODUITS "
d@ﬁéfg@ Jqo® PM [J K,f"‘ !L;%q ﬂ-ﬁ 9 N - i g Y - S :
N'hésitez pas & réserver - A VIER H_l Lﬂ A H‘Q\ < - - 3 AA AT TAIC
3 . L8 b ? Il!L [1_' [( [

vos produits bien a l'avance! MHHH, FRAICHEMENT ARRIVES SUR LE BANC J : s J \,5 9 u{k’a‘\ r-!L

Pour gagner du temps, oul, © DE UECAILLER ET UETAL DU POISSONNIER. Sl bl bk LR

mais pas que! FLOTE ILYEN AP o POUR VOUS SIMPLIFIER LA VIE,
" Pour étre certain(e) aussid'avoir, A POUR TOUS LES GOUTS !
i lejour J,les “ingrédients”

B indispensables & votre féte !

w ALORS, POUR MEMO :

RESERVEZ A PARTIR DU :
1/11/2019 i
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Laire pélille
les neweillons |
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@ MRDELHAIZE
MINI COQUILLES 5

& mini coquilles au saumon,
L mini coguilles aux nox de
Saint-Jacques. A préparer
au four. Produit en Belgique.

ed

©) MINI CROQUETTES APERQ

99

Boissons |

L T T

So——

Pure Oven by Daphné GEDELHMZE

gi5q. Eins H 12 BOUCHEES AU FROMAGE

Crevettes, fromage ou poulet salsa, Ces 1200 f @ﬁnﬂ_"mz{
cronuettes fabriquées en Belgique ne 4 comte & naisette, L camembert MINI LOEMPIAS
sont pas pre-frites. Pour les cuire |l faut & poire, & fromage de

les passer au four Lradltlonnel 39
ou dans un "Airfryer”,

cheyre & miel.
A préparer au four,

e3¥

WS DELHAIZE
ASSORTIMENT DE
12 MACARONS SALES

2000 - € ¥
Foie gras/ pommes, kruffe blanche/
naisettes du Fidmont,
camembert/pommes 7%
et chévre/ figua /thym. €

AUX LEGUMES
125 g

£ 23,92/ k¢ 5299

) W DELHAIZE

TARTELETTES

Iyl £ G055/
4 pates feulliatées croustillantes
garnies de fromage de chévre sucré:
£ pieces 3 la confiture

de figues et 2 pidces 3 la 49
sauce caramel malson. €

Naotre savoir-faire se déguste avec sagesse.

@$ O avousuis

T DELHAIZE
LEGUMES,

POUR APLRE
280 - €714/kg

Un aggortiment de1ibouchees en pite
feuilletée richement garnies; fromage
vielux avea topping degraines de
meutards, chévre lardons sveo
topping lardons persil ou goudaet
bigre dabbaye avectoppingbleusts,
Quelques minites an fouret o'est prat!

WRDELHAIZE

AU FROMAGE APERG
210 g- £ 28,52/kq

H5 DELHAIZE
HP AU FREMAGE BLEU,
GRUMBLE DE NOHX £F

FRUTTS SECS
el Dl €20

) )%-—v'-—-q.,
ﬁ) J _;.':*'--...

€ WRDELHALE
CROQUETTES AUX GREVETTES
ET FROMAGE
240 g-£€207%9/kg
Les croquettes de crevettes
contiennent des crevettes arises

de la Mer du Mord. 99

@wdxpé&wda
Puits ? Qb ous, !

Dans las cuisines

francaise et méridionale,
le fromagebleu ast
serviavec des frizits

se0s et des noix,
Cessaveurssont
maintenantecombindes
dansundiporiginal!
Super savoureux sur
unmorcesude pain.

() SAUCISSON BE GIBIER
ArteMonte
Sanglier, cerf ou daim
2500 — €19,80/kg
Froduit cl'mrigine
espagnole. A manger
comme tapas au

fingerfond.
€495

l.u'“'m (s

e
o
R DELHAIZE
i VEGAN SPREADS
Al fines herbes, aux tomates
séchées nu aux 3 poivies
120 g-€33.25/kg
A base de pois chiches, de noix de cajou,
d'un mélange d'épices et de fines herbes.

Farfait sur un toast ou pour 399

faire des dips savoureuy,

33



Blini o la créme asec
dey nandelles de
cancombhe. algnoak
nouges, radis ol saumon
belleraise houge -

iy Qe

MDELHAIZE ) )
TRANGHES DE SAUMON FUME MARINE
A LA BETTERAVE ET POTVRE N3HR

120 g- € 41,58/kg

lUne fois sales et fumés selon des technigues
ancestrales, nos filets de saumon sonk plongés
dans un bain de saveurs, Cette nouvelle recette
est un equilibre terre-mer parfail. Cela g@ce 2 un
praduit brpigue de notre termir local, |z betterave
rouge, subtilement associee 3 guelques grains
de poivre noir et 3 notre sauman de qualité
sUpeneure. Vaus serez agréablement surpis par
cethe combinaison de quitsetla

delicatesse de nos belles trandhes 4 99
Coupees 3 la main. £

N TR

_wad&wwwﬁuné

Produltde tradition par excellence, le saurmeon
anrichira voire table de fétes, Clest pourguod,
aprés un salageet fumage selon destechnigques
ancestrales, nous découpons a la main, la partie
la plusnoble du filet. Cecosur de saumon 4 la
chalronetiense est alorg saupaoudré de raffe
pour le plaisir des palals festifs et raffinegs.

MADELHAIZE N
CEUR DE SAUMON FUME A LA POUDRE DE TRUFFE

150 g- £ 5127/kg

4 GRANDS BLINIS

Thirlez Agro — Les Saveurs
du Grand Nord

00 g - €14,75/kg
VAL

%3 DELHAIZE J— B
ROULADES DE COPPA PIZZA CROCCANTINA 9
4 AU FROMAGE CREMEUX Campagna Romana OLIVES NOIRES OU

ET A LA TRUFFE 63 Truffe 5349 mm 5250

® 80 g-€ 3750/ kg 50 9-€13,96/kg

L

§ 12

SN , D e
== - Qu'est-ce quifaitde ce Spritz
- é - 7 : dlorigine anglaiseun Spritz pas
L e : comme lesautres ?

12 MINI VEGEY A GARNIR : Dusherry CroftFino vieilli

3 Toques ;_ en fits, de lafleurde sureau

A I3 betlera . d’Angleterre cueillie Alamain,

une pointede citron vert et

un peude menthe bio locale.
Letout faiblement alcoolisé. Un
délice! A déguster bien frais, sur

Une fine coupe vegan etcroustillante J
a base de betterave rouge. »
Rapide & gamir avec diverses e2 49 .

salades. A servir froid.

glace ounon.
3 ARTISAN CRACKERS
* ' Pauland Pippa APERITIF BRITANNIQUE
o || Alaneth, au basiic, LEGEREMENT PETILLANT
Q.“:th’g 3 la truffe ou Croft Twist
; 5,5% wol. alc

s a la tomate

de || 200 26850k 1 750

€349 Mﬁ“ Eufnz[emru

* Le prix mdnque tient compte de 'offre promotionnelle.
Notre savoir-faire se déguste avec sagesse.

ﬁﬂELNAIZE

BELIM A LA TRUFFE

ﬂ!ufft LBOTER i

BEURRE A LA TRUFFE

q- £49 907 kn
+9, 40/7Kg

4%

Bwo
OLIVES
DENOYAUTEES
Noires ou
vertes

Bocal 130 g

A PARTIR 0 €1 3
(E12.23%8)
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B85 avant
de le sortir
savantde le

FOIE GRAS A L'ARMAGNAC
ET AU POIVRE

Larnaudie

bzl

Frgnirations
CONFITURE
DE FIGUES
DE PROVENCE
7 e S

¢

55 DELHAIZE
FOIE GRAS DE
CANARD FICELLE
A couperen b

i ; ! figues ou
SUruUn [oas obtient une o

parfaite d

€219

nbinaison

Prosecco D.(
. : 0d-£5
iHOLA! BRUT 2020 ! L8
L =

)
i)

On épato los

inuoiles apes w

.@ Mtll-f?gngs f
é../

fetes dans la bonne

i Prosecco de hautvol,

Eger et joliment frujta
souple qui el qui donre d'emblée
3 tout le monde. W Bl Sl Pas
ec un

@235 €15 50' bre parfait entre

POURY fruits mirs et fraicheur,

* Le prix indiqué tient comple de I'offre promotionnelle.
Notre savoir-faire se déguste avec sagesse.

.

Hendrlck’s

Cointreau
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CATOEL Linades ANYOL

Passod

INTORESIAR
BANANL LIQOED

Plsang Ambon

Découvrez nos promotions dans voire Delhdize

Notre savoir-faire se déguste avec sagesse. -

-

Jagermelister

L
v



|

L

LES BONNES PETITES IDEES POUR SE FACILITER LA PREPA DE L'APERC

tsmsEbERES

LE CADEAU QUI SE DEGUSTE

Cecoffret cadeau original Terre Ducalirenferme deuy saucizsons
traditionnels de Parme:le Strolghine au culatells, raffing et moelleux, et
lesalame Felino IGP, dela viande de pore 100% itallenne. A décoluperen
tranches épaisses et & déguster sur des crostini avec un bon verre de vin
rouge. Le couteau du caffret vous permettra d'ailleurs de les couperala
main et entranches obliques comme leveut la tradition italienne. Salute !

ET ACCUEILLIR LES INVITES EN MODE CO0O00B000L !

RDernizne lowche pei ' l
Lo howmaied: - o bt
d huile d elive.

~

LE GMNB{:H“E
TERRE BUGAL
¢19%

590 §-33,88/kg

L R N L e R N e e s T R R E RS

Motre savoir-faire se deguste avec sagesse,

AVEC UN MINIMUM D'ORSANISATION, IL Y A TOUT
A FAIT MOYEN D'EVITER DE PIETINER DES HEURES
EN CUISINE LE JOUR | ET DE PROFITER DE LA FETE
DES ’APERO 1 A VOS LISTES POUR PREPARER

ZAKOUSKIS ET MENU COMPLET COMME UN(E) PRO.

6 Listertouslesingrédients, ne pas oublier les accessoires.

@) Faire la liste de courses par rayon.

&) Listerlestiches.
Cui, elles aussise listent. vousallez volr pourguol

@) Préparerlestiches sur plusieurs jours.
Iidéeestderépartir lestdches sur plusieurs jours.
Exemple ? Pour une guiche, fairela pate brisée l'avant-
vellle, laguiche la veille, puis découper et réchauffer ls
jour méme.

e Préparer en mode piano.
Inutile de passer 3 heures en culsine chague jour. On fait
e, piano mals allegro | Un jour, le dessert ¢lace. Un autre,
lesglagons décores. Etun autrele potage dmettreen
werrine..

@ stocker.
On stoclke tout ce gu'on a4 prépared Favance dans un
compartimenta partdufrigoouducongélateur.

@ serviravec le sourire !

finales et de dresser les plats !

I'IDEE “BONNE
PREPA” DE MARC

NOTRE EXPERT
TRAITEUR DELHAIZE .«

- Lo plus simple e le plus rayeide poun

v

-l joun du réseillon. Fisey suwndes

plats qu il suffit de véchauffer.
ila- sont en plus meillewrs préaparés
T aw 2 jowns o, avance | -

VARIER
LES PLAISIRS !

Pour un apéroéguilibré, mieux
vaut varier. Facile etludigue!
Auxfeuilletés etaux calkes salés,
on ajoute des légumes a4 croguet,
desclives, dusaumon, desverrines
desoupe Iroide, desmini-
brochettes, des tranches de wraps,
des hourmous..

meh
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nECO DE TABLE
AVED 3 FOIS RIEK,
UREGT A MANGER™
ENCORE LINE CHOUETTE
JOURNEE DY !

> fryes 70, P4 6672

N JOUR Ky
ﬂrgm[ VITE, |F Fe o COMME JOYEUX NOEL ! ENCORE 4 JOURS
R - I e gAY o N S'OFFRE UNE BALADE POUR SEUHAITER

DANS |& NATURE AVANT

LE 28 REVEILLON @ MES WIELX |

2

VR - Owels ledimanche !

4 BELLE &
HEUREUSE

@ BON PLAN: LA PLUPART DES AD, PROXY DEL HJ—\'Z(-_ ET

ANNEE, ? * SHOP & G0 SONT OUVERTS LES DIMANCHES ET LES JJ( RS PH’LS |
ENSEMBLE -~ ’

Gui esl Body ce soit, ? o T

JE PASSE MA TENUE
DE REVEILLON EN REVUL
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o rlabtnle
LE (AA VOALAS
Lo AWM

Le'"culatelloartigianale! estcongidéré par beaucoupcomime
leraidela charcuterieitalienne caron riutilize quelesparties
nobles du jambon, qui sontensuite scigneusementsaléesa
lamainettraditionnellementattachées sous forme de poire.
Il sukitensuite une maturation de mininum 10 mois dansle
microclimatguientourelevillagede Zibello.Le culatelloest
coupéen tranches minces pour quea vols puissiez pleinement
profiter desongolitdélicatet typigue.

GULATELLO ARTIGIANALE
Rosa dell'Angelo

Viande de porc séchée
100 g-£8950/kg

MADELHAIZE |
SOUPE AU HOMA

600 mi- € 7.657L

¢4

MDELHAIZE
BOX REPAS SOUPE
DE PATATES DOUCES
My menu

950 g- £ 4 477ka

ed?

MRDELHAIZE
MELANGE DE LEGUMES
POUR LE FOUR
|:égumes d hiver

ou betterave rouge

350 g-£940/kg

BRESAOLA TARTUFATA
Panzer

Viande te beeuf sfches
Tarhufats, shagiazou fonjea
0~ 574K

Le golit 02 cette bresaola
est rehaussé par le parfum
unique de |3

truffe. Cetle chartuter|e
italienne typique paut
convolter la place de

feine des happy hours.

g%

Ce Nerod'Avolava
accompagner amerveille
les charcuteries, risottos ou
pétes du débutderepas. Pour
arriver dansvotre verre,
509 des raisins du Cortodi
Passo ont doucement séche
sous le soleil sicilien. Tlen
ressortun rouge debordant
de fruits, mélant tanins et
fraicheur en bouche.

GORTO DI PASSO 2017
Nero d'Avola IGP

Yin rouge d'ltalie

75 Tl - £ 8,69/

Cepage nera d'avola

Vin rouge concentré débordant de fruits.

6

Souple, mais présentant de
beaux tanins bien mars ek
une charmante fraicheur
dans la finale.

SOUPLE
&FRUITE

* Le prix Indigué tlent compte de ['offre PI'O[T]QHDT‘I FIPHE E_t est nan Cl.lmUHD!E avec les10%
de réduction 3 I'achat de 18 L de vin. Notre savoir-faire se déguste avec sagesse.

MEZZELUNE FARCIES AU CERF
Bertagni
50 g-E815596 /kg

Bio
CROQUETTES DE FROMAGE
VEGAN AUX LEGUMES

180 0-£16,61/k0

33 DELHAIZE

3%

2%

CUISSES DE CAILLES A L'AIL

Z270qg e22 ?‘5




fuiihes . :!84 twn{%
quelques minutes dans

une eai g/zawjzp cw!eoﬁm

CROQUETTES DE CREVETTES &
Pure Oven by Daphng
Contient 40% de crayettes

2500-£25/kg

Ces croguettes fabriquées en
Belgique ne sonk pas pré-Ffrites.
Pour les cuire il faut les

passer au four traditionnel 6 25
ou dans un "Airfryer”,

[ointe de vinaighe:

n Kui

CREVETTES GRISES
FRAICHES DECORTIQUEES
Origine: Beloique

200 g-€ 4725/ kn

Le fond sablonneux au large de la
cdte belge donne & ces crevettes
grises un golt sucré-salé

caractéristique. 45
e9

Oui, cachange des
blinis! Rapez des
pommesde terre 4 chair
ferme, salez et poivrez.
Faire chauffer 1 em
d’huile dans une poéle
et faire dorer des petits
tas en les aplatissant
avec une spatule.
C'est prét!

ssassans

—

: MELANGE D'HERBES ET
D'EPICES POUR POISSON
Market Fresh — Fish mix
0 0-E9225/kg

= L

Smw neEgion

Cia savLman est
lenternent fume au feu
debaisde hétreaprés
avolrdrdsald b see
sulvant une méthode
locale. Son gollt marin
e et beurrdest parfalt
SUT U EOASE oL U
bliniavecdelacréme
M DELHAIZE frafche épalsss.
SAUMON FUME i
NORVEGIEN ULTRADOUX
Tranché a la main |
4 franches- 160 g-£ 4636/kg

Jrigine: Irlande
Saveur douce et crémeuse.
12 pigces

MOELHAIZE et
NI DE SAINT-JACQUES =

20 330 pigces
Origine: Canada
475 0 - € 40,747kg

Ces noix de Saint-Jacques sont surgelées
directement dans le bateau dans

I'Rewre qui suit leur capture, €19 35

Impossible de faire plus frais.

FNNS s AN SAE N NN RIEID O RS aREY EBE S

$5 DELHAIZE L
SAUMON FURE ECOSSAIS
Fumé au bois de hétre
Origine - Ecosse

& tranches €599
140 0-€ 4279 /kg ;

Le saumon fumé d'Ecosse
astélevé dansl'eaula plus
pure. 33 chair estferme,
alla a une coulaurvive,
une structure dense et
une saveur intense.

ISR EBEY NI A NN AN G A

¥ DELHAIZE
NEHX DE SAINT-JAGQUES
FRAIGHES

& pigces 4995
Sans corail. € b

RIS BB RS S SR MO B énRRANEERBRATD

* Le priy indique tient compte de 'offre promotionnelle et est non cumulable avec les10% . . - .
de rédution 3 I'achat de 18 L de vin. Notre savoir-faire se deguste avec sagesse. . .

Godt aromatigue et
légérement salé
12 pigces

UsESs e gs Sp R NADI NgnentadByinan

sEasdosumdmedssun A

LIS e mEn AEe D

kil
@
o L ]
Huols ex | : 2 BT
wilyey cyeuses wmami yeyal e .
Ly O NSy Wimaaw wya ey
Ceshuitres sontélevéesaveclaplus grand soin dansl'une
desrégionsles plus puresetles plus riches ennutrimernts
d'Irlande (CountyMayo et Donegal Bay). Unlieuolieausalée
eteaudouce se mélangsnt. Un environnement parfaiternent
adaptéaudéveloppementdecette huitre sublime. Eﬁﬂgﬁtﬂﬁs ﬁgmﬁus“
MR DELHAIZE DE CHARENTE-MARITIME DU BASSIN DE THAU
KIHTRES CREUSES UMABY ROYAL T o3 o3
N3 Origine: France Origine: France

Belle saveur salée.

%WWW / |
Un choixmg '
£nif
aSSOI‘Umemne HJUe dansun

Cesgueussds
arevettes orues
sontcertifiées ASC
(label aquaculture
durahle). Elles ont
&té éviscéréesala
mair.

{JUEUES DE {:RE\!ETTES
CRUES NON BH:&RTIQ]}EES &
163 20 pigces

450 - € 22,.20/Kg £

T IR SEBEU PN S YD AR YRS OO

CHABLIS CUVEE PRESTIGE 2017
Chatlis A C.

Vin blanc de Bourgogne

75 -€12,08/L

Cépage: chardonnay

Chablis fidéle ala grande tradition! Pl
Frais, fruité, surtout sur les agrumes etla
pomme, aver une note minérale en fin de
bouche. Vin droit et vif pour accompagner
les coquillages et crustacés ainsi que les
preparations de poisson chaudes et froides.

Y278,

+ £0,90 CIRGTHE

£ a
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ADVERTORIAL

o —
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’;/"‘ Ne— BIEN AVEC LE PORC
FOIE FIN DE CANARD A L'ARMAGNAC ROTE D,E po Rﬁ
AUX LEGUMES
Y D'HIVER ET
MAUVAIS CADEAU

Les fétes, c'est taujours la course.

Toute la famille vient pour le repas de No&l.
Sans oublier foncle Jaan avec ses blagues qui
sentent le réchauffé et ses mauvais cadeaux.

TOUT SE MARIE

“ESCALOPES DE FOIE GRAS
CRU DE CANARD = ,
Heureusement, vous avez un talent incomparable

Upignac

L ¥ Gl g-£ 6245/ K i : pour marier tout ¢a avec harmaonie et préparer
Fuf, rwaaar « i

Ces escalopes en portions STk bzl Ehuep fg;i FngrEaTEl:u PORTO un petit festin.

in i T e

ISO?WTllgf%igisébi!iﬁﬁgngllqlu‘Sisl‘ﬁt J ET’E!E“A%EHEEHARD 200 a-£2845/ky o Mettre le r6ti au four. Sourire et remercier

de |es saisir guelgues instants 'ﬂo 8 Sur du pain d'épice foasté en lancle Jean pour son mauvais cadeau,

dans une poéle bien chaude 5_)43 Jean Larmnaudie aperilir, Une saveur douce

pour obtenir une entrée _ 2 tran: et onctueuse pour «  Rissoler le panais avec les carottes.

Laisser mijoter la blague de loncle Jean.

agrémenter Vos entréps, Eg
)

délicate et savoureuse. 1249 mmihy bdenlic g0 -

»  Réaliserune sauce au poivre classique. Vérifier
que loncle Jean n'y mette pas son grain de sel.

............... rssEEsE RN EE S B EREE G A E NN NSNS S NSl I NN S SR SRR NSRS AR SRS R Y FE

o Ajouter le persil. Servir accompagng
de croguettes et de vos meilleurs veeux.

Parfait poun

les presséle)s : ,
84 10 minv aw Découvrez cette recette en détail et dautres
@ I mid recettes savoureuses avec du porc sur

g?amquzlqmm ' e g i L : e 5 biendecheznous.be,

Ingrédients
pour & pers.

+ 1rotide porcde 1 kg
+ 4c s debeurre
+ & grosses carottes
+ Zgros panais
+ 2c 45 demiel
+ 4c ds decognac
* Zc oas degrains
de poivre en bocal .
+ 1,5dlde fond *
de viande E
+ 25dldecréme i
culinaire E
1
]

2 CASSOLETTES DE SCAMPIS
ET SAUGE TOMATE CREMEUSE
Tralteur Loulse

120 g - £ 24,97/ kg

el®

46

+ Croguettes
+ Persil
+ Poivre et sel
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LES CHOUETTES CONSEILS ET AUTRES BONS PLANS “ENTREES”
POUR BIEN COMMENCER LA FETE A TABLE !

rd

Pimper les entrées

71 ne faut pas toujours talre
complinué pour avolr

nne entrée “wow” L 0N
toise surune touche ultra
raffinge pour “pimper”
des basicues et les rendre
foatifs: saupoudrer dun
peu d'ceuls de lompe une
prouillade d’'ceufs, ajouter
guelcues lamelles de
frutfes Aun veloute.

({1
F aime débuden la féle asec plusiewns entrées, | Filais jo fais simple -
Jedemande & 2 w3'mwdé¢del%méﬂmdd&b’WMh&m.
S coup. moi. jrinsite . e jaila sunpnise
4 4
Keilrien, to Rassomblonse Pratico-pratique

T LT AT L
Les idées
denli ey

36 prepa
te jouy J

1

ON OPTE POUR UN
PLAT PRINCIPAL QUI
DEMANDE TOUTE NOTRE
ATTENTION 2

On dit culaux entrées gui

se préparent a Pavance ou

ne demandent rien comrme
préparationle jour du réveillon!

EXEMPLE ?

Le saumon fumé
Le carpaccio
Lefoie gras
Mais aussi un saumon gravlax
Desflansdelégumes
Les pannacottas salées
Lesterrines
Lesveloutés et potages
Les clafoutis delégumes
Lesrouleaux de printemps
Lesnems, les samossas
Les crumbles de légumes

Les cheesecalkes salés ..

LTI LL R RELT RN T

]

(Qn a la mission
aﬁ‘a(z(whfma?enﬂ@é@?
[ avance se hansparle

aussi facilement |

MNotre savoir-faire se deguste avec sagesse,

BERM TR TSI by

sasae oo

se sstdsmmi

le “tow

LE SHOT POUR UN

il e
REPAS

A RALLONGE !

Tradition nermande, lidée est de
prendreun toutpetiteshot deaude
vie cude calvadosentre laderniére
L enitrée et le plat ou entreles devx plate
principaux On peut méme rajouter
une boule de sorbet pour rafraichir

IS RS ISA NI E NS LAARGEFEDEERE Ny

entrées froides et chaudes.

la boucheetrelancer lappétit.
Découvrez toute notre gamme de

sorbets enmagasin.

e,
e plit consedl de Yaneson,
oty conseilline vies Delfwine

S ISSCIINABES LA BIES

QUAND LES ENTREES SE %
SUIVENT, ELLES NE SE
RESSEMBLENT PAS..

Pour une fols, aux réveillons, ona envie de la jouer
“plats multiples” ? Done plusieurs entrées. OK, mals
comment opter pour la bonne succession ? I1suffit de
suivreunerégle toute eimple: on fait suivre le chaud
apres le froid, ettout ce gquiestviande aprés les entrées
“polsson” Astuce ? Insérer unmini velouté entre leg

- Scampis de feles ? Tacile | -

aee

(R T

(Y

[(ER TN E T e T ey

Avecun paguet de scampis surgelés,
oIl peut imaginer plein d’entrées
faciles. Exemple, enles marianta
une fricassée de tomates cerises et
basilic, complétée dasperges vertes
“aldente”. . Undélice!

Sadauni PR RS IR IR

FamisseResaABNeN

aves

*
-
"
s

nsos\pes Vauduum
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Chic et festip.. sans hic |
Comment dresser un joli plateau de
fruits demer ? On étale de 1a glace pilée
surlefondeton ajoute ventuellement
desalgues. Ondresseen plagant Jes
plus gros fruits de mer aumilieu, puis
lesmoyens, etenfin les plus petits. Eton
veille dune reégle importante - chaque
convive doft avoir aceés Atout |

it A RS LR AR LI Y R erasapa

€ mDELAZE © mRDELHAIZE
LANGOUSTINES PASSE-PIERRE

CUITES .
& pieces-+ 1800 £27n9t55 100 g -

.
- ‘ " :
R 1
.,

CREVETTES GRISES XL M DELHAIZE
100g-€6390/kg AILE DE RAIE BOUCLEE
Les crevettes XL ont &té épluchées  (yrqine: mer du Nord
el netloyees‘ s man.en L. chair ferme de |a raie est idéale pour
Hollande. Trés facile a utiliser dans Btre podlée, pochée, cuite 3 lavapeur,
les preparstians. au four ou en paplliote. La rale est

aussi déliceuse dans des préparations

froides comme les 95
terrines ou les gelées. ﬁlg e

Le homard"hardshell" (carapace dure)est
unvrai délice. L'eau pure et froide desfonds
del'océan Atlantique fournitune chair
délicieuse! Les partiesles plus savoureuses
setrouvent dansles pinces et dansla queus.

PLATEAU GOURMET

POISSON "ROYAL"

Saumon, cabillaud, coquilles
Saint-Jacques et gambas

e34%

3 DELHAIZE

ROMARD VIVANT HARDSRELL
Origine: Canada

De 400 gal1200g

15 DELHAIZE :
PLATEAU DE FRUITS DE MER haiteur

850 g :
Fruits de mer cuits dans un court-bouilon. 2 COQUILLES SAINT-JACQUES
Seampis non-décortiqués, bigormeaux, 270 g

garnbas, bulots, langoustines 22 95 . ;
el pinces de crabe. E P R QR T ﬁ gﬂ

3 DELHAIZE

ROTI DE SAUMON ET NOIX DE SAINT-JACQUES

+450 g-€£3372/k0

Mousse de saumon et chair de coquilles

Saint-Jacques entourée d'une tranche 614 95

de saumon frais,

-€35,24/Kg 51 ELHAIZE

au four et c'est prét!

R R N B

POUILLY FUME PRESTIGE 2018
Pouilly Fumé A.C.
Win blanc de France
Cépage: sauvignon blant
Bel équilibre entre les fruits luxuriants §
el Faadité typigue du sauvignon.
Finale longue et vive. Une
référence pour i région |

ELISSA PERENNA EXTRA BRUT
Fr_anciacc!rt_e_ D.0.CG.

75l - €1

(epages chardonnay, pinot nofr, pinat blanc

La Franciacorta {Lombardie} est 3 |'ltalie

e que le champagne est a |a France,

Vin effervescent trés fin et savoureux aux arémes 5-"’”’11 49’
dagrumes et d'amande avec une belle acidite. £

B ) i * Le prix indiqué tient compte de I'offre promotionnelle et est non curnulable avec les 10%
T A de réduction 3 I'achat de 18 L de vin. Notre savoir-faire se déguste avec sagesse. 51



LA CUISSON DU CABILLAUD

Sachair est délicate. Mieux vaut le cuire en papillote ou a

la vapeur. Ou encore, a l'unilatérale sur sa peau : elle devient
toute croguante, un délice ! Sa saveur est douce, on évitera
donc les accompagnements trop puissants ou piquants.

LA CUISSON DU SAUMON

Le saumon se cuit de toutes les facons !
Ala poéle ouau gril: soit a 'unilatérale P
un petit 10 min a température
moyenne, soit saisi rapidement
des 2 cOtés a haute température.
Au four, en papillote, ala
vapeur, tout lui convient aussi,

maximum 15-20 min.

LA CUISSON DE LA SOLE
Les filets de sole cuits
au beurre ou a ’huile
d’olive, miam ! Un
petittruc: les plier
en 2 pour plus
d’épaisseur. On les
aime aussi pochés
dans un court-bouillon
ou simplement a 'eau
salée avec quelques
aromates.

#RDELHAIZE
SOLE ENTIERE DE
LA MER DU NORD

€39

I LR R TR TR TR R LAY

Des de saumen,

€ MRDELHAIZE
DOS BE SAUMON £COSSAIS © MDELHAIZE
ATLANTIQUE FRAIS [ FDIELH\ IrJﬂEEng
Qrigine: Ecosse €34§:j 00 NORD €5z ?K:j

Ll T T e

aZ

M DELHAIZE

GIANT COUSCOUS

Couscous perlé

500 g-€4,38/kg

En provenance de la cuisine du
Moyen-Orient, il s'agit de petites
boulettes de semoule grillées a
déguster comme des pates ou du
riz. Prét en 10 minutes!

£2 19

T ., . LA
r ¢ r l ' . . 1,‘;;_.""' ‘-.'.. ¥ :
| %—" vt -

© MADELHAIZE
DOS DE CABILLAUD
Péché a la ligne
Origine: Islande

M DELHAIZE
FILET DE TURBOT

Origine: mer du

Nord €48 %(:j

Yn poisson enlier ou

S~ découps ? L suffit de

le demander a, sotre
szpmmm/

LA CUISSON DU
THON JAUNE
C’estuntrésbeau
produit, ildemande
a étre cuitle moins
possible pour
préserver ses saveurs.
A cuisiner en steak
grillé, ala poéle, au four
ouaubarbecue.Onle
saisit rapidementetle
sert souvent mi-cuit.

A DELHAIZE

© FILET DE THON A NAGEOIRES

29%

JAUNES
Péché dans
|'Océan Indien

¢48%

53
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LA CUISSON DU ROTI DE BICHE

8 DELHAIZE
RO7T1 BE FILET DE BIGHE

e
{11}
< 4 v

HEDELHAIZE
PLATEAU GOURMET
kS i}

mﬁ_ .

|

FLEXITARIEN
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€D CAMEMBERT AU WHISKY ® % -
1509 - € 27837kg
Camemberl au lail pasteuriseé de
vache enrobé d'une panure au

whisky pour un godt
unique. ,53 99

B Hiitions

ROCAMABOUR FERMIER FROMAGE DE CHEVRE AU PAIN D'EPICE
Framste de aieve RACLETTE DE SAVOIE LG.F. Averbode

By g =k Snakg Fromagerie Pochat & Fils 100 g - € 36,907kg

Le Racamadour est un fromage
fabnqué & partir du lalb de chévres
élevées dans les Causses du Quercy,
ainsi que dans certaines communes
des départements volsins, Le
Rocamadour estun fromage AOP
depuis 1996. Cest un petit fromage

]’ KQ - Faur 4 -6
f ‘pﬂl

Fromage de chévre nappé de miel d'acacia

ait 19 recouvert de noix et de miettes de pain 369
4 b €

d'éplce Averbode.

TR T T TS T Ty

blane au galt douy, qul devient plus : ‘fm ,muam amit ‘? £ -
prononce & mesure que le fromage . . T -
vieilit. Cependant, le Racamadour . / AL EeALES
5 . el e e
estvendu ef consommé : £%M
jeune et a un godt fin : Lesfromages a patedure i
ehemeu 827} rerantite © REAUTIFE
. - "
: aveclesfruitsfrais: o ﬁ«ﬂrﬂ-ﬂw Kikck Missi
€ LE GOURMET * raisins et figues, oui, mais EPOISSES ADP r' 5 ff‘ °|ﬂ 3 jjss'on
= e - 4 hEE 2k L
100 0~ € 3240¢kg *  aussi pommas et surtout 250 g~ £31,76/kg artion :
- . ; : ; : Brie farcl avet une composition
Fromage au [ait de vache pasteurisé, + poires. Les fromagesplus Neil'y 2500 ans en Bourgogne, 3 base de Iruffe complete
lprm.u'tﬁse Ion un procédé manuel. : moelleux, eux, épousent I'Epoisses est un fromage a pafe soutenue par une
| estaffing au marc de : = o) malle au lBitentier et P
Champagne ou a a truffe 24 ¢ lesirwilasaog frotte au Marc 779 'Ijeeg ige SSU A EM ?“5
de Saint Jean {1%). 3 de Bourgogne. £ P
B8 Frprzcans
ROQUEFORT AOP

1259 -€ 29,52/
Fromage a pate persiliée au [ait

£y etentier de brebis.
e3®
© ROUCOULONS - NDIX

Milleret Fromager
1250-E19.92/kg

Ce fromage est affiné deux semaines
of frotté A [‘ardme naturel de noix.
Son godt se renforce el §'accentue

ave: 'aflinage. 2
e 9
a T Shprinons

PARMIGIAND REGGIAND AOP

coLs I}lI]ElI] HERIIY (:HRIST MAS
Mackavs £ ;

VINAIGRE BALSAMIQUE DE MODENE
Due Vittorie
Aceto Balzamicood

Modena IGP “55
30mi-e3621/L €

o BIERE SPECIALE BLONDE
‘Framags AQP au lalt cru de vache : ' E{onden o g \ des Elant
3 maturation longue 85 CAKE A L'ABRICOTET AUXAMANDES - - SR SO
""""-_*_ € j Wed . b, =1
el w edge . S il
e ST = . Gowddcl—£4 7
- 150 g- € 16,60/ kg . : = s
Elaboré 3 partir d'abricots La peht_e derniére de la célébre
a B8 Sirons dénoyautés séchés au solell et . Eﬁ?:ebr:;nf; ?gsgﬂg?i:i;m?: ;Ei’e %
® .
APPENZELLER SUHI'ZEHI_AHD amandes entiéres. Les ingrédients  : bidfes d'una autre épaque, tout en
Alflnage mirlmumss mais non transformés, disposés en ioutant te do | td
e 10 G5 | couches, sont pressés dans ajmf e el
BlyeOllige=e 10595/ ki vanille et de malte.

un moule pour obtenir

Péte pressée mnmite& st
base de lalbcu, £3% un produit qui ressemble €2l‘m

3 un pain.

samasamae v

H
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Une biére brassée avec savoir se deguste avec sagesse
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BUCHE GLAGEE

RUBALF =

- .

P bilche qui vassemble
Ce gélicieux dessert
tradirionnel doit son nom et
con allure & une vrale biiche

de hols, que Vonfaisaltbriler
darns le fen autoul duguel

onse rassemplait 4 Nogl
Aujourdhui, elle esten dlaceet
couronnele repas du réveilion.

et spéculoos aver
décar “renne"
700:ml - € TAT/L

Creme glacée vanille

M DELHAIZE BRDELHAIZE
BUCHE AUX PROFITEROLES BUCHE VANILLE
Robn 51299 FRAMBOISES

: 4
8 chous, faits maison et fourrés 3 e

la créme patissiére vanille, un fond Duo de mousse vanille et une créme
sablé au chocolat et finis @ la creme de framboises et fraises avec des
fousttée et au sucre perlé. Sans morceaLx de framhboises sur une
additifs et sans canse vateurs, fit & couche croustllants de biscult aux
la rnain. Laissez décongeler pendant  amandes. Enrobé d'un glagage au
mirimum 8h dans le Frigo. chocalat bianc.

Biche checelal hlanc
el fyambeise

TIne mouass au chooclat hlane avecun eoeur
ala frambolss st Biscult vanille, Le tout est disposé sur
une oratite vanille. Densemble est garni d'une couverture
A laframboize et de décors de [ind'annge,

BOCHE CHOCOLAT BLANC
ET FRAMBOISE
Gaelens

T e

e e e TR T L N R ]

QUADROTTO SEMI FREDDO
75 DELHAIZE MERINGATA
BUCHE GLACEE VANILLE i

: ]
Une meringue carrée delicate
fourrée d'une fine créme

semi fraddo rehaussée deﬁz Bﬂ

gouttes de chocolat noir.

& CARAMEL BEURRE SALE =
800 mi- € 9,99/L

Enrobage chocolat, stries £7 9’9

chocolat blanc, décor.

GYne glace nesenisée au adulles
D'affolants desserts dlaces
préparés fagon cocktail dansun
emballage écologigue, sublimés
d'une larme d'alcool. Moins
sucrés, plus rock 'nroll. Cette
glace est fabrigude en Belgique
or existe en deux parfums
vegan: coconut rhum punch et
Limoneello raspberry ripple.

sunemn&siru.éum»m

LI0 - Liquor infused lce Cream

g5 vareles

FRDELHAIZE
BIIEHE CROQUANTE

oU 6 :l-;\rs A PARTIR DE €5

Duo de mousse chocolat & varille sur
une touche croquante aux amandes.
Enrobé de chocolat et fini avec une
décoration en chocolat,

MACARON GEANT
Gaelens

6 pers

Macaron fouge avec une

criéme legére 3 Ia vanille €1499

et framboises fraiches.

TARTUFD AL CIOCGOLATO o2
Dolceria Alba

285 - € 06k .0

Creme giacee au chocolat avec

un coeur 3 |a creme patissiere
décorée d'une couche

de noisettes el de Ez H
poudre de cacao.

R T T Y Y

MRDELHAIZE
BUCHE BRESILIENNE

2\l

A PARTIR DE €459

Un biscuit |éger gami de créme au
café et de créme fraiche. Fini avec
un mélange de noix brésiliennes.

A DELHAIZE

BUCHE EN FORME

OE SAPIN DE NOEL

b [Jers - €225/ 1ers

Une succession de cauches de bisauits 3
lavanille entrecoupées de couches

de créme au beurre moka.

Le tout garni d'une 61 2 99

brésilienne.
(E{M wlad& de Puils pouy
une firv de hepas Ligine

L 1

LARGE ASSORTIMENT
DE FRUITS EXOTIQUES

SR SEYS AT RS EARANL SRS &N

GDGNAC .
= Un assemblage harmonieux
H by Hine 3
! iz, d'une vingtaine de cognacs provenant
Fine champagne VSOR

de raisins récoltés en Grande
Champagne et en Petite Champagne.

Notre savoir-faire se déguste avec sagesse. B1



- = o
; CIIJS café z‘l'a JAMAE el aurant
: sgeo ¢8. Pourque leg Petity
. culm_vateurs & profitent
5 c‘ausm, nousles SNCOUrageons
: aproduire de maniers plys
: d}ira]_ole et plug rentable, en
. reduisant leg émissions de Cos
: touF Allongde la chaine delg
:- gral}r_le a lg tasde. Nos cafay sant
: ausg% G}holsis en fanction deleyy
: va_n_ete etdeladiversité de leurs
= Ondines. #faire iy,

m  SPECULOOS . .
oeAiie, | TRADITIONNEL = CAFE OU THE EN FIN DE REPAS
® ’ = SANS GLUTEN - m ® . i "
E : Little pleasures = W
. ; 100g " ¥ alates . : A
: : €3990/kg CAFE BIO EN GRAINS LUNGO @ CAFE BIO EN SRAINS ESPRESSD Caté outhé, une question de godt. Maison
’ 99 Latitude 28 ¢ Latitude 28 peutopter pourune finde repas “smart” et
— P €3 100% Arabica - Fairtrade - 100% Arabica- Fairtrade choisir des thes fairtrade, comme remplacer
S5 0ELHAIZE . i e 250 g — €15,96/kg * 250 g— €715,96/kg le caté encapeules parun caté “macchinetta”
2 BISGUITS DENTELLES . o S_D_EEL”DDS de.E?r_ux.eIIes. [afE élégant et Equiliorg aux fruits * Expresso complet avec des notes so Italia | Gongells pourhbien les préparer
DRIPGAKE CHOCOLAT < Aubeurre et 3 la < Traditionnel, certifié bio et sans R e © qustatives de chocolat noir At e e e b
ET CARAMEL 1449 * rassonade 239 + gluten. |deal avec un bon petit ‘arriere-gnit est lisse avec 399 * Carame au beure, amandes 399 o e 0 _
& personnes € ® € v L3fe une touche délicate de noix, S grillées et une riche fingle. £ mais juste fretillante, laissez infuserde
- = 2 38 maxbmin

SrsEOT NN RGO N RR D E A RO

75 g- €31,87/kg

...... . R e T N P

s Café macchinetta: ne pastasserle cafe

NH ERATREEREN Fa T

: Undélicieux ghtaay = : surtoutfaire "mQI}ter” & feu moyer et pag
+ forméde3couches \ fort:unbon “cafle” se prepare lentement!
r debiscuitau chocolat ¢ :
4 e " “
: faltmaison etde’ . P macchinetla, cafeliche
« couch s =2~ : L g :
: asdecréme : * & bitalienne, se prépane
> Mmascarponeer : TISANE BIB = TISANE BIg ‘
; ceramelroyalement © 15 PRALINES AU CHOCOLAT BELGE Pukks el
. garniesdesauce + Delicata — Original Happiness Trois menthes 3 DR SRS
i carameletnoix 12 PETITS BIACARONS o ' ous g €2853 7k 20 sachels—32 g- €124,69/kg & 20 sachets—36g-€710.83/kg

: + Enro el : 5 ) : 7 ; oo lUne tisane bidogique 3 déguster le sar

x a £ dbé de chocolat i Ce Efore.t. Original Happlness contient Un IT Elange fralt; et \él.brlan.t des tmis aver I3 saveur généreuse de la chicorée

o . ondantbelgs avee Tht g — € 3465/kg 16 magnifiques pralines en & saveurs meltieures menthes Diologiques au torréfige, et lesvertus apaisantes de
s unbel'effat drip Chacolat, vanile, frambaise, ifmesistibles et pures, Chacune monde -menthe verte, I cardamome 3ssociées aUx saveLrs
' titror, caramel au beurre est confectionnée 3 la main Bm menthe poivrée et 99 anisées, suhvies par la douceur 99
sale ef pistache € et 3 base de chacolat belge. £ menthe des champs. du ferouil et de la réglisse. -
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VOUS AVEZ DECOUVERT TOUS NOS PRODUITS,
VOICI QUELQUES SERVICES POUR VOUS
SIMPLIFIER LA VIE ET POUR ORGANISER

DE CHOUETTES REVEILLONS ET LES VIVRE

PLEINEMENT LE JOUR J, ORGANISATION ET GAIN

DE TEMPS SONT AU MENU!

Veneztester et déguster nos produits
de fétes en magasin pendant ces 2
jours. Votre menu n'est pas encore fixé,
vous avez des guestionsa propos de
certainesrecettes.. C'est l'occasion

idéale pour venir vousinspireret
decouvrir nos produits exclusifs!

CHIC, DES CONSEILS
VIN SUR MESURE !

Cuelles bulles marier & vos dips? Quel vin

épousera au mieux votre dinde ou votre

homard? Avec votre dessert: vin doux ou

digestif ? Nos conseillers vins ontle nez fin

pourles bons mariages. Alors, n'hésitez pasa 4
leur demander conseil en magasin.

OUVERTS MEME QUAND TOUT EST FERME

Laplupart desmagasins AD Delhaize, Proxy Delhaize
et Shop&Gosont ouverts les dimanches et jours
fériés. Plus d’infos en magasin ou sur delhaize.lu

64 Notre savoir-faire se déguste avec sagesse.

o+

1 H

A P

.. ® s

L
* = L

3 RESERVER VOS PRODUITS
FRAIS DE FETES, 'OPTION
- SERENITE

POU Pour aveir la certitude
d'avolr vos produits frais
preférés au menu, le bon
plan, c’est de les réserver.

Et désormais, vous

pouvez utiliserles bonsde
réservationen magasinet
enligne surwww.delhaize.lu !
Déposez votre réservation
aux rayonstraiteur,

{u;caqiqui i £
boucherie, poisscnnerie et k (é{ Ma&zm
pétisserie... Et pensez au reste wvde cedhayons 7 Wmm
de votre “to dolist” entoute dtb‘baga.rb
oy candeille en, ;
ma.gadm.

trancuillité.

—

| DU eire pe
et | LA VRAIE viz 38

UN GUIDE EN MAGASIN,
QUEL CONFORT

Les joursde féte, c’est le rush : vous avez begoin de conseils ou
detrouver tel produit exclusif? Notre “conseiller fétes” serala
pour vous guider. Présent dans la plupart de nos magasins, vous
le reconnaitrez a son gilet spécial.

FREEIRI W

S A

. oDMSEY » .

= c{;

=
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,\ | " LES SAPINS “ALTERNATIFS”,
LES FETES, C'EST MAGIGUE, EVIDEMMENT, "

BOULES DE NOEL
% | . CA CHANGE DU SAPIN b JETER. ‘ BONHOMME DE NEIGE INCLUS
MAIS LA FETE AVANT LES FETES, AUSSI ’
VOICI PLEIN D'IDEES “A DEBALLER" POUR .
SE PREPARER AUX REVEILLONS EN MODE ZEN,

CREER UNE DECO SIMPLE ET
ORIGINALE ET ENCHANTER LES KIDS
EN LES METTANT A L'CEUVRE.

™

%“% { LES EMBALLAGES DE RECUP’ - LES MINI-RECETTES
¥ % G 5 ( 2 CA BOOSTE LA CREATIVITE HO HO DECO : 1 PQUR MINI-CUISTOTS, TROP FORT |
{: | | UN MOMENT DF CONVIVIALITE, »
.} :

LA DECO DE TABLE, : 5

: UN NOUNOURS ~ DES JEUX
AVEC 3 FOIS RIEN, OH OUI' | : POUR DES HEURES DE TENDRESSE. QUI REUNISSENT PETITS ET GRANDS,
: CA FAIT TILTER LES REVEILLONS

“paranit” corme “avalt lesfates”!
Découvrez-levite sl milisude va:}tre
iide. Chague jour, {1 vors dévolle
ne astilce pour bisn préparer les

fates. b épingler au T et
3 ponisulter aujeur lejour,
jusguaa Jour A

66
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 saping DY

C’EST BIEN PLUS MALIN

_ RIGOLO A FAIRE ENSEMBLE ET TOTALEMENT
ECO-RESPONSABLE, VIVE LE SAPIN "ALTERNATIF" !

AVEC DES BOUTS DE BOIS, DES BRANCHES, DES PLANCHES,
DES OBJETS DE LA MAISON, IL Y A DE CHOUETTES IDEES
POUR SE CONSTRUIRE UN SAPIN DE NOEL ORIGINAL

hE N

5 )¢ sapinotonveut ! :

Voici le “sapinrien de
plus simple” ! On entoure
une échelle ouun
escabeauded guirlandes
et ony accroche tout ce
qu'il ade léger (pour que
laguirlandene is’:%ffam se
pas) boules, minl
peluches, pommes de
pin, biscults ..

Ondécoupeungrand
triangledansuncarton
mousse.Ony colledes
photosavecuncollant 2
doubleface. Onaccroche
une guirlande autour g
dutriangleet des mini .
boules sur les photos
avec desépingles. On
dépose cuonaccrochele

\6 ’ a ‘z ;

‘i the o |
On prend une caisseen
baisdu format qu'on

souhaite. Onycolleau
fond un carton coloré,

texturé, onduléd.. auchoix.

Onrécolie des petits
éléments delanature, on
confectionne des étoiles
en platre, on récupére
une mini guirlande, des
miniboules, onse munit
de colle universelle..

Et on laisse I'imagination
sexprimer!

CETTE ANNEE, ON DIT NON AUX EMBALLAGES SITOT ACHETES SITOT JETES ? PARFAIT |
ALORS, C'EST PARTI POUR S'AMUSER A TROUVER DES IDEES POUR EMBALLER
“AUTREMENT” AVEC DU PAPIER JOURNAL, DES EMBALLAGES DE PAIN, DE CEREALES,
DES MANDRINS, DES BOCAUX A CUSTOMISER... PRIORITE A LA CREATIVITE !

- Pop. un bocal magique !

- Ongdarde des bocaux detoutes grandeurs, on les

deficellecolorée.. On jouelatransparence pourun
+ gbté décalé. Quonenfouit le cadeau dans un “nid” de
. raphis, laine, papier chiffonné pour un coté mystére.

Oui aux paguely suyprises | :
Onrécuperedes petits et grands :
mandrins de papier toilette ou d'essuie- -
tout. Onaplatitun coin, puisl'autre, Aune  »
extrémité. On glisse dans cet écrin un joli
cadeau. Onfermel’autre extrémité. Eton
personnalise avec un jeu de papier coloré,

de rubans, de stickers, de dessins..

siSsaas dal FEaEd iaesnReRRBARE Bas ReAENal RN Es hanenie

ew beiles !

Simples comme des paguetsde
céréalestransformésen “sacs
a cadeaux” ! [1suffit d'ouvrir
complétement la boite, avec
précaution, et derabattre les an, sachel de
bords versl’intérieur : ne pas mwdgm
couper pour garder un effet Al

“rond”. On fait 4 trous ou :
4fentes poury passer cordes W whan el le
ourubanset hop! cadeawest nous |

Des cadeaun ot

- personnalise d'étiquettes maison, de fleurs de papier,

69



AVEC QUELQUES INGREDIENTS TOUT SIMPLES, - .
. ;_ﬂ_,_e- W . SIMPLEMENT GLANES DANS LA CUISINE, ON PEUT * %,
b VEEEE SE CREER UNE DECO SYMPA ET ORIGINALE. = _* .
A = ON VOUS LE DIT, PAS BESOIN D'ALLER LOIN . L%

e s, -0 o " POUR PIMPER LA TABLE DES REVEILLONS ) |

AL AR T E AT T T R R

DE LA DECO CREEE AVEC 3 FOIS RIEN !

o

Avec dey sablés

Larecette pour

une trentaine de biscuits
“déco” ?Onmélange
rapidement225¢ debeurrebien
froidcoupéen morceaux et

208 ddesucreetune pincée
deszel. Onajoute? ceufs,1cac
devanille, 560¢ de farineet
30¢d demalzena. Dés qu'onaune
boule, cnmet au frais une petite
heure. On étale la patesur

4-8mm d'épaisseur, on découpe Glacage malson: mélangsz du
les formes qu'on veuteton sucre impalpable avec quelques
enfourneun bon 10 min & 180°, douttes de citron, étalez dla

Onlessortdés quils sontblonds ! cuillére, laissez sécher !

T T

BYID ATE ESE 40 W P L T T L e T T ]

Avec des balens
de cannelle

Cnadorele délicat parfum
decannelle, solNoél | Cesjolis
bétons setransformernt en déco
parfumeée comme untien. Il suffit
decoller les bitons serrés les
unscortreles autres avec du
papier collant doubleface sur

des photophores ou des verres,
d'ajouter unrubarn, et lesvoild!

Ici,les mini-photophores
g’habillentd'unelongue
branche deromarin tout
simplementnouée serrée avec

unfinrubandemballage. _ <5 o

i ] ) % 9;‘9 ‘m o
Matre savoir-faire se déeguste. avec sagesse,

2

n

-




Enéen la, déco
ensemble, ¢ est

plus igolo

LU FTTTTRRN v 0y

vos . tP , .,u? i u ﬂﬂ/ 1+ i é‘r &I ) 5
¥, Cesb loul Loul on!
+ CETTE ANNEE, ON INNOVE AVEC DE “LA DECO A MANGER” | LES KIDS VONT ADORER,

X 2” ET LES INVITES AUSSI. EN GUIRLANDE QU A SEMER SUR LA TABLE, EN FIN DE REPAS,
ON PEUT TOUS MANGER LA DECO : YOUPIIIE |

¢
SE ¢ Ribambelte
) de plity ity
Cubes degingembre, bales
detoutessortes, ananas,

pommes, abricots seca.on ¢ VHTURE AVEC FIGURINE
laisee leskids piocher dans PETITE BAISOM EM PORCELAINE EN METAL -,
tougles frqitg secaqulles . o ? modéles Pere Moél, bonhomme de neige i
ingpirent. Aeuxdenousles . 95 cm 75 cm ¥ 125 am ou renne e
tendre. Anousdelesenfiler &= g3 g;ﬁm w13 cmu ¥ cm —
surunfilalimentaires s %8 o =
laide dunegroseeaiguille L ge ggg;nlgmglim EN VERRE @ pine HEEL EM METAL _
Atapisser Joli! . Banx9emxdcm
- 5 Blanc ou brun 350
A A I B TP el - 12,5§me12,5cmx25cm .
Yo'l > BOUGEDIR POMMES DE PIN 2 . 26
- e g ! L , DECORATION PGMMES DE PIN :
e . .o X ; iR ; s S @ OURS AVEC BONNET ETECHARPE 2 mooies- 38 am
éwic cies lgarshrqallovvs | g (5% E;;m 4%
etoutes dimensions, on
; : : : i i ARBRE EH B2HS AVEG 10 LEDS
e deiocliles g}lgll:{andes @ :‘SEE"CEHE?SB?E gfff MOEL @ mouLE pENakL avee oL o 16 ¢ 16 am 11,5 am
ocone de neige”. : EN EBiS P
Eton succombe auxmini déﬂﬁ* W e2% Pere Mogl, bonhomme .
bonshomimes de neige OWW M Eﬂ/ @ PERE NOEL EN GERﬁMIﬁUE de neige ol renne @ EGUREPII' :
onassemble simplement . Aveclarecettede sablés, on crée de chouettes 5.8 ok 6,8 cmx 13,6 ¢m 11,5 em w10 cm 10 cm 2 TﬁOdE'ES' 1B amx 8 cmx 13 cm
leg marshimallows en 6"_ et/ WV& R ER - pormes et pereonnages. On les éparpillesur 2% 7% &
mouillant délicatement les abemationad chez ¢ latable Onenfaitdes guirlandes ou des boules
endroits a coller. Magique! Pelhnize | ©  Aattacherau sapin. o




Devenez un veritable che
grace a notre nouvelle
action d'épargne

Collectez les timbres Lagostina proposés pour toute tranche
d’achat de €10 du 14 novembre 2019 au 15 janvier 2020 inclus

et sélectionnez l'un des nombreux articles de cuisine Lagostina
(poéles, casseroles, ustensiles, etc.) ! Pour quel article allez-vous
craquer ?

Découvrez la collection Generosa ainsi que nos
conditions dans votre magasin Delhaize. Votre
carte d’épargne ? Vous la recevrez en caisse !

* Action valable du 14 novembre 2019 au 15 janvier 2020 inclus, échange des cartes épargne remplies
jusqu‘au 29 janvier 2020 inclus. Offre valable dans la limite des stocks disponibles.

CUISINER A 4 MAINS, VOIRE 6 OU 8 ? LES ENFANTS VONT ADORER
METTRE LA MAIN A LA PATE POUR PREPARER LES REVEILLONS.
ET ILY A PAS MAL DE TACHES QU'ILS PEUVENT ACCOMPLIR SANS DANGER.
DE CHOUETTES MOMENTS A PASSER ENSEMBLE !

Délicieux et facile comme
embrocher sur des baguettes
deboisdes:

i

» désde mangue, de fromage
etunetranche de magret fume

> désde pomme verte, de saumon
cruet des petites pousses
d’épinards

7 désd’ananas, d’avocat,
de grosses crevettes roses

> abricots secs, dés de saucisson,

noix de pécan

- composer des boulettes, etles

- Des Luffes aw fromage

Chipotage magique ! Mélanger Wmmm
" lbarquette de fromagefraiset J& Ald liwp
. environ 50 g de parmesan rape, beau et W

passer dans différentes garnitures
hachées :noisettes, herbes fraiches,
raisins secs..

Utiliser des petites tranches de pain

« demiesanscrolte, lesenfoncerdans
des moules a muffins. Battre 1 potde
ricotta avec 2 ceufs (youpie, les kids
adorent!©).Couper de la ciboulette et

. 3tranches de saumon fumeé en petits
morceaux avec des ciseaux enfants.
Melanger et verser dans les moules.

Passer cesjolies ceuvres au four
- 20 minutes 4 180 puis démouleret
: parsemerencore de quelques brins
- deciboulette.

15



ENSEMBLE, C'EST ENCORE PLUS FUN!

RON, ALORS, HOP, C'EST LE MOMENT DE RETROUVER SON AME D'ENFANT
£T DE JOUER | SI, I, JOUER, SAMUSER, ET SURTOUT RIRE, RIRE SANS
MODERATION ENTRE PETITS, TRES PETITS, ET GRANDS, VORRE TRES

GRANDS... ON N‘A RIEN INVENTE D

E MIEUX POUR SE SENTIR BIEN,

ENSEMBLE. SORTEZ LES JEUX, QU CREEZ-LES !

x!“’\

S
——

LA TROP DROLE - .
“DEVINE-CHAUSSETTE”

Lo préea

Prenez une graaaande chaussetie de Noél. Remplissez-la

d'unedizaine d'objetz rigolos, déealés ousur lethéme

Neél{boules, déco de bliches, personnages de créche.. ).

Fermez avecun élastique.

Lo jou

Donnezunea feuille et un crayon a chadque joueur.
Faites passer la chaussette de joueur en joueur:
chacun doit essayer de deviner les cbjeta quis'y
trouventetnote suruns feuille ses trouvailles..
Ouiagagné?Unobjerbiendevind =1 peint. Celui quiale
plus de points gagne. Kt regoit un perit cadsau, bien sir!

\»ﬂm?ﬁaé%pwm
f Hos: hisloine de faire
ﬁmdammdegmetmoiaﬂgéfv
le plaisin !

16

le “‘mime a 3i5e” de Neé!
La préea

Découpaz des potits morceaux de papier cartonng.
Inscrivez-y des mots en lien avee la féte rsapin,

Pére Noél, cadeau, bliche, cheimninéde, botte, chaussetre..

Mettez-les dansun chapeau de Noél, cudanzsune boite
“cadeau”. Munissez-vousd'un minuteur,

Lo jeu

Partagez los Invitds on 2 ou 3 équipes, en mélangeant
hien les générations 3 . A chaque rour, un joueur dune
dquipetire un mot :ilalou 2 minures (3 vous de choisir
ladifficulté) pour le faire deviner aux autres membres
de son équipe en .. mimant. Chague mime réussi =

1 point. Fousriressuper garantis !

PERE NO'

“YOU'VE GOT A MESSAGE” 1.%°

Lejeu

LaMére Noélaun message de la plushaute importance a délivrer
au Pére Noél! Désignez guiestla Mére Nodl, quiestle Péra Nodl.
Le message devra passer par chague joueur, juste en chuchotant
dans Foreille du suivant. Une fols délivré, le message est proclamé

j' 5 C M~
 “Chaps gandu,
/

fm /yw{aa,

v Prévoyvezunchapeaude Pére Noél oude féte

de Nouvel An par convive.,

: £& Jel

: Tout le monde doit porter un chapeau.
Lebut:ne plus avoir sonehapeau i la fin de
la féte.. mnais ne pas pouvoir Penlever avant
wvous, la personne quiinvive. Laissez Ia féte
sedéroulerun peu, histoire cque I'attention se
porteailleurs. Aumoment opporiun, enleves
discrétemnent vorre chapeal. Peua peu, les
invités qui s'en rendront compte feront de

méme. La derniére personned avoirson
chapeau surlatétea perdu:gagedlaclé!

parle Pére Noél. Et Mére Noél ne peut que constater la trés drole

transformation desonmessage !

Lo message

Mais gque pourrait bien avoir a dire la Mére Noél a soncher mari?

' “LE TRAINEAU A

3 “MON CHERI, TU S “ALERTE GENFRALE,
AS ENCORF OUBLIE LES LTINS ON DECIDE
LES CHAUSSETTES DE FAIRE GREVE,

SUR LA TABLE, ILS VEULENT DES
QUE VONT DONE FTOILES EN SUCRE,
FAIRE LES ENFANTS DES CARDTTFS
SANS BONBONS, TN CHOCOLAT £1
SURPRISES DE LA POUDRE DE
[T RUBANS PERLIMPINPIN AL

MAINTENANT = MENU CHAGUE JOLR M

Lo belle idee

Dans un carnet, unjoli
cahier, une histoire va
g'derire.. Aautantdemains
qu'il v a d'invirés, tous dges
confondus! Définissez
unsujet, trouvez un titre

ef commensez & ecrireun
paragraphe, une page, un
chapitre, Le jour de la fére,
faites passer le carnet de
mainen main : chaque
invitédy deriralasuitedu
précédenta sontour. Les
plus jeunes se mélent aux

. .. A VOUS DE CREER !

UNE PANNE DE
LANTERNES, LE LUTIN
ELEETRICIEN EST
PARTI BECROCHER
LES ETOILES DE
SECOURS, LFS
RENNES RONGENT
LEUR FREIN..7

adultes, les idées pétillent,
les rebondissoments
surprennent: 'histoire
sera belle. Et pourra étre
imprimée pouren falreun
jolisouveniralire etrelire
tout au long de l'annde!

Lo sariante

En version pluzcourte :
1un poéme o1l une fable

a plusieurs mains, en
proposantdécrirs ou de
dessiner autour du texte..

1




Crémefine

POUR DES PLATS |
CREMEUX ET DELICIEUX

Crémefine
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SIMPLIFIEZ-VOUS LES REVEILLONS

Tous nos supermarchés Delhaize seront ouverts les mardis 24 et 31 décembre 2019
de 7H30 a 16H, la plupart de nos supermarchés sont ouverts
les lundis 23 et 30 décembte 2019 (consultez les horaires de nos magasins sur delhaize.lu).

La plupart des AD et Proxy Delhaize sont ouverts les dimanches et jours fériés;
renseignez-vous auptés de votre point de vente.

Réservez votre menu de féte sur delhaize.lu ou dans le magasin de votre choix,
volre commande vous attendra en magasin.

nzable ; [
< du 0571 i apuisement des stocks eb des millesimes disponibles.
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