








Depuis plus de 78 ans, Couzon s’impose comme un des leaders français 
dans l’univers du couvert et de la table. Tournés vers le design et mus par 
l’innovation, nos designers créent des produits fonctionnels et de haute 
qualité à vivre dans le quotidien comme dans les moments d’exception. 

Découvrez ainsi notre couvert revisité avec caractère : Persane

«LA» valeur sûre des Arts de la Table alliant le meilleur rapport qualité-
prix dans un style incontournable. Des produits contemporains et 
actuels, comme les couverts de table Adonis, au style curviligne et 

bien équilibré, couverts en acier inoxydable de qualité 18/0.

Simplicité ou raffinement, 4 marques pour 
répondre à toutes vos envies.

12-14 rue de l’Auvergne 42440 Noirétable - 04.77.97.74.75 - www.amefa.fr

OsloPersane

Créateur de vaisselle en porcelaine et grès dans un style actuel et
raffiné, Médard de Noblat vous invite à découvrir toute la richesse
de sa nouvelle collection Oslo. Une finition émaillée brillant 
à l’extérieur et mate à l’intérieur. Une collection actuelle et 

chaleureuse pour partager d’intenses moments.

Lou Laguiole, une création de produits alliant tradition et modernité 
comme l’élégant couteau steak Volcano en acier inoxydable 13/c. Des 
designs exclusifs et la garantie d’une signature raffinée pour des tables 

authentiques.

steak VOLCANO Adonis
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Scannez
ou retrouvez
la recette sur
METRO.fr

Cette revisite de la Merenda séduit par son élégance et sa précision, 
chaque ingrédient trouvant sa place dans une harmonie parfaite, 

relevée par la fraîcheur éclatante du citron de Menton.
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Le pan Bagna comme 
une Merenda, sucs 
d’anchois et citron
PAR MICKAËL TOURTEAUX

Cette revisite gastronomique  
de la Merenda préserve 
l’essence du pain bagna tout 
en lui apportant élégance et 
modernité. Le citron de Menton 
sublime le plat par sa fraîcheur 
et son équilibre, intervenant à 
différentes étapes de cuisson et 
d’assaisonnement pour en enrichir 
chaque composant.
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Finalement,
la musique au restaurant dépend avant tout des 

attentes de la clientèle et de l’ambiance recherchée 
par le restaurateur. Certains établissements misent 

sur un fond sonore discret pour accompagner 
leurs menus gastronomiques, tandis que 

d’autres optent pour une playlist dynamique, en 
accord avec une carte plus décontractée.

Cependant,
 tout le monde n’est pas convaincu par 

l’utilité de la musique au restaurant. 
Certains clients préfèrent le calme pour 
mieux apprécier leurs plats ou tenir une 

conversation sans hausser le ton.  
Pour eux, la musique est une intrusion.

En outre mal calibrée, la musique peut vite 
devenir un problème : un volume trop élevé, 
un style inadapté ou une répétition agaçante 

peuvent gâcher l’expérience. Les restaurateurs, 
eux, doivent jongler entre satisfaire leurs 
clients et respecter les réglementations 

locales sur les nuisances sonores.

Une question 
de choix et 
d'équilibre.

Certains dénoncent 
l’uniformisation sonore : 

des playlists stéréotypées, souvent 
issues de plateformes de streaming, 

qui ne reflètent pas l’identité 
réelle de l’établissement.

Aussi,

Ainsi, tout comme le vin ou la 
décoration, la musique fait 

partie des détails qui marquent 
l’expérience client. Mais elle 
doit rester un choix réfléchi, 

cohérent et adaptable. 

D’ailleurs, si la musique ne plaît 
pas à tous, il reste toujours le choix 

d’un dîner en silence, où seuls 
les éclats de rire et le tintement 

des couverts prennent la parole…

En somme,
la musique au restaurant est comme 
un ingrédient : dosée avec soin, elle 
sublime l’expérience ; mal utilisée, 

elle peut la faire tourner au vinaigre. 
Alors, à chaque restaurateur de 

trouver sa partition parfaite.
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