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Printemps

Maintenant que le lapin de Paques nous a régalés de ses
oceufs, nous entrons avec bonheur dans le printemps.
Malgré le dicton « En avril, ne te découvre pas d’un fil
» dés que la météo le permet, tout le monde ne pen-
se qu’a une chose : préparer de délicieuses grillades. Et
cela ne fait aucun doute, les repas au grand air mettent
de bonne humeur !

Apres un brin de toilette, les terrasses sont partout de
sortie pour permettre aux clients de profiter du moindre
rayon de soleil. Mais dépoussiérer la terrasse suffit-il a
en assurer le succes ?

Onn’y pense pas souvent, et pourtant, la terrasse est |a
carte de visite de nombreux établissements. QuU’il s’a-
gisse des quelques bancs devant une friterie ou de la
terrasse lounge d’un bistrot : votre terrasse en dit long
sur votre approche. Et c’est souvent sur la base de cet-
te premiere impression qu’un client potentiel décide ou
non de s’arréter chez vous. Quelques détails, comme
des galettes de chaise, une note de couleur et surtout
un environnement soigné, peuvent faire toute la dif-
férence.

Une terrasse propre et confortable invite également a
s’attarder un peu plus longtemps et donc 8 consommer
un peu plus. Cette boisson, ce café ou cette glace de
plus peut également ensoleiller votre chiffre d’affaires
et donc vos revenus.

N’oublions pas non plus qu’un service chaleureux fait
toute la différence. En terrasse surtout, un lieu qui évo-
que toujours un peu les vacances, un service sympa-
thique est un facteur non négligeable de I'expérience
vécue. Un serveur attentif voit aussi quand il peut pro-
poser un dessert ou une autre boisson.

Vous étes a la recherche de nouvelles idées pour vot-
re terrasse ? Les collaborateurs de votre grossiste vi-
sitent de nombreux endroits. lls sont souvent prompts
a repérer les nouvelles tendances et possibilités. Ils
savent aussi quelles boissons et quels en-cas font la
différence ailleurs. N’hésitez donc pas a leur demander
des conseils et astuces. Cest précisément ce qui fait la
différence entre votre grossiste et de nombreux autres
acteurs du secteur de la restauration. Grace a notre ex-
pertise et a notre service sur mesure, nous nous ferons
un plaisir de vous aider a faire les beaux jours de votre
établissement.
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Découvrez-le dés maintenant dans votre friteuse.
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SAUZEN / SAUGES



SauCes
populaires

Sauces chaudes

Sauce Carbonnades
Sauce goulasch

Vide (vol-au-vent)

Sauce au curry
Tomagrec (sauce tomate)
Sauce creme au poivre

Sauces froides

Mayonnaise
Ketchup
Tartare
Cocktail
Andalouse
Joppie

Combiner
les squces

Les sauces sont souvent com-
binées dans la friteuse. Les clients
choisissent souvent des combinai-
sons telles que la sauce speciale
(mayonnaise, ketchup et oignon),
le carbonnade avec mayonnaise
ou joppie, etc. Testez vous-méme
différentes combinaisons de sa-
veurs et, qui sait, vous découvrirez
peut-étre une nouvelle combinai-
son de choix.

Les snacks peuvent également
étre combinés facilement et de
maniere amusante avec des sau-
ces.

Mayonnaise

La mayonnaise est et reste la sauce la plus populaire
dans les frites. Prés de 41% des Belges choisissent la
mayonnaise sur leurs frites. Il est donc primordial de
choisir la mayonnaise idéale pour vos frites.

~

La mayonnaise est une émulsion d’huile, de jaune
d’ceuf, de vinaigre, d’eau et de moutarde. Les quanti-
tés de ces ingrédients déterminent les propriétés de la
mayonnaise.

Une véritable mayonnaise contient entre 70 et 80 %
d’huile. Le pourcentage d’huile détermine la consistan-
ce de lamayonnaise. Plus il est élevé, plus Ia mayonnai-
se est épaisse.

La consistance de la mayonnaise est importante. Vous
ne voulez pas d’une mayonnaise trop liquide. L’idéal est
une mayonnaise a la texture bien ferme.

“De nombreuses friteuses donnent aux clients le choix

entre 2 types de mayonnaise. La mayonnaise belge
classique et la mayonnaise hollandaise (mayonnalse

sucrée).
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‘Sauces enévolution

Dans le passé, la sauce rago(t et la mayonnaise étaient
pratiguement les seules sauces que I'on trouvait dans
les friteuses. Avec I'évolution des golits des consom-
mateurs et les influences étrangeres, les friteuses ont
d{ adapter leur assortiment de sauces.

Avec 'avenement des frites chargées et des garnitures,
la gamme des sauces piquantes s’est élargie. De nou-
velles combinaisons qui plaisent aux consommateurs
sont constamment recherchées. Des frites avec de la
sauce au fromage piquante, du bacon et de la sauce
barbecue ou avec du chili con carne, de la salsa et de la
mayonnaise a I'avocat, voila quelques exemples.

~ Les hamburgers ont également connu une évolution

importante. Les hamburgers de qualité restaurant sont
de plus en plus populaires. Il en existe un grand nomb-
re de variétés, chacune s'accompagnant d’une sauce
différente. e

Restez dansle c_h;ngement régulier, adaptez votre off-

'fre'\aux besoins en constante évolution du client.

.

Distributeurs
de sauce

Vous pouvez mettre de la sauce
sur vos frites grace a différents
systemes. Presgue tous les grands
fournisseurs ont mis au point leur
propre systeme pour pomper
leurs sauces dans des pots ou des
seaux. Découvrez le systeme qui
vous convient le mieux et optimi-
sez votre consommation de sauce.

Stress de choix

Il existe de nombreux types de
sauces provenant dun grand
nombre de fournisseurs différents.
10 types de mayonnaise différents,
des marques de distributeurs ... |l
n'y arien de plus facile.

| peut donc étre difficile de choisir
les sauces parfaites pour votre fri-
teuse. Il peut donc étre difficile de
choisir les sauces parfaites pour
votre friteuse. Leur expertise peut
vous aider. Et surtout, continuez a
goUter, essayez-les toutes si né-
cessaire !
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JULIEN

Frites Mayonnaise
Viandelle/Krokidel : Oignon frais et/ou séché
Sauce Carbonnades Epices de saté

1. Faire frire les frites et le snack

2. Placez les frites fraiches et savoureuses dans une barquette
3. Pendant ce temps, coupez le snack en morceaux

4. Garnir les frites de sauce carbonnades

5. Répartir les morceaux du snack dans le barquette

6. Porhper la mayonnaise sur le dessus

7. Ajouter les oignons frais et/ou secs

8. Compléter avec les épices de saté e

ROMBAUT

Frites Sauce Joppie
Mexicano/Belcanto/Carrero | Qignon frais et/ou séché
Sauce Carbonnades Epices de saté

1. Faire frire les frites et le snack

2. Placez les frites fraiches et savoureuses dans une barquette
3. Pendant ce temps, coupez le snack en morceaux

4. Garnir les frites de sauce carbonnades

5. Répartir les morceaux du snack dans le barquette

6. Pomper la sauce Joppie sur le dessus

7. Ajouter les oignons frais et/ou secs

8. Compléter avec les épices de saté e
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OFFRE SPECIALE

TABLIER EN CUIR
ni. o DE BUFFLE DE_
e HAUTE QUALITE

OFFERT:

A U'ACHAT DE:

4 X DIPP N°02 5L

ou 18 X DIPP N°02 1L

ou 18 X DIPP N°02 MOUSSE 750ML
, ou 18 X DIPP N°02 SPECIAL GRILL 750ML
ou 4 X DIPP N°29 5L
ou 16 X DIPP N°29 1L

» 100% cuir de buffle naturel
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m serviette
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Produit sous les projecteurs

Les pains ; la base de tout hamburger

Lorsqu'il s'agit de savourer un snack hors de la maison, le hamburger occupe la deuxieme place parmi les choix des
clients. Pour en tirer parti au mieux, offrir un assortiment unigue est indispensable. « Choisir le bon pain est d'une impor-
tance capitale, explique le fabricant Vandemoortele. Or, avec la gamme Banquet d'Or®, vous posez de bonnes bases ».

Banquet d’Or® est la marque sous laquelle Vandemoortele propose
des produits de boulangerie surgelés de qualité. « Notre devise est
que nous préférons vendre des solutions plutdt que des produits, ex-
pligue Yanne Lintermans, Category & Brand Manager Bread, Patis-
serie & Savoury chez Vandemoortele. Les solutions Banquet d’Or®
sont toutes pensées en gardant a I'esprit les besoins de I'entrepre-
neur en restauration. Deés lors, notre gamme de pains a hamburger
constitue une excellente base pour ceux qui souhaitent mettre ce
plat aleur menu. »

Facilité d’utilisation

Outre la qualité du produit lui-méme, Banquet d’Or® vise délibéré-
ment la plus grande facilité d’utilisation possible. « Les pains buns
sont entiérement cuits et peuvent simplement étre décongelés, ex-
pligue Yanne. Nous recommandons un ‘flash bake’, soit de les passer
trés brievement au four ou sous le gril, ce qui leur confére un petit
quelque chose de plus. Ils sont prédécoupés, ce qui permet de gag-
ner du temps. Et enfin, ils bénéficient d’'un conditionnement prati-
que en petites quantités et sont trés compétitifs en termes de prix. »

Varier les plaisirs

Afin d’aider un maximum d’entrepreneurs a trouver une solution adé-
quate au niveau des pains a hamburger, Banquet d’Or® propose un
trés large éventail d’'options. Le choix est vaste, en termes tant de
taille que de saveur ou encore de garniture : avec ou sans garniture,
avec des graines de sésame, de cumin, de lin ou des épices... « Cha-
gue cas est différent, reconnait Yanne. C’est pourquoi nous laissons
achacun la liberté de trouver ce qui lui convient. Basique ou artisa-
nal, petit ou grand, dur ou mou : nous avons des pains pour tous les
go(ts. Et pour ceux qui recherchent quelque chose d’original, nous
ne cessons d’innover. Je songe par exemple au Black bun ou au Chili
bun, notre pain épicé. »

Les 4 atouts de Banquet dOr®

0
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Entierement cuit Prédécoupé Haute qualité Prix concurrentiels
e /

NOUVEAU : Le pain a
hamburger brioché ultime

Le pain a hamburger brioché ultime (de 90 g) est un nouveau pain a
hamburger de Banquet d'Or®. « Il est le résultat des recherches méti-

culeuses que nous avons menées aupres des consommateurs et des
entrepreneurs, déclare Yanne, et qui montrent qu'il y a une demande
pour ce type de pain raffiné ».

« Ce nouveau venu a le délicieux golt du pain brioché grace a la présence de
beurre savoureux et d’ceufs. Et puisque I'on mange aussi avec les yeux, sa
cro(te brillante et dorée est un atout de taille. Ce bun n’a rien d’industriel et
est donc parfait pour un créer un hamburger qui se démargue. »




« Les frites belges

meritent une sauce stable »

Selon une étude, les sauces Vandemoortele® donnent les meilleurs résultats
en termes de stabilité sur les plats chauds. « Les clients attendent stabilité et
saveur, méme dans le cas de plats a emporter, explique le fabricant. Vous pou-
vez faire totalement confiance aux sauces Vandemoortele®. Leur saveur uni-
que et riche est un important facteur de succes. »

« Personne ne souhaite que la sauce sur
les frites ne coule ou ne se transforme
en huile aprés quelgues minutes, sou-
ligne Frédéric De Jaegere, Category &
Brand Team Manager PBFS chez Van-
demoortele. Dans un secteur ou les vo-
lumes importants de ventes & emporter
et de livraisons a domicile entrent en
ligne de compte, une sauce stable est
tout simplement indispensable. Dans ce
domaine, les sauces Vandemoortele®
sont imbattables. Le nombre croissant
frituristes qui nous choisissent le prouve
parfaitement ».

Bien sdr, une sauce ne doit pas seule-
ment étre stable. Elle reléve par ailleurs
les frites, les sandwiches, les hambur-
gers, etc. De plus en plus de profession-
nels optent pour la qualité savoureuse

de Vandemoortele, que ce soit pour la
mayonnaise, I'andalouse, la cocktail, la
tartare, etc.

N°1du ketchup

« Nous sommes particulierement fiers
que des panels de dégustation internes
aient placé notre ketchup en premie-
re position lors de tests a l'aveugle, se
réjouit Frédéric. Nous savons que deux
de nos confréres sont toujours cités
quand il est question de ketchup. Batt-
re de telles institutions est évidemment
une grande source de fierté. Le bon
entrepreneur sait donc qu’il existe une
troisieme option. Le fait qu’en tant que
challenger, nous proposions un prix trés
attractif devrait convaincre méme les
plus sceptiques, vous ne pensez pas ? »

Vandemoortele
rejoint MyB'eats

Les clients de Vandemoortele peu-
vent désormais faire valoir leur fidé-
lité a cette marque sur la plateforme
dépargne MyBeats. « Beaucoup de
clients le réclamaient, explique Fré-
déric De Jaegere. Nous vy figurons
aux cotés d'un nombre croissant
d’autres grandes marques ».

L’époque ou les entrepreneurs en res-
tauration collaient des timbres sur des
cartes d’épargne ou scannaient des
emballages est doucement révolue. lls
préferent le confort d’une seule gran-
de plateforme de collecte de récom-
penses de leur fidélité. « Nous avons a
coeur d’offrir des solutions plutét que
des produits. Fideles a cette idée, nous
adoptons désormais cette solution. My-
B’eats offre du reste la liberté de choi-
sir entre des cadeaux ou des remises
supplémentaires sur les produits. Et la
plateforme est trés conviviale : tout est
calculé sur la base des factures, ce qui
fait gagner beaucoup de temps a nos
clients. »




Collegue sous les projecteurs

« On nous demande souvent
|a recette secrete de notre sauce tartare »

Ludovic Wayaffe est aux commandes de sa friterie Le Caprice depuis plus de 20 ans. Il décrit son établissement
comme une friterie classique qui vend les produits traditionnels, mais avec un grand souci de la qualité. Et parmi
les éléments qui lui permettent de se distinguer, ily ales sauces, a commencer par sa sauce tartare maison.

Quand on entre dans cette friterie de
petite taille, mais agréable et propre, on
comprend tout de suite que les sauces
y occupent une place prépondérante :
il y en a bien 20 au menu. Alors que la
plupart de ses colléegues s’approvision-
nent chez un ou deux fournisseurs, Lu-
dovic sélectionne celui gu’il estime étre
le meilleur pour chaque sauce. Ainsi,
des noms comme Anda, Colona, Man-
na, La William, Pauwels, Vandemoortele
et Zeisner cohabitent fraternellement
chez lui. « J'opére mon choix sur la base
du go(t », explique Ludovic. « Pour moi,
c’est la meilleure des stratégies. Si les
propositions que font les fabricants
pour que lon se fournisse exclusive-
ment chez eux semblent parfois attra-
yantes, a long terme, le client apprécie
précisément ce choix personnel. »

A coté des nombreuses sauces froides,
Ludovic teste également des sauces
maison pour ses burgers - faits maison
eux aussi. En revanche, la sauce tartare
ne fait 'objet d’absolument aucune ex-
périmentation : faite maison, cette sau-
ce est la spécialité de la friterie. Avec
pour point de départ une mayonnaise,
la tartare maison est réalisée avec un
mélange secret d’ingrédients. « Grace
au bouche-a-oreille, notre sauce a été
un succes des le début. Et au bout de
toutes ces années, la recette en reste

secréete. »

Brochettes

Outre ces sauces maison, Le Capri-
ce propose aussi une série de sauces
chaudes artisanales : sauce au poivre,
sauce lapin et sauce provencale, entre
autres. Mais I'établissement a une autre
spécialité : les brochettes. « A base de
boeuf Angus, chaque brochette pése
140 grammes », s’enorgueillit Ludovic.
« Nous les saisissons sur la plaque de
cuisson, ce qui leur donne évidemment
un godt unique. Le week-end, elles fi-
gurent parmi nos meilleures ventes. »

7 jourssur7

Il faut noter que Le Caprice est ouvert
tous les jours. « Bien s(ir, je ne suis pas
la en personne 7 jours sur 7 », sourit
Ludovic. Sinon, je n’aurais pas tenu
22 ans. Au début, ma femme Rachel
et moi étions le plus possible derriére
le comptoir. Mais aujourd’hui, elle ne
vient plus que le vendredi. Et moi, je
veille a garder du temps en suffisance
pour ma famille. Or, cela n'est possible
que si 'on a confiance en son person-
nel. Sur ce point, j’ai de la chance, bien
qu’il soit vraiment difficile de trouver
de bons étudiants jobistes. On me dit
souvent que je devrais choisir un jour

moins chargé pour fermer. Mais a vrai
dire, aucun jour ne se démarque sur ce
plan. Jour aprées jour, ce sont principa-
lement nos habitués qui reviennent. Le
nombre de clients de passage est en
effet assez limité, en dépit du fait que
nous nous trouvons le long d’une route
trés fréquentée. Un jour de fermeture,
ce n'est donc pas pour demain. »

Qualité

Comme s’il ne leur suffisait pas de tra-
vailler 7 jours sur 7, Ludovic et Rachel
avaient ouvert, en son temps, un se-
cond établissement. Et ils ont égale-
ment tenté 'expérience du food truck.
« Tout cela était tres chouette », conclut
le couple. « Mais ce n’était pas tena-
ble si nous voulions garantir en per-
manence la qualité. Or, la qualité, c’est
notre priorité. En tant que friterie on
ne peut plus classique, nous voulons
nous distinguer par notre qualité. Et
nous restons davantage vigilants a ce
sujet de cette fagon. Nous nous som-
mes connus a l'école d’hotellerie, et
nous avions d’abord songé a ouvrir un
restaurant. Nous avons ouvert une fri-
terie a la place, mais nous tirons parti
de notre savoir-faire avec nos produits
maison et notre strict souci de la quali-
té. Et nous pensons continuer comme
cela encore longtemps. »



Le nouveau concept de hamburger demarre fort

Ludovic proposait déja un hamburger maison depuis un certain temps. Et son nouveau concept, le « Hamburger
A-Z»que le client peut entierement composer a son go(it, connait déja un franc succes peu apres son lancement.

« Cela fait déja un bout de temps que
nous vendons nos propres hamburgers
» reprend Ludovic. « A c6té du burger
classique, du chickenburger et du chee-
seburger, nous proposons aussi, depuis
toujours, un “Hamburger maison”. Et 13,
nous nous montrons créatifs, que ce soit
avec le pain ou avec la sauce et la garni-
ture. Nous avons surtout beaucoup d’i-
magination au niveau des sauces. Bien
que notre burger maison soit trés ap-
précié, notre derniére création, le burger
A-Z, gagne rapidement en popularité. »

A partirde 5,80 €

Le concept est tres simple : le client peut
composer son hamburgerde Aa Z. Il a
le choix parmi trois petits pains, puis il
doit choisir entre un burger de boeuf, de
poulet ou de poisson. Ensuite, il a toute
la gamme de sauces a sa disposition. Et
pour terminer, trois variétés de crudi-
tés fraiches lui sont proposées. Pour 50
cents de plus, il peut avoir une crudité
supplémentaire. Les crudités proposées
varient en fonction des saisons. »

Fiche de la friterie
Le Caprice

- Portion de frites -

Petite 2,70 € - Normale 3€ - Grande 3,30 €

- Nombre de places -

Une vingtaine, terrasse devant la friterie

- Meilleures ventes dans les snacks -
Fricandelles et boulettes

- Personnel employé -

2 salariés et 3 étudiants

- Jour le plus chargé -

Change chaque semaine

Friterie Le Caprice Rue de Herve 502, Liege

Tél04 3823323

info@friterielecaprice.be
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MAX. 3 AANBIEDINGEN PER KLANT. / MAX. 3 OFFRES PAR CLIENT.
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PROFITEER NU UITZONDERLIJK OM VAN DEZE PROMOTIE
PROFITEZ D’'UN AVANTAGE EXCEPTIONNEL EN COMMANDANT DES MAINTENANT

BIJ AANKOOP VAN / A L’AC"f',AT D

2 TRAYS 2 TRAYS

~

Delicious &
Refreshing



VANDEMOORTELE PROFESSIONAL

" GRACE A LA CONSISTANCE
OPTIMALE, VOUS GAGNEZ
DU TEMPS ET DE L'ARGENT

.

AVRIL- 2024



CHICK'n CHEESE CHICK'n CORN



| Sew
NE MANQUEZ PAS CETTE —
OFFRE EXCEPTIONNELLE D'AVRIL!
MiS DEZE GEWELDIGE

APRIL DEAL NiET!

YiHAAAA!

=1 WA

GRATUITE/GRATIS | GRATUITES/GRATIS | GRATUITES/GRATIS

SCANNEZ LE QR-CODE ET PROFITEZ DE CES PROMOTIONS UNIQUES | / SCAN DE QR-CODE EN MAAK GEBRUIK VAN DEZE UNIEKE ACTIES!

*CETTE ACTION EST VALABLE DU 01/04 AV 23/04/202Y iNCLUS. MAXiMUM 1 ACTiON PAR CLIENT.
DEZE ACTIE IS SELDIG VANAF 01/04 TEM 23/04/2024. MAXIMAAL 1 DEAL PER KLANT.




Vous souhaitez plus d’informations?







\ / BOISSONS
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BECKERS
FRICANDELLES
MAMMOET

OR\GIN.q(

MEXICAND

£5T. 108
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Hamal Scampi Cocktail

Hamal Sauce Tomate Arrabiata

1ke

3kg

-15%

-15%

51000047 Topking Toasties Bolognese

20 st

-3%



Offres valables du 8 Avril au 27 Avril 2024
RESTO

CULINAIR

15%

LE TEMPS EST NOTRE MEILLEUR INGREDIENT RE DUCTION

Pinsa Romana Pinsa Romana

PASTRIDOR

Biosg 19314 em B 230¢ mm 29,18 em
SIMPLY GOOD.

Les rabais dans ce magazine seront déduits de votre facture.”

Congélation Réfrigération

“Prix hors TVA et sous réserve de modifications de prix ou derreurs d’impression. Valable jusqua épuissement des stocks. Ne peut pas étre combiné avec dautres avantages ou réductions.





