boursin vegétal®



les Francais sont de plus en plus en demande de produits accessih
gourmands leur permettant de faciliter la transition vers une alime
responsable et plus sainesAgaenme 100% végélilaks Nilheithkhdéclinaison
végétale de ses marques cceur cdmussly Bel participe a la démocratisation
d’alternatives végétales et répond alors aux nouvelles attentes des consq'm
convivialité et flexitarisme (49% des Francais se déclargnt flexitariens ,
]
Avec le lancemenlideishhen 2021 et plus réecemment avec la déclinaison \)ege
de PiconiqiEnursimil et fines heriis, BehEmaidbsiHaste Haa ﬂdepllkrsdsha
de transformation. Son ambition est de proposer, a terme, 50% de prod
laitiers et 50% de produits végétaux et fruitiers, e assible un cho
aux consommateurs.

C onscients de 'impact de leurs choix alimentaires sur la santé et

Le végétal poursuit sa croissance dynamiq
au rayon fromage qu’en restauration comm
en étant plébiscité par une clientele en qu
d’innovation et de gourmandise.

Ainsi, a la suite du succes du lancement récent de
Boursiiwégétal, Bel poursuitdecdlévetoppement

de son offre végétale, en améliorant a la fois ses
recettes en continu et en proposant un large choix de
produits fabriqués en France et adaptés a
des consommateurs en matiére de goit,
de qualiteé.

En 2023, Bel élargit ainsi la ¢glmisich

avec des déliciféas vegetaux d’inspirati Iyl
méditerranéenne ainsi qu’un inffelrahte nUﬁhh
saveur Chévre. DES VEGETAUX

A LA GRé<QU¢
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LE PALET VEGETAL

1 source Kantar Panel Food Suage 2021
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Une offre d’al*ernatlves affinées avec

leCcoeur Fleuri et fe tout noWadatisaveurs: /cur
Chévre'!

2 Numéro 1 en pénétration / 52% des achats de la catégorie > don
CAM P10 2022 et en notoriét;éh assistée > Données IPSOS Cumul A
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Fabriqués en France dans PPusine de
. Saint-Nazaire, 3 A fagraecgue
. subliment toutes les recettes de I’été avec

2 — v leur gout frais, légéerement acidulé, et leur
| ’ e S Ve g e a u X ' texture friable trés proche de la version la

Composés en partie d’huiles de tournesol «
a |

de coco, ainsi que d’aromes naturels, ils s
riches en vitamine B12.

La prédécoupe en petits culi= =3t

(en
salade ou accompagnées de crudités) con
chaudes (pates, tartes, cakes, légumes ro

Avec un packaging haut en couleurs, soup
refermable pour limiter le gaspillage, impo
de passer a coté des nouv i

Disponible en GMS
Sachet de 150g / PMC :€79
Disponible également

en Foodservice en 150g

* Les distributeurs sont libres et maitres de leurs prix



S tccceccaden==""

Ingrédients

o .
Recett\' , 1 sachet ddés végétaux a la grebdlyishh

“ 200g de tomates cerises

Salade grec V OfjaarE
" L2 W live = Kalamata
/' 1/z oignon rouge tranché tres finement

1 cs d’huile d’olive extra vierge

Pour 2 personnes 1 cs de vinaigre de vin rouge
1/2 cc d’origan sécheé

Preparatlon : 15 minutes Poivre noir fraichement moulu

Préparation

Placer les tomates cerises coupées en deux, le concombre cou
quatre sur la longueur et en dés épais.

Placer les olives dans un saladier avec les oignons rouges.

Ajouter huile d’olive, le vinaigre, une pincée de sel et remuer
doucement.

Disperser IBes végétaux a la gresgute dessus et saupoudrer
d’origan séché, de poivre noir et d’un filet d’huile d’olive.

Servir avec un pain pita légerement grillé.
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de Bel et présenté dans une boite en bois
naturel, Ralet Végétal saveur Chévre est
affiné dans une authentique fromagerie e
Normandie.

Composé a partir d’huile de coco, il présen
un cceur ferme et une croute fleurie unique
offrant une saveur subtile de cheévre.

)J{rrés gourmand ab s iastieciRiseRale g obgjét
“«® ‘aveur Chévre se déguste ainsi a Papéritif,

s fin de repas et trouve également une p
\)! 7 choix en ingrédient culinaire dans des
ettes variées, froides ou chaudes.

it une offre actuellement exclusive

des et moyennes surfaces
‘ance.

le en GMS

Les distributeurs sont libres et maitres de leurs prix



o

...°'...-.l-"..

R ccatil &

Bru SChEtta S. g () ficy | pain clabatta ou petite haguette
et veggie

*grosese pances: de sel
2 petites gousses d’ail pelées
50g de noix
1 poire bien mire
2 branches de thym
2 cs de miel végétalien
Pour 4 personnes
Préparation et dressage < y
15 minutes Préparation

Couper la ciabatta ou la baguette en diagonale en toasts d’1cm.

Arrosér d’huile d’olive et faire griller dans une poéle a feu moyen ji
qu’elles soient croustillantes et dorées.

Apreés cuisson, les frotter trés légérement avec une gousse d’ail ef
saupoudrer d’un peu de sel. Réserver.

Pendant ce temps, griller légérement les noix en les faisant reveni
poéle déja chaude a feu moyen.

Placer les toasts sur une planche et ajouter quelques’trixiches de

Agrémenter les toasts de petits morceaux de poire, de noix grillée
Enfin, arroser d’un peu de miel et servir.




Boursit

recette gourmande, a
base d’huile de tournesol, sans additif et fidéele aux valeurs de la marque

Boursitvégétal

boursin végétal

AIL & FINES HERBES

. huile de
en Normandie tournesol

| NOUVEAU |
bouRrsin
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AIL & FINES HERBES
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# * Les distributeurs sont libres et maitres de leurs prix




Ingrédients

4 feuilles de laitue

120g de

25z

1 ton\a ‘e c eur de boeuf

6 tranches de « bacon » végétal
2 cornichons

2 steaks végétaux de 150g
Huile d’olive.

Préparation
Emincer les feuilles de laitue en chiffonnade etfosesiriégrite
Couper les buns en 2 et les toaster sur la face intérieure puis ta
s chapeaux = .
Wl"/‘é’gﬁ:{‘ \ Couper 8 rondelles fines de tomate et les cornichons en 2 dans
\ 5 :g,;:“f gL ey y } Dorer les 6 tranches de bacon végétal au fouCHmsiqu’a 2a2qqu’ell

soient dorées et éponger le gras superflu.

Dans une poéle légérement huilée, déposer les steaks végétau
fortement de facon a obtenir un « smash » steak (écrasé) d’envi
d’épaisseur.

Sur la base des buns, déposer la salade assaisonnée, répartir q
rondelles de tomate, ajouter les steaks végétaux cuits, déposer
bacon végétal, ajouter les cornichons.

Refermer et déguster.




Au travers de son act-ivité Foodservice, Bel Fr est égalemen! pré
restauration hors domicile depuis plus de 50 ans. .

L )
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Cote restauratlon, le végétal a de beaux jours devant lui avec une demande‘de.plus
en plus grande de la part des convives qui sont 46% a estimer que 'offre vegetarlenne - .
n’est pas assez large au restaurant augoured?luile speak snacking - CHD Expert - Fev 23) P
(4
(4
Ainsi, depuis 2021, Bel Foodservice propose une offre Bgéfaienaesc © reicrences 0
Nurishifqui couvrent les usages phares de la restauration : les tranches burger savegfr
cheddar (400g), le tartinable sandwich (227g) et le rapé pizza saveur mozzarella ,
(5009). .
0
Afin de proposer aux acteurs de la restauration commerciale des alternatives :
gourmandes, pratiques et fabriquées eBElfiaadservice:=offre:la-possibilite- '
de réviser les standards et de transformer les recettes les plus plébiscitées en version
vegan pour mettre tout le monde d’accord, les clients végétariens comme les *
omnivores. .

En juin 2023, la gamme accueille en nouveauté la référence d’inspiration .

méditerranéenne trés pratique pour booster les salades et autres recettes chaudes : .
lesDés végétaux a la grecque Nulisisont prédécoupés, proposés en sachet
refermable et disponibles dans un format de 150g, soit la possibilité de »#
assiettes vegan.
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DES VEGETAUX
A LA GRe<QU¢



£
°
I3
e
-]
B
|4
[}

© Photo: B

il
//u ,.;,/(///’ ”

. //i"f/’

Fraurr it 2

/ / et -
s Chef S

u
1 aubergine

: "
Rece
/ 1 tomate cceur de boeuf

4

Veggie BurgEtm

1 pickles de concombre (ou cornichon).

Pour 2 personnes Préparation
Préparation : 20 minutes
Cuisson : 10 minutes Cuire ’aubergine entiére au four pendant 1€ minpeeR2at so
de bien la piquer pour qu’elle ne s’ouvre pas en cuisson.

A la sortie du four, laisser refroidir Paubergine a températu
puis PPéplucher délicatement sans abimer la chair.

Couper les buns en deux et toaster la face intérieure.

Couper la chair d’aubergine en tranche d’1 cm d’épaisseur

i T les tranches sur la base des buns. Ajouter la tomate coupé
e g épaisses. Recouvrir t’ame efpasser au four
min. a 220 pour les faire fondre.

A la sortie du four, parsemer de mélange d’herbes hachées
agrémenter de pickles. Refermer avec le chapeau (badigeo
ketchup pour les gourmands).

Servir accompagné de frites de patate douce.




i

‘Contacts Presse

Havas Paris Social
Véronique Delfaeeronique.delfau@havas.cA4¥ 86 34 84 95
Domina Ingabirdomina.ingabire@havas.cgif 58 47 85 48

Informations complémentaires et visuels sur demande auprés du service de presse
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