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LES NOUVELLES GAMMES 

‘‘
3 nouveaux "longs burgers", directement inspirés de la 

street-food que le meneur affectionne tant !
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ANIMATION ET INNOVATION

UNE MANIÈRE DE CASSER LES CODES DE LA 

RESTAURATION RAPIDE, AUX CÔTÉS D’UNE 

CHEF À LA VISION DÉCALÉE ET SINGULIÈRE DE 

LA CUISINE.

‘‘

ALEXANDRA LAVIOLETTE

DIRECTRICE MARKETING BURGER KING FRANCE
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UNE OFFRE EN 

3 DIMENSIONS
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DES SIDES FRITS EN TOUT GENRE
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LE POULET FRIT 

S’INVITE CHEZ

© VANDEMOORTELE 2024 – ALL RIGHTS RESERVED 



© VANDEMOORTELE 2023 – ALL RIGHTS RESERVED – STRICTLY CONFIDENTIAL

NOUVEL ENTRANT EN FRANCE  

‘‘
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DES PRODUITS FRITS…

P A U S E S  S U C R É E S

E N T R É E S

P L A T S  P R I N C I P A U X  
A P E R O &  S N A C K S  S A L É S
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L’IMPORTANCE 

DES MATIÈRES 

GRASSES POUR 

LA FRITURE

150 MILLIONS 
DE LITRES D’HUILE PAR AN* 

OMNIPRÉSENTE, LA FRITURE 

REPRÉSENTE UN ENJEU 

ENVIRONNEMENTAL MAJEUR 

POUR LA RHF

* SOIT 60 PISCINES OLYMPIQUES
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MAIS COMMENT LA CHOISIR ?

GOÛT
GRAISSE DE BŒUF

LONGÉVITÉ
MÉLANGES

PRIX
HUILES MONOGRAINES
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‘‘
CHEF SUGIO YAMAGUCHI

C’EST UNE HISTOIRE D’ÉQUILIBRE ENTRE

CROUSTILLANCE ET MOELLEUX À L’INTÉRIEUR.

CHEF AURÈLE MESTRE

‘‘

C'EST UNE FRITE QUI EST FONDANTE À L'INTÉRIEUR, 

CROUSTILLANTE À L'EXTÉRIEUR, AVEC UNE VARIÉTÉ DE 

SAISON, ET CUITE EN 2 BAINS.

‘‘
‘‘
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LES CONSOMMATEURS PRÉFÈRENT…

                           

                     

UN INTÉRIEUR 

MŒLLEUX 

 
  
 
  
 
  
 
  
  
 
 
   
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
  
 
 
  
 
 
 
  
  
  
 
 

UN EXTÉRIEUR 

CROUSTILLANT
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S T A B I L I T É

S A N T É

C O U L E U R

G O Û T  N E U T R E

S T A B I L I T É

S A N T É

R I C H E  E N  A G P I*

G O Û T  N E U T R E

S T A B I L I T É

C O Û T E U X

O D E U R

S A N T É

S T A B I L I T É C O Û T E U X

S A V E U R

S T A B I L I T É

P A L M E T O U R N E S O L C O L Z A GRAISSE DE BŒUFTOURNESOL OLÉIQUE

*Acides gras polyinsaturés

LES MATIÈRES GRASSES POUR LA FRITURE

G O Û T  N E U T R E

RICHE EN OMÉGA 3
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1.

2.

3.

LES BONNES PRATIQUES EN FRITURE
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LA SOLUTION COMPLÈTE POUR LES PROFESSIONNELS EN CUISINE

STABILITÉ

SAVEUR INTENSE

COLORATION & 

CROUSTILLANCE

ÉQUILIBRE 

GOÛT/PERFORMANCE

NEUTRE EN 

GOÛT & ODEUR
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F O R M A T I O N

OPTIMISER L’UTILISATION DES MATIÈRES GRASSES

G E S T I O N  D U R A B L E

PROMOUVOIR LE RESPECT DE L’ENVIRONNEMENT

O P É R A T I O N S  C O M M E R C I A L E S

AMÉLIORER L’EFFICACITÉ DES PROCESSUS DE FRITURE
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