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__LES TENDANCES
EN BREF

REMPLISSEZ-LES!

Les dumplings ou chaussons peuvent étre personnalisés
avec une myriade de saveurs du monde pour s'adapter a

n'importe quel menu.

LA COMMODITE DU COIN

Les dépanneurs ne se limitent plus a la biere et aux snacks
emballés...ils gagnent du terrain dans le domaine des

aliments sains.

NOSTALGIQUE AVEC UNE

TOUCHE D’EXALTATION

Les convives adorent les plats de leur enfance, surtout
lorsqu’ils sont agrémentés d’'une touche de glamour.

LALIMENTATION VEGETALE

Les Iégumes sont de plus en plus au centre de I'assiette, car
de plus en plus de milléniaux et de la génération Z déclarent
gue la densité nutritionnelle est une priorité lorsqu'ils
doivent choisir un restaurant.




TOILES VIERGES

Pierogis, gyozas, dim sum, samosas, empanadas, cepelinai et
wontons... ces simples raviolis portent de nombreux noms. Ces plats
réconfortants et familiers peuvent étre garnis de presque tous les
|égumes et/ou viandes, puis agrémentés de notes internationales,
permettant aux chefs de faire preuve d'innovation!

« Entrées: L es samosas indiens sont croustil-
lants a I'extérieur et tendres a I'intérieu.
Généralement garnis de pommes de terre et de
légumes pour des combinaisons illimitées.

* Soupes: Les Xiao long bao (XLB!) sont les
dumplings a soupe en vogue qui éclatent dans
la bouche, tandis que les wontons jouissent
d’'une longue popularité en matiere de soupe
réconfortante.

* Epicé: les empanadas sont des pochettes de
pate feuilletée remplies de viande et/ou de
légumes, surtout des piments, d'oignons et d'ail.
On les sert avec des salsas piquantes.

* Sucré: Les dampfnudel (boulettes allemandes)
sont préparées avec de la creme, du sucre, du
beurre, de la farine et de la levure. Garnies de
fraises fraiches et d'une sauce a la vanille, elles
sont legeres et moelleuses et peuvent étre
adaptées a de nombreux menus.






Les plats haut de gamme répondent a I'évolution des
besoins des consommateurs tout en permettant aux
restaurants d'innover. En alliant luxe et confort, les chefs
peuvent créer des plats qui plaisent a divers segments
tout en se faisant un nom sur un marché concurrentiel.

 Universellement appréciées, les pommes
de terre peuvent étre cuites au four, réties,
écrasées ou frites. Ajoutez une cuillerée de
caviar salé et saumuré pour rehausser cet
humble ingrédient.

* Le chou-fleur est sain et économique.
Garnissez-le d'un beurre de truffe décadent
pour en faire un plat d'accompagnement qui
suscite l'intérét.

* Ajoutez des morceaux de homard a ce qui est
sans doute le plat réconfortant préféré des
Américains, les macaronis au fromage.

* Elevez les tacos de rue traditionnels en les
préparant avec du beeuf wagyu, du huitlacoche
(champignons de mais) le tout accompagné
d'un consommeé. Pour un maximum d’attrait
visuel, ajoutez des oignons rouges marinés, du
guacamole, de la coriandre fraiche, des tranches
de radis, du mais et des piments en dés.

DECONTRACE AVEC

DE LA CLASSE




Qu'ils soient flexitariens ou végétariens, les amateurs
d'alimentation a base de fruits et légumes sont de plus en
plus nombreux, ce qui fait de ce marché une opportunité
d'augmenter la fréquentation dans tous les secteurs de la
restauration.

ITALIEN MEXICAIN

ARANCINI TREMPETTES DE

: | HARICOTS ETAGEES
PATES A}QUOXTILSEGUMES TACOS DE RUE AU

BRUSCHETTA EHS&S&EXE
CAPONATA

NACHOS

ASIATIQUE
POTSTICKERS
RAMEN VEGAN
TTEOBOKKI
CHANA MASALA



L'ail des bois

* Les [égumes ancestraux

+ Les aliments fonctionnels
+ L'approvisionnement local

» Les recettes de notre enfance
modernisées

* Les kumquats

* Les cafés salés

* Les cuisines de préparation
+ Profils de poivrons complexes

+ Boissons sans ou avec peu d'alcool
+ L'intégration de la technologie

+ Ladurabilité

+ Diner ensolo

* Les collations internationales

* Les patisseries du monde

+ Les saveurs d'’Asie du Sud-Est

* Les pikliz

+ Vins orange

Le fumage et la carbonisation

Aliments fermentés
Le fromage cottage
Les courgettes

Le ghee

Cocktails a la coriandre
Cuisine afro-brésilienne

Rondelles de champignons
enrobées de pate a frire

OLT offrant plus de valeur

La goyave
Menus saisonniers
Le levain

Textures croustillantes

Pavlovas

Le recyclage culinaire

Le cacao
Les Iégumes de mer

Les ingrédients ultra épicés

Le fruit de la passion

Les salades rassasiantes

SOYEZ BRANCHE!

Abonnez-vous a Markon.com pour recevoir en
exclusivité les rapports suivants

TENDANCES ET
PREVISIONS DES
RECOLTES

Rapport hebdomadaire

informant des prix,

niveaux d'inventaires et
de la qualité des fruits et

légumes disponibles.
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TENDANCES

Prévisions et tour
d'horizon culinaire
publié quatre fois par
année.

QSR Magazine
Restaurant Business
Restaurant Hospitality
Synergy Consultants
Taylor Farms
Technomic

The Kitchn

TIKTOK



