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La marque Vatelis s’associe au nouveau

concept du «Repas Boulanger» déve-

loppé par l’INBP, l’Institut National de la

Boulangerie-Pâtisserie de Rouen. 

Vatelis, nouveau 
partenaire du 
«Repas Boulanger» 

pécialiste des viandes cuites sur
mesure et prêtes à assembler, la
marque Vatelis a annoncé à

Europain qu’elle mettra gracieusement à dispo-
sition ses produits pour l’élaboration de
nouvelles recettes proposées par l’INBP ainsi
que pour les formations. La marque participera
également à la promotion du concept en appo-
sant le logo « Partenaire du Repas Boulanger »
sur ses packagings. Ce nouveau partenariat
sera diffusé auprès de tous les grossistes de la
boulangerie-pâtisserie.

Un concept innovant 

Le « Repas Boulanger » offre l’opportunité aux
artisans boulangers-pâtissiers de proposer une
formule complète et équilibrée, composée
d’une entrée, d’un plat de résistance, d’un des-
sert et d’un fruit. Les formules sont élaborées
en fonction des apports nutritionnels conseillés
et sont servies dans un emballage recyclable,
identique pour toutes les boulangeries adhé-
rant au concept. Les repas peuvent être
consommés sur place ou à emporter. Un
manuel suggère aux professionnels diverses
recettes de sandwiches, salades, quiches et
une PLV sera mise à leur disposition afin d’in-
former leurs clients.

Surgélation IQF 

Afin d’éviter tous risques liés à la cuisson et
d’assurer au client une sécurité alimentaire
optimale, Vatelis cuit ses viandes à coeur avant
de les surgeler. La technique de surgélation IQF
permet de faciliter la gestion des stocks et sim-
plifie l’utilisation. Quelques minutes au four à
micro-ondes suffisent pour les décongeler. Les
émincés sont spécialement élaborés à partir de
viandes choisies pour leur faible teneur en
matières grasses, ce qui correspond parfaite-
ment à la politique nutritionnelle du «Repas
Boulanger». La gamme actuelle d’émincés per-
met de varier les recettes : kebab, natures,
rôtis, fumés, tex mex, aux herbes de Provence,
et à l’huile d’olive. 

S

EEuropain Innovations 




