
Qualité 
supérieure

	✓ Préparations fraîches
	✓ Qualité restaurant
	✓ Sans conservateurs

Des saveurs 
authentiques

Longue durée 
de conservation

Les atouts

28 jours à 
la livraison

	✓ Délicieuses!
	✓ Ingrédients frais: volaille 	

Volys, légumes frais, vraie 
crème, vraie bière et vrai vin.

	✓ Technique de préparation 
subtile  Slow cooking

Idéal pour une portion 
fraîche ou un plat du jour 
frais en libre-service

Co-création
Volys – Mr Cook

 
Des produits Volys 

emblématiques combinés 
avec des sauces artisanales 

fraîches de Mr Cook

Recettes exclusives & 
uniques de qualité 

supérieure

Des produits scoops 
prêts à l’emploi

Cuisse de lapin 
avec une sauce 

à la bière

Waterzooi de poulet 
à la façon Gantoise

Aiguillettes de 
poulet à la sauce 

mascarpone

Filet de pintade à la 
sauce fine champagne

Boulettes de 
dinde à la sauce 
façon Indienne

Pavé de dinde à 
la sauce au porto

Assortiment

by

Maître 
chez  vous À servir

Composant de haute 
qualité lors de la 
préparation des repas 
dans la cuisine

Libre-service

Guaranteed
BY VOLYS

Préparation cuisine

Grand potentiel 

de vente 



	✓ Fondé en 1987 par M. Gino 
Alongi

	✓ Plats culinaires authentiques 
faits maison, de qualité 
supérieure

	✓ Préparation artisanale dans 
un ‘atelier de production’

	✓ Renommé et notoriété sous 
la marque Mr Cook

Collaboration 
Mr Cook

by

Maître 
chez  vous

Maître chez vous

Emballage

	✓ Co-branding Volys - Mr Cook
	✓ DLC: 28 jours à 0-4°C
	✓ 2,5 kg / barquette

Plantaardige eiwitten
Actief op zoek naar 
alternatieven

23 %

Flexitariërs
Minimaal 1 à 2 x / week 
geen vlees

31 %
Markt / 
Trends(*)

“Het verminderen van 
onze vleesconsumptie is 
nodig om onze gezond-

heid te verbeteren en 
onze impact op het milieu 

te verkleinen.”

NEW

TEMPS DE PRÉPARATION : 45 MIN.

 

NOMBRE DE PERSONNES : 4

Ingrédients
• Boulettes de dinde à la sauce façon Indienne : 1 kg
• Poivrons rouges : 160 g• Poivrons verts : 160 g• Poivrons jaunes : 160 g• Piment : 1/2 pc• Huile d’arachide : un trait• Oignon de printemps : 1 pc• Riz : 200 g• Bouillon de poulet : 400 ml• Yaourt : 100 ml• Coriandre fraîche : 1/10 botte• Sel et poivre : au goût

Préparation1. Réchauffez les Boulettes de dinde à la sauce façon Indienne (4 portions) 

au four à air chaud préchauffé à 160°C pendant 26 à 30 min. ou au  

micro-ondes pendant ± 12 min. à 900 watts.
2. Ajoutez le riz et le bouillon de volaille et faites cuire pendant 8 minutes 

à feu doux, sous un couvercle fermé. Retirez la casserole du feu et laissez 

reposer le riz pendant 15 minutes supplémentaires.
3. Hachez grossièrement les poivrons rouges, verts et jaunes et faites-les 

frire jusqu’à ce qu’ils soient al dente. Ajoutez ensuite le piment haché et 

les oignons de printemps émincés.4. Faites revenir brièvement et ajoutez le riz, salez et poivrez.
5. Mélangez le yaourt avec la coriandre hachée et assaisonnez avec du sel 

et du poivre.6. Dressez le tout sur l’assiette et servez la sauce au yaourt à part.

BOULETTES DE DINDE À LA SAUCE FAÇON INDIENNE des poivrons, du riz et de la sauce coriandre fraiche
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NEW

WATERZOOI DE POULET À LA FAÇON GANTOISE    avec des légumes mijotés et des pommes de terre au persil

TEMPS DE PRÉPARATION : 30 MIN.

Ingrédients 
NOMBRE DE PERSONNES : 4

• Waterzooi de poulet à la façon Gantoise : 1 kg
• Pommes de terre grenaille : 500 g• Jeunes carottes : 160 g• Céleri-rave : 160 g• Poireaux : 160 g• Beurre : 40 g• Sel et poivre : au goût• Persil : 1/10 botte

Préparation
1. Réchauffer le Waterzooi de poulet à la façon Gantoise (4 portions) au 

four à air chaud préchauffé à 160°C pendant 26 à 30 min. ou au micro- 

ondes pendant ± 15 min. à 900 watts.2. Nettoyer et couper les légumes en morceaux.
3. Faire sauter les légumes al dente et les assaisonner de sel et de poivre. 

Commencer par les légumes durs, puis ajouter les légumes tendres.

4. Nettoyer et couper les pommes de terre en deux.
5. Faire cuire les pommes de terre al dente, les égoutter et ajouter une noix 

de beurre. Assaisonner avec du sel, du poivre et du persil haché.

6. Dresser joliment le plat sur une assiette.
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TEMPS DE PRÉPARATION : 30 MIN.

Ingrédients 
NOMBRE DE PERSONNES : 4

• Aiguillettes de poulet à la sauce mascarpone : 1 kg
• Penne : 280 g• Aubergine : 160 g• Oignon : 160 g• Tomates pelées coupées en dés : 160 ml• Olives : 40 g• Câpres : 20 g• Huile d’olive : 20 ml• Vinaigre de vin blanc : une goutte• Origan, thym, laurier : quelques brins• Sel et poivre : selon le goût

Préparation
1. Réchauffez les Aiguillettes de poulet à la sauce mascarpone (4 portions)  

au four à air chaud préchauffé à 160°C pendant 26 à 30 min. ou au  

micro-ondes pendant ± 15 min. à 900 watts 
2. Faites cuire les penne al dente, égouttez-les puis ajoutez un peu d’huile 

d’olive.
3. Coupez l’aubergine, les oignons et les olives en brunoise.
4. Faites revenir l’aubergine et l’oignon dans un peu d’huile d’olive, puis 

ajoutez les olives. Ajoutez ensuite les tomates pelées, les câpres, une 

goutte de vinaigre de vin blanc, l’origan, le thym et le laurier.
5. Laissez mijoter à couvert pendant environ 15 minutes. Remuez de temps 

en temps et assaisonnez de sel et de poivre.
6. Dressez joliment le plat sur les assiettes.

NEW

AIGUILLETTES DE POULET À LA SAUCE MASCARPONE     avec penne et caponata

E.R
. Vo

lys, O
u

dstrijdersla
a

n
 11 B

-8
8

6
0 Len

delede

TEMPS DE PRÉPARATION : 30 MIN.

Ingrédients 
NOMBRE DE PERSONNES : 4

• Cuisse de lapin avec sauce à la bière : 4 portions
• Frites préfrites : 800 g• Salade mixte : 200 g• Oignon rouge : 40 g• Carottes : 40 g• Mayonnaise : 25 ml• Moutarde : 25 ml• Eau : un filet• Sel et poivre : au goût• Persil : 1/10 botte

Préparation
1. Régénérer les Cuisses de lapin avec sauce à la bière (4 portions) au four 

à air chaud préchauffé à 160°C pendant 26 à 30 min. ou au micro-ondes 

pendant ± 15 min. à 900 watts.2. Éplucher et émincer l’oignon.3. Nettoyer les carottes et les éplucher en fines tranches à l’aide d’un  

économe. Mélanger la salade mixte avec l’oignon rouge et les carottes.

4. Préparer une vinaigrette avec la mayonnaise, la moutarde et un filet 

d’eau. Assaisonner la vinaigrette avec du sel et du poivre, puis ajouter le 

persil haché.5. Mélanger la vinaigrette à la salade au moment de servir.
6. Faire frire les frites dans une friteuse à 175°C.
7. Disposer joliment le plat sur une assiette.

NEW

CUISSE DE LAPIN AVEC UNE SAUCE À LA BIÈRE     avec salade et frites
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	✓ Site web
	✓ Campagne de marketing direct
	✓ Médias sociaux
	✓ Campagne de 				  

relations publiques

Communication

Matériel
PLV

NEW

TEMPS DE PRÉPARATION : 30 MIN.

Ingrédients 
NOMBRE DE PERSONNES : 4

• Pavé de dinde à la sauce au porto : 1 kg• Haricots verts : 400 g• Oignon rouge : 100 g• Lardinettes de dinde : 100 g• Beurre : 40 g (pour l’oignon et les lardinettes)
• Pommes de terre farineuses épluchées : 600 g
• Lait : 200 ml• Beurre : 40 g (pour les pommes de terre)

• Sel et poivre : au goût• Noix de muscade : au goût• Panko : 20 g• Huile de tournesol : un filet• Persil : 1/10 botte
Préparation1. Réchauffez les Pavés de dinde à la sauce au porto (4 portions) au four 

à air chaud préchauffé à 160°C pendant 26 à 30 min. ou au micro-ondes 

pendant ± 15 min. à 900 watts.2. Faites cuire les haricots verts dans de l’eau salée jusqu’à ce qu’ils soient 

al dente.
3. Nettoyez et hachez l’oignon. Faites-le revenir dans un peu de beurre et 

ajoutez les Lardinettes de dinde. Ensuite, ajoutez les haricots verts et  

assaisonnez avec du sel et du poivre.4. Faites bouillir les pommes de terre farineuses, puis passez-les au tamis. 

Ajoutez un peu de beurre et de lait, et assaisonnez avec du sel, du poivre 

et de la noix de muscade.5. Mélangez le panko avec un filet d’huile et faites-le frire au four jusqu’à 

ce qu’il soit doré.6. Dressez joliment le tout sur des assiettes, en terminant les pommes de 

terre avec le panko et le persil.

PAVÉ DE DINDE À LA SAUCE AU PORTO 
avec haricots, lardinettes, oignon rouge, persil,

purée de pommes de terre et chapelure
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TEMPS DE PRÉPARATION : 45 MIN.

Ingrédients 
NOMBRE DE PERSONNES : 4

• Filet de pintade à la sauce fine champagne : 625 g
• Carottes : 7 pièces• Navet jaune : 160 g• Échalote : 160 g• Chou-fleur : 160 g• Huile : 25 ml• Pommes de terre fermes : 250 g• Thym frais : quelques brins• Beurre : 25 g• Sel & poivre : selon le goût

Préparation
1. Régénérer les Filets de pintade à la sauce fine champagne (4 portions) 

au four à air chaud préchauffé à 160°C pendant 26 à 30 min. ou au micro- 

ondes pendant ± 15 min. à 900 watts.2. Nettoyer et hacher grossièrement les carottes, le navet jaune, l’échalote 

et le chou-fleur. Arroser les légumes avec l’huile, saler et poivrer.

3. Placer les légumes sur une plaque de cuisson et les cuire au four à 180°C 

pendant environ 20 minutes.4. Couper les deux extrémités des pommes de terre cuites à point et les cou-

per en deux. Découper les pommes de terre à l’aide d’un emporte-pièce.

5. Beurrer une poêle, y placer les pommes de terre et ajouter un peu de 

bouillon et de thym. Ensuite, placer un morceau de papier sulfurisé sur 

le dessus et fermer la poêle avec un couvercle.
6. Après 15 minutes de cuisson, retirer le couvercle et le papier sulfurisé. 

Laisser le liquide s’écouler.7. Laisser colorer les pommes de terre des deux côtés.
8. Dresser le plat sur une assiette et terminer avec quelques brins de thym frais.

NEW

FILET DE PINTADE À LA SAUCE FINE CHAMPAGNE      
avec des légumes verts soufflés et des pommes de terre fondantes
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	✓ Feuilles de recettes 		
(6 versions) avec support

	✓ Autocollants sur l’emballage 
‘fait maison’

Volys, Oudstrijderslaan 11, 
8860 Lendelede - Belgique
Volys.be


