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 Plant based  à la carte

Les avantages  
 pour votre cuisine.

Conseils de cuisson

Végan pour tous les appétits

La qualité: garantie!
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goût savoureux soul food

riche en protéines

tout simplement bon

épicé

typiquement classique

Combi-steamer Casserole
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•  fraîcheur réfrigérée (sous vide)
•  flexibilité maximale  

dans la planification 
•  pas de travail de préparation 
•  formules déclinables 

individuellement 
•  portions pratiques en sachet de 1 kg
•  niveau de qualité élevé et constant

Événement, menu ou buffet?
Que diriez-vous d’un émincé à la zurichoise ou d’un chili sin carne? Nous réinter-
prétons les plats traditionnels de la cuisine suisse et les plats préférés du monde 
entier avec des ingrédients 100% d’origine végétale. Leur saveur n’a rien à envier 
à celle des recettes originales, sans nécessairement utiliser de substituts de 
viande. Notre copieux ragoût de pois chiches et de patates douces par exemple 
est une véritable soul food qui flatte les papilles, l’estomac et l’âme. 
 
De l’entrée au plat principal, notre assortiment à base d’ingrédients d’origine 
végétale apporte de la variété et du plaisir au menu. Et ce, non seulement  
pour les végans, mais aussi pour tous ceux qui font le choix d’une alimentation 
durable.
 
Des composants de base combinables à volonté pour ouvrir de nouvelles possibi-
lités savoureuses. Les plats cuisinés et mijotés (casseroles) marquent des points 
en économisant à la fois temps de préparation et de cuisson.
 
Nous vous souhaitons bien du plaisir à découvrir nos nouveautés.

La certification V-Label de chaque article du présent 
catalogue garantit une qualité de recette transparente 
et contrôlée par Swissveg. De l’ingrédient principal aux 
additifs, les plats sont 100% d’origine végétale, et donc 
exempts de tout produit d’origine animale tels que les 
produits laitiers, les œufs et le miel. Notre assortiment 
complet comprend une variété d’autres produits vé-
gans actuellement en cours de certification.

•  fabriqué en Suisse
•  fabriqué à partir de matières 

premières fraîches provenant 
majoritairement de Suisse 

•  certifié végan
•  avec du colza et de l’huile  

d’olive de haute qualité
•  recettes sans lactose
•  exempt d’exhausteurs de goût,  

de graisse de palme ou d’autres  
graisses hydrogénées

Concoctez votre menu à base  
d’ingrédients d’origine végétale avec 

notre assortiment. 
 

Offrez un plaisir 100% végétal 
qui permet d’avoir bonne conscience  

et donne envie d’en reprendre.
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 L’entrée en matière
 durable

 de chaque menu!

Velouté de curry  
à la noix de coco
Le puissant mélange de curry 
Madras, de gingembre et de 
coriandre apporte à la soupe 
affinée au lait de coco une note 
épicée rappelant l’Inde.

Soupe à la menthe  
et aux petits pois
Everybody’s Darling. Cette soupe 
sucrée aux épices avec une note 
fraîche de menthe marque des 
points par sa couleur vert vif et sa 
teneur élevée en protéines.

Soupe de patates douces  
à la tomate
Inspirée de la cuisine des Caraïbes, 
la recette marie des arômes 
sucrés-fruités et épicés pour une 
soupe tout simplement exquise. 

Velouté d’épinards
Une soupe d’épinards d’un vert 
intense agrémentée de pommes de 
terre. Goût puissant, appétissant et 
crémeux.

Soupe de carottes au 
gingembre
Argovie meets Asia! La douceur des 
carottes combinée à un zeste de 
gingembre acidulé et piquant ravit 
les yeux et les papilles.

Soupe à l’orge des Grisons
Un classique suisse authentique 
selon une recette traditionnelle 
avec de l’orge perlée, des légumes, 
des haricots blancs, du lard végan 
et un arôme fumé.

Les soupes réchauffent les papilles et l’âme et 
conviennent aussi bien comme entrée que comme 
en-cas.

Laissez libre cours à votre créativité en servant les 
soupes agrémentées de garnitures véganes raffinées.

Notre conseil pour le petit truc en plus: tout ce qui 
fait craquer. Pop-corn au piment, croûtons au curry, 
graines de tournesol caramélisées, chips de légumes, 
oignons frits, etc.Soupes
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Paella 
Classique espagnol à base de riz  
à l’arôme typique de safran:  
interprétation végane avec tofu  
frit, champignons, carottes et  
petits pois.

Casserole de haricots 
mexicaine
Viva Mexico! Une véritable casserole 
protéinée avec pois chiches, 
flageolets, haricots blancs, pommes 
de terre, tomates, piment et cumin.

Chili sin carne
Plat épicé tex-mex à base de hachis 
végan composé de protéines de 
soja avec haricots rouges, poivrons, 
maïs et piment fort.

Fried Rice
Le classique de la street food chinoise 
avec du tofu fumé fait aussi des 
heureux sous nos latitudes. 
Conseil de préparation: ajouter la 
sauce soja après avoir réchauffé le plat.

Lasagne non carne
La délicieuse lasagne à la tomate res-
semble à s’y méprendre à l’original tant 
en termes d’apparence que de goût. 
Préparée avec du hachis de soja et gra-
tinée avec du fromage végan.

Ragoût de pois chiches  
et de patates douces
Une déclaration d’amour à la cuisine 
levantine: délicieuse casserole aux 
épices orientales avec patates douces, 
pois chiches, épinards et tomates. 

Prêts  
 pour  
l’évolution  
 végane?

Ces plats très appréciés apportent la variété de 
la cuisine du monde sur votre table: faciles à 
préparer, durables et alléchants.

Notre conseil de dégustation:  
Servez-les avec de la crème fraîche végane, du 
yaourt aux amandes, des noix de cajou grillées 
et des herbes fraîches comme de la sarriette, de 
la coriandre, de la menthe ou du persil.

Casseroleset Co...
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Les classiques 
 très appréciés,  

version végane.
Boulettes à la Toscane
Avec une sauce crémeuse à la 
tomate et beaucoup d’herbes 
aromatiques, les boulettes à la 
méditerranéenne sont particulière-
ment savoureuses.

Hachis 
Hachis avec des cubes de légumes 
sur une sauce brune aux légers 
accents de tomate: combiné avec 
des cornettes, le plat national à 
base de pâtes par excellence.

Émincé Stroganoff
Réinterprété et pourtant original, 
avec des poivrons colorés et des 
champignons sur une sauce relevée 
au poivron avec une acidité 
agréable.

Émincé Casimir 
Même avec un émincé végan, un 
véritable classique suisse avec le 
goût incomparable du curry, à la 
fois fruité et doux-amer.

Yellow Thai Curry
Un curry crémeux et doux avec  
beaucoup de lait de coco, des 
épices chaudes, un émincé végétal  
et des légumes colorés rehaussés 
de pousses de bambou.

Émincé sweet and sour
Comme au restaurant chinois: des 
légumes sautés croquants, un 
émincé tendre à base de protéines 
végétales et de l’ananas juteux sur 
une sauce aigre-douce. 

Red Thai Curry
Un curry à l’arôme rafraîchissant de 
limette combava et au piquant 
agréable à base d’émincé végan, de 
maïs, de poivrons et de haricots.

Émincé à la zurichoise
Un plat original de la cuisine suisse, 
100% végan. La recette avec des 
champignons frais et une sauce 
crémeuse comble tous les désirs.

Plats   en sauce
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Riz basmati
Un riz merveilleusement aroma-
tique et léger au doux parfum fleuri 
et aux accents délicats de noisette.

Riz nature
Savoureux et granuleux, ni trop 
mou, ni trop dur: tout l’art de la 
cuisine à base de riz.

Cornettes
Probablement la forme de pâtes 
suisse la plus typique. Parfaites en 
combinaison avec du hachis végan! 

Linguine au safran
Des pâtes au safran raffiné pour de 
la variété et du caractère dans votre 
assiette. 

Spätzli
Un classique suisse inégalé, même 
sans poulet ni bœuf.

Polenta Bramata
Une recette crémeuse et agréable-
ment granuleuse: l’accompagne-
ment idéal pour les plats en sauce. 

Pommes de terre  
à la provençale
Légèrement épicées, crémeuses et 
d’une onctuosité sans compromis. 
Conseil de préparation: les sortir 
du sachet et les cuire au four.

Purée de pommes de terre
Légèrement épicée, crémeuse et 
d’une onctuosité sans compromis.

 L’énergie  
pour chaque  

 menu!Accompagnements
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Légumes à l’orientale
Jardinière de légumes inspirée de la 
cuisine levantine avec aubergines, 
céleri, carottes, pois chiches, 
tomates, raisins sultanines et cumin. 

Trilogie de légumes
Carottes, petits pois et chou-fleur se 
marient parfaitement, tant gustative-
ment que visuellement!

Flageolets
Französisches Bohnengemüse  
an mediterraner Tomatensauce  
mit viel Thymian und Majoran 
abgeschmeckt.

Ratatouille
Le classique du sud de la France avec 
courgettes, aubergines, poivrons, 
oignons, tomates et des herbes de 
Provence.

Épinards en branches  
à la crème
Un classique toujours apprécié:  
les épinards en branches dans une 
sauce crémeuse légèrement épicée.

Légumes-racines à la crème
Cubes de légumes-racines haut en 
couleur, accompagnés d’une sauce 
onctueuse et de différentes herbes 
fraîches. 

Poireaux à la crème
Poireaux au goût puissant, grossiè-
rement coupés sur une sauce 
blanche crémeuse.

Frais et colorés: les légumes 
sont aussi bien un régal pour 
les yeux qu’un concentré de 
vitamines et de minéraux. 

 La puissance  
  colorée     des   végétaux!
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  Végan?   Mais sans  
 oublier la    sauce!

Onctueuses,  
crémeuses, épicées, 
puissantes:  
nos sauces pour 
compléter, affiner, 
mettre en scène et 
intensifier.

Bolognaise de légumes
Sauce de légumes fruitée et 
piquante à base de tomates avec 
une brunoise de carottes, cour-
gettes, poireau, céleri et herbes 
aromatiques.

Sauce tomate
Recette italienne originale  
«alla nonna» au goût fruité et sucré 
unique, avec l’arôme riche des 
herbes méditerranéennes.

Sauce au curry vert thaï
Une sauce douce aux notes épicées 
intenses et au lait de coco.  
Un plaisir pour tous les amateurs de 
cuisine thaï.

Sauce au curry rouge thaï
Le goût authentique de la sauce 
asiatique au léger piquant pimenté 
et à l’arôme frais du citron vert vous 
plonge dans l’ambiance des 
vacances.

Sauce au curry jaune
Une sauce à la «Casimir» agrémen-
tée de purée de bananes et de lait 
de coco. Fruitée, épicée, douce: 
l’une des sauces préférées en 
Suisse.

Sauce blanche crémeuse
La sauce béchamel légèrement  
épicée à base de bouillon de 
légumes et de crème de lentilles est 
un joker de la cuisine végane 
grâce à ses multiples possibilités 
d’utilisation.

Sauce au vin rouge
Une sauce de base classique au  
goût épicé et délicat, affinée au vin 
végan. Se décline à volonté.

Sauces



1716 1716

Juteux, croquant, croustillant, tendre...  
mais pas de la viande
Les produits Happy Vegi Butcher et 
Nature Gourmet se préparent comme le 
plat original. Des produits savoureux à 
la consistance ferme et au goût riche à 
base d’ingrédients de qualité supérieure 
d’origine 100% végétale.

Cœur crémeux, enveloppe croquante
Les créations de pâtes véganes farcies de 
Pastinella convainquent par leurs recettes 
variées et une qualité  
100% naturelle.

Pastinella – produits certifiés Swissveg Fredag – produits végans et végétariens  
pour le commerce de gros et la restauration

Des produits surgelés à base de végétaux parfaitement assortis à nos éléments 
de menu sont disponibles chez nos sociétés sœurs suisses Pastinella et Fredag.

Encore plus de possibilités

«J’aime voyager et j’adore la cuisine 
étrangère. L’assortiment m’enthou-
siasme par l’authenticité de ses plats 
internationaux.»

– Jonas, Assurance qualité

Mon plat préféré: Fried Rice avec 
brochette de fruits mélangés

«En raison de mon intolérance au  
lactose, outre le choix et les possibilités 
de combinaison des plats, j’apprécie  
particulièrement la garantie qu’ils  
sont sans lactose.» 

– Jasmin, Vente & Marketing

Ma combinaison préférée: polenta  
Bramata avec des boulettes à la toscane  
et des poireaux à la crème

«Amoureux de la cuisine traditionnelle suisse, je suis 
convaincu par la qualité des plats végans.»

– Gabriel, département Achats

Mon plat préféré, régulièrement servi en version vé-
gane: émincé à la zurichoise avec linguine au safran et 
trilogie de légumes.

Inspiration        végane
Parmi les nombreuses combinaisons et 
variations possibles, voici quelques-uns de 
nos plats préférés:
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Combinez  
   à volonté –  succès 

 assuré.

1018 265 Soupe à l’orge des Grisons 1 kg, Sachet

1018 266 Soupe de patates douces à la tomate 1 kg, Sachet

1018 267 Soupe de carottes au gingembre 1 kg, Sachet

1018 268 Velouté d’épinards 1 kg, Sachet

1018 269 Soupe à la menthe et aux petits pois 1 kg, Sachet

1018 270 Velouté de curry à la noix de coco 1 kg, Sachet

1018 278 Ragoût de pois chiches et de patates douces 1 kg, Sachet

1018 292 Lasagne non carne 2.5 kg, GN 1/2

1018 291 Fried Rice 1 kg, Sachet

1018 279 Chili sin carne 1 kg, Sachet

1004 589 Casserole de haricots mexicaine 1 kg, Sachet

1004 812 Paella 1 kg, Sachet

1018 271 Sauce au vin rouge 1 kg, Sachet

1018 272 Sauce blanche crémeuse 1 kg, Sachet

1003 652 Sauce au curry jaune 1 kg, Sachet

1018 273 Sauce au curry rouge thaï 1 kg, Sachet

1018 274 Sauce au curry vert thaï 1 kg, Sachet

1000 779 Sauce tomate 1 kg, Sachet

1003 443 Bolognaise de légumes 1 kg, Sachet
1018 286 Émincé à la zurichoise 1 kg, Sachet

1018 184 Red Thai Curry 1 kg, Sachet

1017 169 Émincé sweet and sour 1 kg, Sachet

1017 167 Yellow Thai Curry 1 kg, Sachet

1018 287 Émincé Casimir 1 kg, Sachet

1018 288 Émincé Stroganoff 1 kg, Sachet

1018 289 Hachis 1 kg, Sachet

1018 290 Boulettes à la toscane 1 kg, Sachet

1018 284 Purée de pommes de terre 1 kg, Sachet

1018 283 Pommes de terre à la provençale 1 kg, Sachet

1018 282 Polenta Bramata 1 kg, Sachet

1018 281 Spätzli 1 kg, Sachet

1018 285 Linguine au safran 1 kg, Sachet

1018 297 Cornettes 1 kg, Sachet

1001 770 Riz nature 1 kg, Sachet

1001 885 Riz basmati 1 kg, Sachet

1018 275 Poireaux à la crème 1 kg, Sachet

1018 276 Épinards en branches à la crème 1 kg, Sachet

1018 277 Légumes-racines à la crème 1 kg, Sachet

1011 450 Ratatouille 1 kg, Sachet

1002 715 Flageolets 1 kg, Sachet

1010 836 Trilogie de légumes 1 kg, Sachet

1003 070 Légumes à l’orientale 1 kg, Sachet

Soupes

Sauces

Casseroles  
et Co...

Plats en sauce

Accompagne-
ments

Légumes

Aperçu des commandes


