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HEIKO POKÉ
CEVICHE PASSION ET CEVICHE PONZU
Heiko, le n°2 du poké bowl en France, dévoile sa toute 
nouvelle carte disponible dans l’ensemble de ses 20 
restaurants. Pour la saison printemps/été, Heiko nous 
propose un voyage en mettant le cap sur l’Amérique latine 
avec deux nouvelles recettes fraîches, colorées et ultra 
gourmandes : le Ceviche Passion et le Ceviche Ponzu. Le 
Ceviche Passion est un équilibre parfait entre douceur et 
exotisme. Dans ce bol, le riz vinaigré accueille de tendres 
morceaux de saumon ou de thon, accompagnés d’avocat 
crémeux, d’oignons rouges, d’edamames croquants, de 
grenade juteuse et de maïs frit pour une touche croustillante. 
Le tout est relevé par une vinaigrette fruitée à la passion. Le 
Ceviche Ponzu est composé d’un avocat fondant, d’oignons 
rouges légèrement piquants, des edamames croquants et 
des graines de grenade sucrées qui apportent fraîcheur et 
texture. Le tout est réhaussé par le maïs frit croustillant, pour 
une bouchée pleine de contrastes et de gourmandise. Enfin, 
la star de ce ceviche est la sauce soja ponzu, ce condiment 
japonais à base de sauce soja et de yuzu. Par ailleurs, les 
fruits de saison feront aussi leur grand retour cet été : melon 
frais, fraises parfumées et pastèque rafraîchissante.

WAFFLE FACTORY
RECETTES DE PRINTEMPS 

Waffle Factory renouvelle sa carte 4 fois par an et propose 
également des recettes faisant un clin d’œil aux différents 
événements calendaires. L’enseigne suit ainsi les saisons 

et propose des recettes créatives à ses clients. Pour ce 
printemps, l’Italie s’invite dans les restaurants 100 % 

gaufre.  Waffle Factory mise donc sur les produits et saveurs 
qui raviront les amoureux de l’Italie. Côté salé, la gaufre 

“Miammamia” débarque sur la carte. Elle se compose 
de scamorza fumée (fromage italien), de poivrons, d’une 

tapenade de poivrons, d’un mélange d’épices et d’une panure 
aux herbes. Quant au sucré, Waffle Factory surfe sur le 

grand retour de la pistache, un ingrédient très utilisé dans 
les desserts italiens également : la liège et la Waffine (gaufre 

fourrée) “Pistach’Fever” avec un nappage pistache, de la 
crème fouettée sucrée et de la poudre de pistache ; puis, le 
frappé pistache se compose de lait et de nappage pistache. 

Ces recettes, comme les recettes permanentes, peuvent être
dégustées sur place dans les plus de 80 restaurants de 

l’enseigne, à emporter ou encore livrées à domicile.
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