
OSEZ JOUER LA CARTE  
DES DESSERTS !

Les desserts ont la cote et sont désormais considérés comme un plat  
à part entière par les Français. Reflet d’une société qui évolue et des goûts  

des consommateurs, le dessert se veut gourmand, mais aussi premium,  
éco-responsable, et plus léger.

Source : sondage OpinionWay auprès de 1 011 personnes, 2019 
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Les Français consomment 
deux fois plus de desserts 

que la moyenne européenne

le goût  
des produits 

Des ingrédients 
qui donnent du 

peps à un dessert 
traditionnel : 

agrumes, fruits 
exotiques…

Des produits haut 
de gamme (fève  

de tonka, vanille du 
Mexique…) et rares 
(piment d’Espelette, 
poivre de Kampot, 
cardamone noire…)

Un appel  
à la créativité  

pour réinventer  
les formes, ajouter 

de la couleur, 
revisiter les 
classiques…

Des mélanges  
de textures : 

crémeux, croquant, 
fondant, moelleux, 
onctueux, glacé…

C’est l’augmentation 
moyenne de la note finale  
du ticket moyen en 
restauration commerciale, 
lorsque le repas commandé 
comporte un dessert.

2/3
des desserts  

(en volumes) sont 
consommés au déjeuner

 DE LA SATISFACTION GÉNÉRALE…  …ET DU CHIFFRE  
 D’AFFAIRES 

Les chefs pâtissiers rivalisent d’ingéniosité et inventent de nouvelles recettes capables 
de s’adapter aux intolérances alimentaires avec des recettes « sans ». 

 UN VÉRITABLE AMOUR DES DESSERTS 

 LES 3 PÉCHÉS MIGNONS DES FRANÇAIS 

 UN RETOUR À LA TRADITION 

 UNE APPROCHE LOCALE ET ÉCO-RESPONSABLE 

 DES DESSERTS PLUS SAINS ET MOINS CULPABILISANTS 

 UN BESOIN D’AUTHENTICITÉ 

 FACEBOOK, INSTAGRAM, PINTEREST…  
 INFLUENCENT LA PÂTISSERIE

LES FRANÇAIS ET LES DESSERTS,  
UNE HISTOIRE D’AMOUR QUI N’EN FINIT PAS

Source : étude The NPD Group auprès du Panel CREST, 2018 

Source : sondage OpinionWay auprès de 1 011 personnes, 2019 

Source : étude The NPD Group auprès  
du Panel CREST, 2018 

1        5
en restauration commerciale 

se conclut par un dessert  
en France

visite 
sur

Saisonnalité
Travailler des fruits de saison 

pour plus de goût, de légèreté 
et de fraîcheur

Le visuel
Le dressage et le visuel doivent être 

soignés et photogéniques

Origine
Choisir des produits du terroir 
pour valoriser les spécialités  

régionales

La mise en scène
Les chefs pâtissiers se mettent  
en scène dans leur laboratoire

Bio & Fillière
Privilégier les produits bios 

et les filières pour protéger la 
santé de vos clients et du vivant

Le story telling
Une narration basée sur l’univers  

du sucré, les émotions…

LE DESSERT : LE MEILLEUR ALLIÉ  
DES PROFESSIONNELS DE LA RESTAURATION ?

DESSERTS : QUELLES SONT LES TENDANCES 2021 ?

LES RAISONS  
DU SUCCÈS

LES INGRÉDIENTS DU SUCCÈS

10 %
Célébration et transmission

Les éclairs
Tous les parfums  
sont permis !

Les gâteaux 
au chocolat
Les fondants, l’Opéra…

Les tartes  
aux fruits
Fraise, pommes, citron…

Grâce au dessert, les clients donnent  
une meilleure note aux restaurants pour : 

l’expérience 
générale

la qualité

+30 %

60 %
Plaisir et gourmandise

30 %
Convivialité et nostalgie

Sans 
colorants 
artificiels

Sans sucre 
(ou allégé 
en sucre)

Sans 
exhausteurs 
de goût

Sans beurre, 
sans lait, sans 
viande… (vegan)

Sans 
conservateurs

Sans 
gluten

Sans 
additifs

Une carte  
des desserts  

courte 
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 UN LEVIER D’AMÉLIORATION  

Des compositions 
naturelles à base  

de végétaux (herbes 
aromatiques, épices 
et colorant naturels 
(matcha, betteraves, 
spiruline ou curcuma)

Une valorisation  
du fait-maison

Pour les Français, la pâtisserie est synonyme de…


