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A Satigny, le service de livraison Transgourmet est acollé au marché Prodega/Growa

Livrer depuis le marché

Jeudi 25 septembre, Pro-
dega/Growa/Transgourmet a
annoncé une nouvelle évolu-
tion dans son marché de Sa-
tigny. La clientéle régionale
sera désormais livrée directe-
ment depuis le marché. En ef-
fet, des infrastructures dans
ce but ont été installées juste a
cOté.

C'est déja le quatrieme entre-
pot régional de Prodega/
Growa/Transgourmet  qui
entre en service. De ce fait, ce
sont désormais également les
clients de la région — de Ge-
neve a Morges - qui profitent
d’une présence régionale:
chemins de livraisons courts
et davantage de fraicheur.

L'entrepdt régional de Satigny,
d’une surface de 2498 m?,
offre de la place pour d’in-
nombrables articles. Sa plate-
forme moderne dispose de
sept quais pour les camions.
Les personnes qui font appel
aux livraisons représentent
50% de la clientele. Chaque
produit livré est 6 a 8% plus
cher que celui acheté directe-
ment sur place. Par ce nou-
veau pas, les clients qui se font

Philipp Dautzenberg, directeur de Prodega/Growa/Transgourmet, ouvre la nouvelle infrastructure.

livrer auront acces a un as-
sortiment encore plus vaste.

Avec I'entrepét régional de
Satigny, Prodega/Growa/
Transgourmet franchit une
nouvelle étape importante
dans le cadre de sa stratégie
de livraison régionale. Il y a
encore une année et demie,

Hugentobler a Schonbiihl

Association de compétences en restauration

Hugentobler a investi 15 millions de francs dans ce nouveau batiment.

L'entreprise familiale Hugen-
tobler Schweizer Kochsysteme
AG est le leader suisse du sec-
teur des grandes cuisines, des
équipements et des systemes
de cuisson. La société séduit
par la qualité de ses produits
et services dans le domaine
des équipements pour cui-
sines professionnelles.

Désormais, la société regroupe
dans son nouveau batiment

de Schonbiihl les unités Ad-
ministration/Centre de service
(déja a Schonbiihl), Produc-
tion/Planification/Entrepot
(précédemment a Uetendorf)
et son centre d’exposition et
de formation de Moosseedorf.
«Le nouveau siege de la so-
ciété est a la fois un paradis
pour les restaurateurs et une
innovation en termes d’expo-
sition — du jamais vu jusqu’ici
sous cette forme», explique

les restaurateurs et hoteliers
suisses étaient livrés par
Transgourmet Suisse a partir
d’un emplacement centralisé.

A l'avenir, ils seront livrés di-
rectement depuis 'un des dif-
férents sites régionaux. Les
nouveaux entrep6ts régionaux
sont toujours établis & proxi-

Reto Hugentobler. Le nouveau
batiment permet de voir des
systemes de cuisson et des
processus de traitement ultra-
modernes, de méme que des
installations techniques desti-
nées a la restauration, a I’ho-
tellerie, aux collectivités ainsi
qu’a la restauration rapide. Le
vaste espace d’exposition de
1200 m? constitue une plate-
forme ou les restaurateurs,
mais aussi les concepteurs, les

mité directe d’'un marché de
libre-service en gros Prodega
ou Growa. Cela permet égale-
ment d’inclure des produits
régionaux dans I'assortiment.
De plus, la stratégie de livrai-
son régionale permet de ré-
duire le nombre de kilometres
de transport.
prodega.transgourmet.ch

architectes, les investisseurs
et les clients finaux pourront
échanger et trouver des infor-
mations sur des équipements
et des systemes de cuisson ré-
solument tournés vers I'ave-
nir — un espace d’exposition
qui vise clairement a créer les
bases et les conditions néces-
saires a une amélioration de
la qualité des plats, de la ren-
tabilité de la cuisine ainsi que
du bien-étre des cuisiniers.

Hugentobler a investi 15 mil-
lions de francs dans ce nou-
veau batiment, dans I'inten-
tion de faire profiter le secteur
de la restauration de proces-
sus innovants et de systemes
de cuisson ultramodernes et,
in fine, de concrétiser sa vi-
sion d’une meilleure qualité
des plats, d’'une plus grande
rentabilité de la cuisine ainsi
que de cuisiniers plus heu-
Treux. www.hugentobler.ch

Pour faire rire les salades

«Les premiers vinaigres ar-
tisanaux 100% naturels
élaborés en Suisse avec des
fruits suisses viennent de
sortir», a déclaré la société
valaisanne Oil & Whisky en
lancant sa nouvelle gamme
«Suisse Gourmet»: fraise-
menthe, abricot-passion et
pomme-gingembre. En vi-
naigrette, en émulsion, en
marinade ou en déglacage,
ces vinaigres affinent aussi bien les salades que les viandes ou les
desserts. «Quelques gouttes de fraise-menthe pour illuminer une
salade de fruits, une once d'abricot-passion pour une volaille ju-
teuse et dorée ou une giclée de pomme-gingembre pour magni-
fier une purée de carottes... Ce ne sont que quelques exemples
des multiples mariages gourmands possibles, froids ou chauds,
salés ou sucrésy, indique un communiqué d'Oil & Whisky.
www.oilandwhisky.ch

Qu'est-ce que tu nous mijotes encore?

Les bouillons et la nouvelle demi-
glace de Knorr Professional consti-
tuent une bonne base pour les créa-
tions personnelles. «Le goUt «fait
maison> préserve I'ardme naturel des
plats et offre aux créateurs de nom-
breuses possibilités d'utilisation», ex-
plique un communiqué de la marque.
www.unileverfoodsolutions.ch

Facile a déballer et servir

Grace aux nouvelles pré-
parations a base de fruits
Hero, il est possible de
créer rapidement des ga-
teaux et des desserts.
Brievement brassées et
ensuite incorporées a de
la creme légerement
fouettée, ces préparations offrent une créme fruitée ferme et fa-
cile a séparer en portions aprés une courte réfrigération.
www.gastro.hero.ch

gastre@buch..
Cake pops et push pops

Ce livre de Véronique Cauvin fait la part
belle aux push pops et cake pops, ces pe-
tites gourmandises au format fantaisie.
Nouvelle tendance, le push pop, se pré-
sente comme une glace pour enfants,
emballée dans son moule en plastique.
L'utilisation est simple: vous poussez le
baton et le gateau sort petit a petit. Il se
compose de plusieurs couches: génoise,
creme, glacage. Tout est permis pour réaliser les recettes les plus
originales et les plus gourmandes. Quant au cake pop, perché sur
son baton en plastique, a I'instar des sucettes, il promet égale-
ment de faire partie de somptueux et gourmands buffets. Armée
de ses moules tendance, I'auteur propose des recettes variées

a faire chez-soi pour d’intenses plaisirs gourmands.

Prix: 13,20 francs.
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