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La maison Repa AG étend son assorti-
ment d'une nouvelle ligne de café: 
Promesso. Ce concept définit une nouvelle
catégorie de café: Liquid Espresso. 
Une remarquable expérience de café est
obtenue par de l'alliance d'un design 
exceptionnel ainsi qu’une grande facilité
d'utilisation de la machine à café. 
Ce design incarne la haute qualité et la
technique innovante de Promesso. Au
passage, la machine à café devient un
vrai point de mire. 
Un écran tactile intuitif assure la simplicité
d’utilisation. Au moyen d’un du guidage
intuitif par menus, vous remplissez et
nettoyez la machine en un tour de main.
Le nettoyage hebdomadaire de la machine
à l’aide d’une tablette est tout aussi 
simple. 
La machine vous offre en un tour de 
baguette magique, un café de première
classe en moins d'une minute et garantit
en outre le respect des plus hautes 
exigences en matière d'hygiène. Du bout

des doigts, vous définissez votre café 
individuel. Selon Reto Burri, directeur de
Repa AG: «Vous ne connaîtrez pratique-
ment plus aucune limite en ce qui 
concerne la grande variété de spécialités
de café.»
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Découvrez nos 
nouvelles pâtes
végétaliennes!
• Ravioli Argovia
• Fiori Courgettes provençales
•  Agnolotti Légumes, lentilles

et quinoa 

Pâtes

      

Pour la première fois dans l’histoire
du Cuisinier d’Or, la société Hugen -
tobler Système de cuisson suisse SA est
responsable de toute l’infrastructure
de cuisine nécessaire au plus grand
concours de cuisine organisé en Suisse.

Depuis 50 ans, Hugentobler révolutionne
les cuisines professionnelles. Aujourd’-
hui, l’entreprise familiale soutient les
douze candidats qui apportent la preuve
de leur talent dans le cadre du plus grand
concours de cuisine de Suisse.
La demi-finale se tiendra le samedi 24
septembre 2016, au centre commercial
Glatt de Wallisellen. Hugentobler aménage
six cuisines identiques, dotées de la tech-
nologie la plus moderne, en vue de cet
événement qui verra s’affronter, en deux
demi-finales, les douze candidats rete-
nus. Seuls les six meilleurs resteront en
lice et participeront au concours 
unique du «Cuisinier d’Or». 
Le lundi 6 mars 2017, ces six prétendants
au trophée le plus convoité de la gastro-
nomie Suisse se retrouveront au Kursaal
de Berne. Pendant le concours, Patrik
Friemel, qui fut finaliste du «Cuisinier

d’Or» il y a quelques années, se tiendra à
la disposition des candidats, en tant
qu’instructeur Hugentobler. C’est de la
cuisine de très haut niveau qui se fera
sous les yeux du jury et des quelque 1000
invités du secteur de la gastronomie –
une occasion unique pour tout cuisinier
ambitieux, d’apporter la preuve de son
talent devant les plus grands noms du
métier.
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Hugentobler est partenaire du Cuisinier d’Or 2017 

Promesso: la saveur d’un café grandiose sans compromis


