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La famille Perrin à La Tourne profite des appareils de cuisson Hugentobler

Une histoire de familles
…ou comment passer d’une 
cuisine rustique à une cui-
sine novatrice en respectant 
la tradition et en appor-
tant des solutions révolution-
naires.

Patrimoine familial depuis 
1850, le restaurant de La 
Tourne, sur les hauteurs du 
canton de Neuchâtel, a été 
exploité, durant 30 ans, par 
Christiane et Frédy Perrin. 
Ce dernier ayant passé de 
l’étable aux fourneaux. L’éta-
blissement est connu et re-
connu pour sa cuisine simple, 
régionale et savoureuse.

Parents de trois enfants ayant 
toujours œuvré dans les pa-
rages, Christiane et Frédy 
étaient désireux de leurs 
transmettre l’établissement 
dans les meilleures condi-
tions possibles. C’est donc 
tout naturellement qu’un 
rapprochement avec la socié-
té familiale Hugentobler sys-
tème de cuisson suisse s’est 
imposé.

Ayant attrapé le virus de la 
gastronomie dès son plus 
jeune âge, Cyril, le fils ca-
det des Perrin, qui officiait 
jusqu’ici comme sous-chef 
aux Six Communes de Mô-
tiers, a appris à apprécier les 
appareils de cuissons et les 
systèmes Hugentobler.

Cyril et Frédy Perrin: «Lors de 
notre premier entretien avec 
les planificateurs Hugen-
tobler, nos attentes étaient 
claires: revoir de fond en 
comble notre cuisine et son 
équipement pour les 20 à 30 
années à venir. Mettre en 
place une logique de travail 

Inspirations sans viande

De nos jours, la consommation 
modérée de viande est devenue 
un thème important et de plus 
en plus de personnes en Suisse 
renoncent souvent à en manger 
pour des raisons liées à l’environ-
nement ou à la santé. Afin de ré-
pondre à cette aspiration, nous 
avons introduit il y a quelque temps notre nouvelle ligne de produits 
sans viande, fabriqués à partir de protéines de soja et offrant d’excel-
lentes qualités gustatives. Nous avons développé notre offre avec 
deux savoureuses nouveautés : Pour la saison des grillades, nos chefs 
ont créé un burger à griller végétarien. Le mieux est de placer ce 
burger épicé encore surgelé sur le gril ou dans la poêle. Sa consis-
tance est des plus convaincantes. Avec le nouvel émincé végétarien, 
nous apportons de la variété sur l’assiette végétarienne. A vous de 
choisir si vous souhaitez préparer un émincé à la zurichoise ou un 
émincé façon asiatique. Votre créativité ne connaîtra aucune limite. 
Ces deux produits sont véganes. Etonnez donc vos clients avec nos 
nouveautés! Ils en seront ravis!� www.bina.ch

RIMUSS Rosé leichter und weniger süss

RIMUSS Rosé kommt mit einer neuen Rezeptur auf den 
Markt. Mit dem entsüssten RIMUSS Rosé hat die Ri-
muss-Kellerei eine Antwort auf das gesteigerte Gesund-
heitsbewusstsein und den damit verbundenen Wandel hin 
zu einer Entsüssung der Lebensmittel gefunden. Mit viel 
Forschen und Experimentieren ist den RIMUSS-Machern 
gelungen, einen weniger süssen Traubensaft zu ent
wickeln. Es handelt sich beim RIMUSS Rosé immer noch 
um einen 100-prozentigen reinen Edeltraubensaft, dem in 
einem schonenden Verfahren jedoch ein Teil seines Frucht-
zuckers entzogen wurde. Ebenfalls diesen Sommer brachte 
die Rimuss-Kellerei den Bio RIMUSS auf den Markt, der mit 

Geschmack und Natürlichkeit besticht. Ebenfalls zu den nicht süssen 
alkoholfreien Schaumweinen gehört der RIMUSS seco.

www.weinkellerei-rahm.ch

Schnell ein frischer Würfel für den Gast

Frisch geerntet und schonend verarbeitet – 
auf tiefgekühlte Früchte kann heute in der 
Gastronomie nicht mehr verzichtet werden. 
Um den Gastronomen den Alltag zu er-
leichtern, hat Bischofszell Nahrungsmittel 
AG das grosse Fruchtsortiment im Tiefkühlbereich mit praktischen 
Mangowürfeln ergänzt. Die Würfel lassen sich beliebig portionieren 
und sind vielfältig einsetzbar. Auf der Internetseite von Bischofszell 
Nahrungsmittel AG können sich Gastronomen von der Vielfalt des 
Sortiments inspirieren lassen. � www.bina.ch

Bouillonrezepte nach Jahreszeit

William Ledeuil betreibt zwei Restaurants in 
Paris und gilt als einer der kenntnisreichsten 
Liebhaber asiatischer Aromen. Er hat sein neues 
Buch der Bouillon gewidmet. Sie gehört fest ins 
Repertoire der klassischen französischen Küche 
und ist allgegenwärtig in der asiatischen Küche. 
«Die Bouillon enthält wenig Fett und Salz, ist 
dank ihrer vielfältigen Gewürze sehr ge-

schmackvoll. Natürliche Geschmacksverstärker wie Kräuter, Blüten, 
Zitrusfrüchte, Algen, Zitronengras, Ingwer werten sie auf. Man kann 
die Bouillonrezepte nach den Jahreszeiten und ihren Gemüsen 
durchdeklinieren, nach unterschiedlichen oder komplementären 
Geschmacksnoten, und man kann sich ganz simple oder sehr fest
liche Versionen ausdenken», erklärt William Ledeuil. Er stellt sieben 
einfache sowie neun aufwendigere Bouillons vor. Und auf diesen 
Grundlagen basieren die 64 Rezepte, in denen Ledeuil seine Koch
geheimnisse offenbart. Preis: 32,50 Franken. 

Wissenswertes über den Whisky

Die beliebtesten Whisky-Länder Schottland, 
Irland, Nordirland, England und Wales werden 
in diesem umfassenden Sach- und Reisehand-
buch mit allen ihren Destillerien vorgestellt. Dazu 
erfährt man viel Wissenswertes über die Destillati-
on, über Geschichte, Herstellung die verschiede-
nen Arten von Whiskys. Peter Hofmann, ausge-
wiesener Fachmann und Whisky-Kenner, hat 
sämtliche Destillerien persönlich besucht und be-
schreibt sie detailliert und auf dem neuesten Stand. Dazu gibt er 
viele Informationen für die Entdeckungsreisen, mit Hinweisen auf 
Sehenswürdigkeiten, interessante Anlässe, empfehlenswerte Res-
taurants, Pubs und Whisky-Bars oder Übernachtungsmöglichkeiten. 
Preis: 59,90 Franken.� Buchbestellung: www.gastrobuch.ch

Tel. +41 (0)44 377 53 16, info@editiongastronomique.ch

De gauche à droite: Christophe Petermann (Planificateur Hugentobler), Cyril, Fredy et Christiane 
Perrin (Hôtel de la Tourne), Loic Beiner (Conseiller Hugentobler).

permettant de rentabiliser 
rapidement les investisse-
ments consentis grâce aux in-
novations Hugentobler. Res-
pecter le budget et les délais. 
Bénéficier d’une planification 
de cuisiniers à cuisiniers.»

Ayant suivi de près l’élabora-
tion des plans et les autres 
multiples détails, les Perrin 
ont également suivi une for-
mation dans le paradis des 
chefs à Schönbühl, à la mai-
son mère de la société Hugen-
tobler. Le but étant d’optimi-
ser le temps à disposition en 
cuisine, d’avoir une qualité 
supérieure et d’augmenter 
l’offre faite aux clients.

Si pour Cyril les systèmes 
étaient connus, pour son 
papa, cela occasionnait de 
gros changements par rap-

port à la cuisine qu’il produi-
sait sur son fourneau à bois. 
Mais cela n’a jamais été un 
problème. Le cœur qu’il a mis 
pour avancer dans la même 
direction que son fils est tout 
bonnement admirable.

Une fois l’offre finalisée et les 
solutions budgétaires trou-
vées, le chantier pouvait com-
mencer.

Frédy Perrin: «Les transforma-
tions de notre cuisine, ainsi 
que du bar se sont extrême-
ment bien déroulées. Grâce 
à la précision des informa-
tions transmises aux diffé-
rents corps de métier par les 
planificateurs, œuvrant sur 
le chantier, l’ambiance a été 
sereine, efficace et profes-
sionnelle. Les délais fixés ont 
également été respectés à la 

lettre et la facture au-dessous 
de nos espérances.»

Suite à une instruction détail-
lée des appareils et des sys-
tèmes, Perrin père et fils se 
partagent les tâches en cui-
sine. L’esprit «La Tourne» a 
été conservé. Mais une réelle 
plus-value a été apportée à 
leur carte.

Christiane, elle, se plait tou-
jours autant au service, en-
tourée de ses proches qui ap-
portent volontiers leurs aides 
lors de banquets ou de gros 
services.

Deux entreprises familiales 
qui ne pouvaient que lier 
leurs destins dans un sou-
ci d’intérêt commun: Le fa-
meux: gagnant-gagnant…

www.hugentobler.ch
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La nouvelle cuisine est parfaitement adaptée aux procédés de cuisson modernes. L’ancienne cuisine.

WIR Bank stabil in rauem Umfeld

Initiative für die KMU in der Schweiz
Die WIR Bank Genossen-
schaft blickt auf ein erfolg-
reiches erstes Halbjahr 2016 
zurück: Mit 17,2 Millionen 
Franken liegt der Halbjah-
resgewinn 115 Prozent höher 
als im vergleichbaren Vor-
jahreszeitraum. Zwar wurde 
das Ergebnis auch durch den 
Verkauf von nicht benötigten 
Liegenschaften begünstigt, 
doch auch ohne diesen aus
serordentlichen Ertrag lag die 
Zunahme bei 44 Prozent. 

Besonders ins Auge sticht der 
Nettoerfolg aus dem Zinsen
geschäft, der mit 29,7 Mil-

lionen Franken den Vor-
jahreswert um 8,4 Prozent 
übertrifft. Eine leichte Stei-
gerung verzeichnete das Kre-
ditvolumen (+0,8%), kaum 
Veränderung gab es bei den 
Kundengeldern (–0,2%), die 

bei 3 Milliarden Franken 
verharrten. «Einem leichten 
Abgang bei institutionel-
len Kunden stand ein gutes 
Wachstum bei Privatkunden 
gegenüber», kommentiert 
Germann Wiggli, Vorsitzen-
der der Geschäftsleitung, das 
Ergebnis. 

Schwächer präsentierte 
sich das Kommissions- und 
Dienstleistungsgeschäft, das 
mit einem Ertrag von 12,1 
Millionen Franken 2,8 Pro-
zent unter dem Vorjahr liegt. 
Grund dafür sind ein schwa-
cher WIR-Umsatz sowie die 

Germann Wiggli.

Negativzinsen. Aktuell hat die 
WIR Bank die Initiative «KMU 
– und du?» gestartet, die 
Schweizer KMU, dem Rück-
grat der Wirtschaft, einen 
verständlichen und pragma-
tischen Zugang zum Thema 
«Digitalisierung und digitale 
Transformation» verschafft. 
Trotz klarem Fokus auf das 
KMU-Segment will die Bank 
auch ihre Privatkunden kei-
neswegs aussen vor lassen: 
«Die Konditionen unserer 
Spar- und Vorsorgeprodukte 
sollen weiterhin zu den bes-
ten im Markt gehören», betont 
Wiggli.� www.wirbank.ch


