| DECEMBRE 2012 |

| PUBLIREPORTAGE |

Au Cceur des saveurs remporte une médaille d’or au Swiss Bakery Trophy
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Le gateau «Le Normand» médaille d’or au dernier Swiss Bakery Trophy

Pour la troisieme fois consécutive, le bou-
langer patissier glandois Daniel Baumgar-
tner a participé au concours Swiss Bakery
Trophy.

Gréace ala qualité et a la saveur de ses pro-
duits, il remporte chaque fois plusieurs
médailles comme par exemple avec les
délices du verger et les tuiles a 'orange en
2008 ou les flttes au sel et les Raisi’choc en
2010.

Le Swiss Bakery Trophy est organisé
par l'Association romande des artisans

boulangers-patissiers dans le cadre du
Salon suisse des Gotits & Terroirs a Bulle.
Ce salon des saveurs authentiques réu-
nit des professionnels de toute la Suisse et
récompense les meilleures spécialités.

Le concours met en valeur, sous forme
d’évaluation, les produits de la boulangerie
artisanale. Le jury se compose de consom-
mateurs qui apprécient le gotit des produits
présentés, de professionnels qui jugent
l'aspect technique et pour la premiere fois
cette année, d’apprentis de la branche.

Médaille d’Or pour «Le Normand»
Cette année, Daniel Baumgartner a pré-
senté une nouvelle création: «Le Nor-
mand». Ce gateau lui a permis de rem-
porter une superbe médaille d’Or. Une
véritable performance lorsqu'on sait que
plus de 1'400 produits sont présentés au
concours.

Le Normand se compose d'une bavaroise
tres légerement parfumée au Calvados, de
pommes tatin et de creme briilée vanille. I
se déclinera aussi en btiche de Noél durant
les fétes et viendra compléter la dizaine de
saveurs proposées par l'artisan, comme la
fameuse Tonka ou la traditionnelle btiche
créme au beurre-moka.

Nouveautés sans gluten

De plus en plus de clients souffrant d’aller-
gies alimentaires recherchent des produits
sans gluten. Cette demande a motivé l'ar-
tisan-boulanger a créer un pain complet
aux céréales. Elaboré spécialement dans le
laboratoire patisseries exempt de farine, ce
pain est emballé sur place dans un sachet
stérile afin de ne prendre aucun risque.

Au Ceeur des saveurs propose également de
délicieux Muffins sans gluten aux pépites
de chocolat et aux framboises et prépare,
sur demande, de succulents gateaux sans
gluten pour les anniversaires et autres
occasions.

Au Ceeur des saveurs

Rue dela Paix 1 - 1196 Gland
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Ouvert pendant toute la période
des fétes, aux horaires habituels

Vernay 10
1196 GLAND
[1.022. 354 07.07
NWW.toyotajarbill.ch
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Teél. 022 361 26 47
Fax 022 361 26 47

Traiteur - party




