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Bonjour les carrés, adieu les blocs!

Désormais, toutes les couvertu-
res Suchard sont livrées sous
forme de carrés. Plus pratique,
les carrés font gagner du temps

Brevet fédéral: vous aussi, faites partie 
de l’élite de votre profession!

Un séminaire d’information sur
les cours de préparation au

Brevet fédéral 2008–2009 est
prévu lundi 3 décembre 2007.

Il concerne les professions de
boulanger-pâtissier et de pâtis-
sier-confiseur et se déroulera de
14 h à 17 h à l’Ecole profession-
nelle Richemont à Pully.

Les collaboratrices et collabo-
rateurs qui possèdent non seule-
ment des capacités profession-
nelles, mais aussi des connais-
sances sur le plan de l'organisa-
tion et de la conduite, sont ac-
tuellement très recherchés. 

Améliorez votre position con-
currentielle par une formation ci-
blée, sanctionnée par le Brevet
fédéral! L'examen professionnel
permet à la candidate ou au can-

didat de démontrer qu'elle ou
qu’il possède les capacités et
les connaissances pour devenir
chef de production.

Ce séminaire vous informe sur
tous les aspects concernant la
formation, la préparation, les
frais, les dates, l’examen et les
chances sur le marché du tra-
vail. 

Toutes vos questions seront
traitées par des personnes com-
pétentes. Les intervenants se tien-
dront aussi à votre disposition pour
les questions d’ordre personnel.

Inscription et renseignements
La participation est gratuite
mais il est nécessaire de s’ins-
crire auprès de Richemont Ro-
mandie: tél. 021 728 46 75, fax
021 729 48 32, e-mail: richemont-
romandie@richemont.cc.

Magazine «info» de Pistor à feuilleter sur Internet

Internet fait partie du quotidien
de toujours plus de gens qui
veulent avoir accès en tout
temps et de partout aux pages
électroniques afin de s’informer
simplement et rapidement. Il est
donc nécessaire de rendre le
contenu des brochures et cata-
logues «papier» également dis-
ponibles sur cette plate-forme.

Pistor publie donc depuis peu
son magazine d’actions et de
nouveautés «info» également
dans le Shop en ligne – à feuille-
ter 1:1. Pour la présentation en
ligne, le classement des produits
et la mise en page restent à
100% identiques, de sorte que
l’utilisateur voit exactement ce
qu’il a l’habitude de consulter

dans l’édition «papier». Une
technologie d’animation nou-
velle permet en outre de feuille-
ter les pages de manière réaliste. 
La navigation conviviale permet
à chaque utilisateur de se déplacer
à sa guise dans la brochure en li-
gne: en feuilletant page après
page, en changeant de page de
manière précise par sélection
dans la table des matières ou en se
procurant un aperçu par des
mini-vues.  Celui qui a trouvé son
bonheur peut agrandir une partie
de la page au moyen de la fonc-
tion «zoom», sauvegarder la page
ou l’imprimer. En tant que client ,
on a de plus la possibilité de com-
mander l’article désiré directe-
ment depuis le magazine en ligne.
Avec l’édition en ligne de
l’«info», Pistor a donné le coup
d’envoi de la mise à disposition
de ses catalogues «papier» sous
forme électronique aussi. D’au-
tres brochures pourront bientôt
être feuilletées dans leur inté-
gralité en ligne sur le site Inter-
net www. pistor.ch. 

Pistor, Rothenburg

parce qu’ils permettent de tra-
vailler plus efficacement et avec
plus de précision. C’est d’ailleurs
pour cette raison que les carrés
Criolloro, Velam, Crema, Sucha-
milk et Caramel sont déjà telle-
ment appréciés des chocolatiers
suisses!

Ce succès a décidé Suchard à
proposer dès octobre 2007,
après une brève phase transi-
toire, toutes les couvertures ex-
clusivement en carrés.
Aussi, ce sont maintenant les
couvertures Bianca, Clarissa et
Tobamera qui sont livrées en
carrés. Autre avantage: le chan-
gement se fait automatiquement
chez Pistor, désignations et prix
demeurant inchangés. Qui passe
une commande de blocs, recevra
tout simplement exactement la
même qualité en carrés. Suchard
prend congé des blocs et sou-
haite le bienvenue aux carrés
pour toutes ses couvertures.

Suchard Service Confiseurs
Bern-Brünnen

Nouveauté Mino-farine: «la Meule vaudoise» 

«La Meule vaudoise» est le fruit
d’une intense collaboration en-
tre les agriculteurs de la Broye
vaudoise et le Groupe Minoteries
SA dont la devise est «L’innova-
tion, notre tradition». Du froment
certifié 100% vaudois provenant
exclusivement de la région a été
sélectionné pour l’élaboration de
cette farine typique certifiée Pro
Cert. Le pain qui en résulte est
vendu entier ou à la coupe et re-
donne vie à la tradition des gran-
des meules de 2 kg, aux saveurs
particulières et à l’excellente
conservation. Cornets, affiches et
flyers personnalisés sont à dispo-

sition de chaque boulangerie afin
de valoriser l’artisan boulanger
et son commerce. Mino-farine


