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menu 3
Soif N° 5 | Mai 2015

Parfum de printemps 10

Osterschoppen 16 Nouveau 9

éditorial

chères lectrices, chers lecteurs,

Voilà que les gensaiment à nouveau rester sur une terrasseoudansun jardin om­
bragé pour se dorer au soleil. Le printemps est une occasion à ne pas manquer
pour les restaurateurs. Votre partenaire boissons Feldschlösschen propose les
boissonset lesproduits idéauxpour cette saison ; saisissez cette chance, et faites
ainsi fructifier votre chiffre…Enpage10, vous trouverezquelquesprécieux conseils
sur la manière de donner des ailes à votre service en plein air et de faire fleurir de
nouvelles opportunités de vente.

Les températures grimpent, tout comme les ventes de Somersby Apple Original.
Cette boisson alcoolisée à la pomme a déjà su s’assurer une place d’honneur en
Suisse, une année seulement après son lancement. En page 4, nous vous dévoi­
lons ce que nous vous offrons en plus avec la Somersby.

Deux autres produits, la Valaisanne Pale Ale et la Valaisanne Ämrich Weizen, pour­
raient aussi devenir des boissons culte. Les deux dernières bières valaisannes ont
été pensées exclusivement pour vous les restaurateurs. En page 9, vous découvri­
rez comment le goût desabricots locauxarrive dans laValaisanneÄmrichWeizen, et
pourquoi la Valaisanne Pale Ale est produite avec du houblon aromatique «Bravo».

Frédéric Bertholier
Area Sales Director
Suisse romande

Comment faire fructifier votre chiffre
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À son entrée sur le marché à l’été 2014,
cette innovation était déjà un classique
chargé d’histoire: la feldschlösschen
naturfrisch est dédiée àMathiasWüth­
rich, agriculteur visionnaire qui, avec
Theophil Roniger, fonda en 1876 la
«brasserie Feldschlösschen».

La Feldschlösschen Naturfrisch est au­
thentique, naturelle... et bonne pour le
chiffre d’affaires. Il s’agit d’une lager non
filtrée, à basse fermentation et légère­
ment douce. Sonagréable goût corséet
rafraîchissant est une vraie découverte.

Feldschlösschen Naturfrisch existe en
bouteille traditionnelle à fermeturemé­
canique et à la pression. Elle constitue

le complément idéal
de votre assortiment
de bières. Vos hôtes
seront vite conquis
par ce pur délice de la
tradition brassicole
suisse, et votre chiffre
d’affaires ne s’en por­
tera que mieux!

feldschlösschen naturfrisch

Rafraîchissante
pour les ventes aussi

Commander maintenant!

www.myfeldschloesschen.ch

1.98 chf

Feldschlösschen
Naturfrisch
Art.12505 20×50cl VC verre

la bouteille

Commander maintenant!

www.myfeldschloesschen.ch

3.67 chf

Feldschlösschen
Naturfrisch
Art.12460 fût de 20 litres

par litre

la bière parfaite

saviez-vous que la température idéale
d’entreposagede labière sesitueentre
4 et 8 degrés Celsius?

astuce du mois
allez sur myfeldschloesschen.ch à la
rubrique training/centre de connais-
sances. vous y récolterez beaucoup de
précieux renseignements sur la bière
parfaite: fabrication, entreposage, bière
pression, etc.

Avec son image cool et son
goût rafraîchissant, So­
mersby a conquis les cœurs
de la jeune génération et de
tous ceux qui le sont restés.
Grâce à une marge at­
trayante, vous profitez aus­
si en tant que restaurateur
des achats spontanés.

avoir encore plus de
succès
Cette technique de vente
très simple vous apportera
encore plus de succès cette
année avec Somersby:

à peine arrivée sur le marché l’été dernier, la
boisson aux pommes somersby est devenue
incontournable. un nouveau chapitre de ce
succès s’écrit maintenant. soyez de la partie.

promotion somersby

une deuxième tour née glacée et profitable a

• Commandeztroisplateaux
de24SomersbyàvotreSales
Manager.

• Recevez le set de visibilité
avec un contenu estival ra­
fraîchissant: trois posters,
15 présentoirs de table, un
présentoir en carton et 43
«Somerspeaker» (cf. image).
Vos clients achètent trois
Somersby et reçoivent le
dernier gadget cool pour
Smartphone, un «Somer­
speaker».
Commandez maintenant et
savourez les fruits dusuccès!

vin du mois

DOMAINE DE
CHANTEMERLE

Commander maintenant!

www.myfeldschloesschen.ch

8.90 chf

Domaine Chantemerle
Art.13578
6×70cl VP carton

la bouteille

Le bouquet du domaine de chantemerle grand cru
réserve exhale d’intenses arômes de fruits (poire,
coing, pèche, melon), soulignés d’une fine note demiel.
Des arômes de fleurs s’y associent. Le jeu équilibré
entre un corps charpenté et une structure durable
marque les impressions sensorielles de ce vin à base
de Chasselas. Un vin blanc qui démontre tout son ca­
ractère dans son final long en bouche!

se marie idéalement avec …
Le Domaine de Chantemerle semarie idéalement
avec la cuisine suisse, particulièrement les pois­
sons.

«the bottle» –
food & Wine:
www.bottle.ch
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lillet blanc

Un apéritif venu de
Bordeaux
lillet est un assortiment
d’apéritifs frais et frui­
tés à base de vins de
Bordeaux et de li­
queurs de fruits. Ces
dernières années, de
plus en plus de pays ont
découvert la marque Lillet.
Barmen et connaisseurs en
ont fait un apéritif incontournable que
l’on peut savourer partout aumonde dans
les plus célèbres bars à cocktails.

Le lillet blanc est un classique de l’as­
sortiment. Il est élaboré à partir de rai­
sins Sémillon qui lui confèrent une struc­
ture ample et pleine. Nez fleuri, arômes
d’oranges confites au miel, résine de pin
et fruits exotiques au palais. À servir
pur sur des glaçons ou en cocktail es­
tival: vous ferez
à coup sûr plai­
sir à vos hôtes
avec ce vin apé­
ritif en prove­
nance du pays
du savoir­vivre.
Les bouteilles
sont également
disponibles sé­
parément.

www.lillet.com

Commander maintenant!

www.myfeldschloesschen.ch

13.25chf

Lillet Blanc 17%
Art.12017
6×0,75

la bouteille

hitflash
Promotion en mai
profitez

maintenant !

au lieu de 15.25 CHF

bière riche

L’été, c’est l’heure
des bouchées
les températures grimpent, tout comme l’envie
de bouchées gourmandes. les noix et les olives
font partie des classiques. faites quelques
efforts, créez des amuse-bouche méditerra-
néens et annoncez déjà la saison estivale.

boulettes de fromage à la grecque
INGrÉDIeNTs pOur 32 BOuleTTes: 250 g de fromage
frais, 250 g de feta, 1 cs d’origan fraîchement haché, 1 écorce
de citron râpée, 1 cs de vin blanc sec, 16 olives noires, 1 tasse
de pignons, menthe fraîche.

prÉparaTION:Mélanger le fromage frais, la feta, l’origan, l’écorce
de citron et le vin blanc et réserver au frais. Couper les olives en
deuxet rouler dans lamasseau fromage. Réserver au frais. Avant
de servir, rouler dans les pignons grillés. Garnir de menthe.

our née glacée et profitable avec somersby

Somerspeaker

Commander maintenant!

www.myfeldschloesschen.ch

1.90 chf

Somersby
Art.12966
24×0.33cl VP verre

la bouteille

Présentoir
en carton

Présentoir de table



GET MORE FOR LESS.

COMMANDER ET PROFITER
www.myfeldschloesschen.ch 0848 805 010

De grandes bouteilles à petits prix. Découvrez
les formats pratiques 100 cl de House Selection Spirits.

GIN TONIC, GIN FIZZ
OU SINGAPORE SLING:
LE GIN QUI BRISE LA
GLACE.
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ingrédients
4cl de Passoã
2cl de vodka
6cl jus de cranberry
cubes de glace

préparation
Remplir un verre de cubes
de glace. Ajouter la Passoã,
la vodka et le jus de cran­
berry. Servir en carafe à par­
tager entre amis.

Passoã: une liqueur de fruit
de la passion unique d’un
rouge lumineux, fruitée, fi­
nement acidulée. Décou­
verte il y a 30 ans, la recette
de la Passoã est élaborée
à partir d’un ingrédient ex­
ceptionnel, le fruit de la pas­
sion, appelé maracuja au
Brésil.

parfum brésilien
Mélangée à une boisson
avec ou sans alcool, la Pas­
soã distille un délicieux par­
fum de Brésil. Cette liqueur
de fruit a donc eu tôt fait de
conquérir les amateurs de

la boisson du mois

fruit de la passion et cranberry:
un mélange fusionnel

fêtes. Elle convient en toute
occasion et est l’ingrédient
idéal pour la préparation de
nombreux cocktails. Lais­
sez libre cours à votre fan­
taisie!

Jus de cranberry
Grâce à notre recette de
cocktail du mois de mai,
vous plongerez vos hôtes
au cœur d’une chaude nuit
brésilienne. Une nuit sombre
et pleine de mystère com­
me la légendaire bouteille
Passoã. Cette dernière peut
aussi être commandée sé­
parément.

hitflash
Promotion en mai
profitez

maintenant!

Commander maintenant!

www.myfeldschloesschen.ch

16.85chf
la bouteille

au lieu de
18.35 CHF

Passoã 17%
Art.10495 6×0.70 VP verre

le cocher Walter spycher part à la retraite

Toute une vie au service des chevaux de brasserie
Walter spycher a transformé sa passion des chevaux en
profession. après 40 ans chez feldschlösschen à rheinfelden,
ce cocher expérimenté part aujourd’hui à la retraite. les
chevaux continueront à jouer un rôle essentiel dans sa vie.

C’est le 1er octobre 1974 que Wal­
ter Spycher, paysan et cocher pro­
fessionnel deBuus près deSissach,
a débuté chez Feldschlösschen. Il
s’est vite fait une place dans
l’équipe grâce à sa bonne humeur
et ses dons manuels. Au cours de
ses 40 ans d’activité, il a présenté
le métier à de nombreux nouveaux
cochers et les a formés. L’amitié lui
a toujours été aussi importante que
le bien­être des animaux.

lemeilleur cocher d’attelage à six
L’attelage à six de Feldschlösschen
tournepartoutenSuisseenvironcent
jours par an. Walter Spycher menait
l’attelageavecdoigtéetsoin,soutenu
par des collègues cochers, pour des
déménagements, des défilés et des
événements clients. Il avait la renom­
mée d’être le meilleur cocher d’atte­
lageàsixdeSuisse.Onpouvait aussi

souvent croiser Walter Spycher à
Rheinfelden, en train de livrer tous les
jours aux clients la bière et les autres
boissonsavec l’attelageàdeux.

des chevaux pendant les loisirs
aussi
PourWalter Spycher, tout tourne au­
tour du cheval, même en dehors du
travail. Ce cavalier passionné parti­
cipeàdesconcoursdesautetorga­
nise des tours en carrosse. Pendant
sa retraite,WalterSpychercontinue­
raàvivresapassiondeschevaux, et
il aura toujoursunmomentpoursiro­
ter une bière avec ses amis.
Walter Spycher se réjouit pourtant
particulièrement d’avoir plus de
temps pour son épouse Sylvia, qu’il
avait connue à l’époque chez
Feldschlösschen.
Nous souhaitons à Walter Spycher
tout le meilleur pour sa retraite.Walter Spycher avec un cheval sur l’aire Feldschlösschen.



O R A N G E A R Ô M E C I T R O N P A M P L E M O U S S E

3 GOÛTS DISPONIBLES
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Cesdeuxnouveauxproduits
pour la restauration cachent
beaucoupd’art de labrasse­
rie artisanale. Tant la Valai­
sanne Pale Ale que la Valai­
sanne Ämrich Weizen ont
étédéveloppéespar nosar­
tisans brasseurs à Sion.

des fans dans toute
la suisse
Comme restaurateur, vous
avez la chance d’offrir
quelque chose de très spé­
cial à vos clients avec la Va­
laisannePaleAle et la Valai­
sanne Ämrich Weizen, car
ces deux nouveautés ne

Grosses Bild: Biergarten von Schneider Weisse. Kleine Bilder, von oben: Der alte Citroën des Premium Biers 1664 und das Piaggio­Dreirad von Corona.

le reste de la suisse l’appréciera certainement aussi: la brasserie
valaisanne à sion lance, exclusivement pour vous les restaurateurs,
la valaisanne pale ale et la valaisanne Ämrich Weizen. faites entrer
un peu de nature valaisanne dans votre établissement!

en exclusivité pour les restaurateurs

Une véritable bière artisanale de
sion et un abricot valaisan à boire

Commander maintenant!

www.myfeldschloesschen.ch

2.38 chf

Valaisanne
ÄmrichWeizen
Art.13277 6×4×33cl VPV

la bouteille

Commander maintenant!

www.myfeldschloesschen.ch

2.38 chf

Valaisanne
Pale Ale
Art.13276 6×4×33cl VPV

la bouteille

Un bel exemple de nature valaisanne:
Valaisanne Pale Ale et Valaisanne
Ämrich Weizen.

sont pasdisponibles dans le
commercededétail.Mais les
restaurateurs peuvent évi­
demmentcommander laPale
Ale et l’Ämrich dans toute la
Suisse. Nous en sommes
convaincusquecesproduits
réjouiront les fans de bière,
et pas seulement en Valais.

le valais en bouteille

• valaisanne pale ale. le
valais a sa propre manière
de faire les choses. C’est
ainsi que nous brassons
notre Pale Ale: uniquement
avecunhoublonaromatique
très fin, le Bravo. Et avec lui

seul! Nousobtenonsainsi un
«Single Hop Pale Ale» valai­
san, qui n’a rien à envier à
personne. De légères notes
de malt et de mandarine
provenant du houblonnage
encavearrondissent le goût
de ce Pale Ale brun­roux.

• valaisanneÄmrichWeizen
au froment. Cette merveil­
leuse bière au froment ne
peut être que valaisanne.
Soncaractère inimitablepro­
vient du houblonnage en
cave. Lehoublonaromatique
Amarillo accorde pendant
cettepériodeà l’ÄmrichWei­
zen ses fins arômes fruités
d’abricot. C’est ainsi que
cette bière au froment valai­
sanne a le goût des abricots
valaisans tant renommés
(qui s’appellent Ämrich en
Haut­Valais), mais ce goût
provient exclusivement du
houblonspécialquenousuti­
lisons pour l’Ämrich Weizen.
www.valaisanne.ch

La brasserie
Valaisanne à
Sion: ici l’on
brasse
artisanalement
et avec
passion.
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10 sentiments de printemps

1 un endroit pour se «poser». Vos
clients veulent se détendre au jardin

ou sur la terrasse. Dans la douceur des
soirées printanières, ils souhaitent se re­
laxer et oublier le train­train quotidien.
Fauteuils et chaises­longues répondent
au besoin de confort. Partagez votre es­
pace extérieur en petites zones afin que
vos clients puissent se retirer sur leur
propre «île». En choisissant le mobilier,
pensez aussi à la fonctionnalité: les
meubles de jardin doivent être empilables
et assez légers pour que le personnel
puisse les déplacer. Il en va de même pour
les accessoires et les équipements comme
les parasols.

2 robinet de soutirage mobile. Si l’on
peut tirer une pression sur la terrasse

ou au jardin, on a un pas d’avance sur la
concurrence. Le Draught Master Flex 20
convient parfaitement pour servir des
bières pression en plein air, car l’appareil,
très pratique, est mobile. Le Draught Mas­
ter Flex 20 est facile à utiliser et la bière
reste fraîche pendant un mois après la
mise en perce. En plus, elle sert toujours à
la température idéale, 4 ° C. Si vous êtes
intéressé par le Draught Master Flex 20 ou
avez des questions sur cette installation
pression mobile, adressez­vous à votre
Sales Manager qui vous renseignera vo­
lontiers.

un air de printemps

10 astuces pour de
bonnes affaires en plein air

draught master
flex 20
Une installation
pression mobile
pour la Feld­
schlösschen
Hopfenperle et
la Carlsberg.

les jours s’allongent et les températures grimpent:
les gens veulent maintenant s’installer dehors. le
printemps offre bien des chances aux restaurateurs
avec une terrasse ou un jardin d’augmenter leur chiffre

d’affaire. votre partenaire feldschlösschen a les
boissons idéales pour cette saison, et soif vous
propose 10 astuces pour faire de bonnes affaires
grâce à la restauration en plein air.
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Ciel bleu, air frais et une
terrasse accueillante, comme
ici au «Seerose» à Wollishofen:
le printemps est une chance
pour la restauration.

Tournez la page s.v.p.

3 des coins ombragés. Certains clients
apprécient le soleil, d’autres veulent

absolument s’asseoir à l’ombre. Et en plus,
le soleil a la fâcheuse habitude de ne pas
toujours se trouver au même endroit. Ain­
si, c’est un véritable défi que de créer de
l’ombre. Les stores et les voiles pare­soleil
sont certes pratiques, mais les parasols
ont l’avantage de la mobilité qui leur per­
met de suivre le soleil. Attention au choix
du socle: il doit être assez lourd pour main­
tenir le parasol en cas de vent, mais tout
de même assez léger pour être déplacé.

4 un service parfait des boissons. Lors
des jours de canicule, le bon service

des boissons est particulièrement impor­

tant. Préparez d’abord les boissons fraîches
et les bières en bouteille, puis occupez­
vous des boissons chaudes. Enfin, tirez la
bière pression et servez­la en premier, sui­
vie des bières en bouteille et des autres
boissons. Une chose à ne pas oublier dans
le stress: la bière est meilleure servie dans
le bon verre et posée sur un sous­verre.

5 la bière rafraîchit. Bières régionales,
nationales et internationales: votre

partenaire boissons Feldschlösschen vous
offre un énorme choix de bières pression et
en bouteille. FeldschlösschenOriginal est la
bière préférée des Suisses, elle fait un car­
ton toute l’année. Lors des journées canicu­
laires, la Corona Extra et la Cardinal Draft
sont très appréciées. Une bière de froment
comme la Schneider Weisse convient
aussi très bien à l’atmosphère printanière.

Les amateurs de bière sirotent aussi vo­
lontiers une Grimbergen Rouge au print­
emps, qui associe les doux arômes du su­
reau, du Cranberry et des fraises aux notes
corsées d’une bière d’abbaye. Feldschlöss­
chen offre dans sa gamme non seulement
la Grimbergen Rouge et la Grimbergen
Blonde, mais aussi la Grimbergen Double
et la Grimbergen Blanche. Les dames
préfèreront une Eve, légère et fraîche, et,
au printemps, particulièrement l’Eve Caipi­
rinha. Vous trouverez toute la gamme des
bières sur myfelschloesschen.ch.

cardinal draft
Art. 11116:
1.40 Fr. / bouteille (33 cl)
Art. 11117:
2.06 Fr. / Boîte (50 cl)

grimbergen rouge
Art. 12616:
5.09 Fr. / litre (fût de 20 litres)

feldschlösschen original
Art. 10042 et 10043:
3.32 Fr. / litre
Art. 10124:
1.27 Fr. / bouteille (33 cl)

schneider Weisse original
Art. 10118:
3.98 Fr. / litre (fût de 20 litres)
Art. 10030:
2.06 Fr. / bouteille (50 cl)

corona extra
Art. 10976:
2.07 Fr. / bouteille (35,5 cl)

eve caipirinha
Art. 10030:
1.97 Fr. / bouteille (27,5 cl)

les bières et eve conviennent au printemps



WWW.ORANGINA.CH
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Tournez la page s.v.p.

arkina bleue (plate)
Art. 11849:
1.00Fr. / bouteille (40 cl)
Art. 11850:
1.10Fr. / bouteille (80 cl)

rhäzünser (pétillante)
Art. 11852:
1.00Fr. / bouteille (40 cl)
Art. 11851:
1.10Fr. / bouteille (80 cl)6 somersby frappée. La Somersby

Apple Original ne doit manquer sous
aucun prétexte sur votre terrasse. Cette
boisson rafraîchissante à la pomme sera
un vrai rayon de soleil pour vos clients et
va propulser votre chiffre d’affaires vers les
sommets. Attention: Servez absolument la
Somersby Apple Original frappée! Ainsi, elle
sera le rafraîchissement idéal pour vos
clients. Le kit de visibilité est aussi intéres­
sant pour les restaurants. Et le «Somers­
peaker» sera aussi très apprécié: quand un
client commande trois Somersby, il reçoit
le cadeau trendy pour smartphone «So­
merspeaker» (cf page 4).

7 des chauffages d’appoint. Au prin­
temps, les premiers jours au soleil

sont un plaisir particulier. En offrant des

couvertures ou en plaçant des éléments
chauffants sur la terrasse ou au jardin, on
peut commencer la saison en plein air plus
tôt, et servir les clients plus tard le soir à
l’extérieur. N’oubliez pas de respecter les
diverses réglementations cantonales à cet
égard, cela dit.

8 des eaux minérales élégantes.
Qu’elles soient plates ou gazeuses,

au printemps les envies d’eaux minérales
augmentent. Avec la Swiss Premium Se­
lection d’Arkina et de Rhäzünser vous
pourrez servir à vos clients un rafraîchis­
sement naturel des montagnes grisonnes.
Cette boisson a du style, les bouteilles ont
une forme élégante et plaisante. En plus,
comme restaurateur, vous bénéficiez sur
la Swiss Premium Selection d’un rapport
qualité­prix excellent et de formats pra­
tiques (40 cl et 80 cl).

9 de parfaites boissons gazeuses. Les
nouvelles bouteilles en verre de

Schweppes, la bouteille culte d’Orangina le
Queen’s Ice Tea à servir au verre et en bou­
teille PET, ainsi que les Rhäzünser Citro en
bouteille PET (parfaite pour des panachés).
Les boissons gazeuses de Feldschlöss­
chen existent en plusieurs formats parfai­
tement adaptés à la restauration en plein
air. En tant que restaurateurs, Feldschlöss­
chen vous offre les boissons gazeuses par­
faites pour atteindre vos objectifs.
Clients de la restauration, commandez
confortablement toutes vos boissons ga­
zeuses auprès du même fournisseur, chez

orangina
Art. 13526:
1.10 Fr. / bouteille (25 cl)
Art. 11901:
1.94 Fr. / bouteille PET (150cl)
Aussi disponible en bouteilles
PET (33 et 50 cl)

queen’s ice tea lemon
Art. 11422:
1.99 Fr. / litre (fût de 20
litres)
Aussi disponible en
bouteilles PET (50 et 150 cl)

schweppes indian tonic
Art. 10023: 1.19 Fr. / bouteille (20 cl)

schweppes bitter lemon tonic
Art. 10004: 1.19 Fr. / bouteille (20 cl)

schweppes ginger ale
Art. 10013: 1.19 Fr. / bouteille (20 cl)

Disponible en plusieurs formats et Schweppes
Citro aussi en service au verre

nos eauxminérales
swiss premium selection

les boissons gazeuses idéales pour la terrasse et le jardin

Feldschlösschen. Retrouvez toute la
gamme des boissons gazeuses sur
myfeldschloesschen.ch.

10 la bonne communication. Votre
jardin et votre terrasse sont une

carte de visite, car ils sont bien visibles des
passants. Utilisez l’extérieur pour commu­
niquer avec vos clients et les passants.Met­
tez votre carte des mets et des boissons
bien en évidence. L’extérieur est aussi une
occasion unique d’attirer l’œil des clients sur
les événements et les actions proposés.

rhäzünser citro
Art. 10153:
1.70Fr. / bouteille PET (150 cl)
Parfaite pour préparer des panachés.

somersby
Art. 12966 et 1295:
1.90 Fr. / bouteille (33 cl)
Art. 12960: 2.31 Fr. / boîte (50 cl)



PARTICIPE ET GAGNE!

NOUS RECHERCHONS
LES DEUX COMPÈRES
CARDINAL!
Rendez-vous sur www.cardinal.ch

Invite un copain et saisissez chacun une Cardinal

Immortalisez ce moment précis avec une photo

1

Trinquez comme les véritables compères Cardinal

Postez la photo avec sur Instagram
Facebook, Twitter ou sur notre site internet

2

3

4
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Feldschlösschen réunit les
campeurs et les clients
des piscines. En partenaire
idéal des restaurateurs de
plein air, nous offrons à
nos clients la gamme
idéale et les produits par­
faits dans des emballages
adaptés.

les emballages adaptés

• Lorsque les clients sou­
haitentemporteret consom­
mer des boissons rafraîchis­
santes dans leur tente ou
sur leur linge de bain, ca­
nettes et bouteilles PET
s’imposent.

draught master, emballages adaptés, facilité
de service et évidemment, produits parfaits:
feldschlösschen a tout ce qu’il faut pour les
exploitants de restaurants de piscines en
plein air et de campings.

Réussir avec Feldschlösschen: la piscine en plein air Weyermannshaus, Berne.

le partenaire idéal pour la restauration en plein air

Feldschlösschen réunit campeurs
et nageurs

Soleil, eau et Feldschlösschen: c’est la joie de vivre.

• Mais au restaurant, on se
doit de faire un peu plus éla­
boré. S’impose alors le
Draught Master «Select 10»
sipratique. Flexible, cette ins­
tallation à pression garantit
aux clientsdesbièressavou­
reuses en plein air et une
grandesimplicitéd’utilisation
au personnel. Elle contient
des fûts de 10 litres de Feld­
schlösschenHopfenperleap­
préciée dans tout le pays.

les produits parfaits
Un grand assortiment de
bières, des boissons ga­
zeuses, des eauxminérales,

le Queen’s Ice Tea, Eve Cai­
pirinha et Somersby: cette
large gamme de produits de
Feldschlösschen (cf. pages
10 à 13) convient parfaite­
ment à une affaire qui roule
en plein air dans les cam­
pings et les restaurants de
piscines.

Idéal pour piscines et campings:
le Draught Master «Select 10».
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41e gurten osterschoppen

l’élite bernoise fête la
bière de Berne

Le groupe politique bernois «Fraktionszwang» sur scène (grande photo) et lors de la remise de l’acte
officiel par Thomas Amstutz, CEO de Feldschlösschen (petite photo).

«La bière Gurten est un sym­
bole de Berne, comme les
ours ou lamarche de Berne»,
déclara Thomas Amstutz,
CEO de Feldschlösschen, à
l’occasion du Gurten Oster­
schoppen. Près de 800 per­
sonnalité de la politique, de
l’économie, de la culture et
de la gastronomie ont répon­
du à l’invitation de Feld­
schlösschen au Kursaal.
Le groupe bernois «Frak­
tionszwang» a mis de l’am­
biance dans la salle. Les
conseillères et conseillers
municipaux de divers partis
jouèrent la «marche de
Berne» et reçurent ensuite
un acte officiel en récom­
pense. À l’avenir, lors de
chaque Osterschoppen, un
groupe bernois différent
jouera la marche de Berne.

La reine du snowboard Tanja Frieden, le roi de la
lutte Jörg Abderhalden et Francine Jordi.Les invités de Feldschlösschen à la soirée du «Kursaal».

Thomas Amstutz (CEO Feldschlösschen), Hausi
Leutenegger et Ulrich Reinhard (Feldschlösschen).

Christian Wasserfallen
(politicien) et Benedikt
Weibel (ex­CEO des CFF).

Alain Kappeler, CEO du Stade de Suisse,
Stéphane Chapuisat et Fredy Bickel, chef
sportif YB.
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pro 7 mountain Jam à engelberg

La fête avec Gentleman et Carlsberg
La troisième édition du Pro 7 Mountain
Jam à Engelberg en début mars a connu un
grand succès. Après la prestation d’un pre­
mier groupe, la star du reggae Gentleman
et son groupe sont montés sur la scène du
Kursaal. Le public enthousiaste a dansé
jusque tard dans la nuit hivernale, ébloui par
lemagnifique bâtiment baroque du Kursaal
d’Engelberg.

son chaud et boissons fraîches
Carlsberg, la bière des noctambules, par­
tenaire du Pro 7 Mountain Jam, était aus­
si l’une des stars de la fête. Les accents
chauds de la musique et la bière fraîche
formèrent une combinaison très appréciée.
www.prosiebenmountainjam.ch

Joyeux partenariat au Pro 7 Mountain Jam (de g. à dr.): Walter Gasser (Activation Manager Feld­
schlösschen), Karin Bardohl (Head of Marketing SevenOne Media Suisse SA), Fabian Leubin (Group
Channel Activation Manager Feldschlösschen), Frédéric Füssenich (directeur Engelberg­Titlis
Tourisme) et Frank Kanschat (Sales Manager Feldschlösschen).

electronica avec carlsberg

ambiance électrisante à Arosa
Le temps d’une semaine, les
majestueuses montagnes
d’Arosa ont été le cadre de
fêtes quotidiennes de nuit
et de jour: le festival «Arosa
Electronica», du 15 au 22
mars, a tenu ses pro­
messes. Les fêtards ont eu
droit à un cocktail électri­
sant de glisse et de fêtes,
et le festival a de plus atti­
ré de nombreux DJs dans
les montagnes grisonnes.

le rafraîchissement idéal
L’agence événementielle
Golden Hills était aux rênes
du festival etCarlsberg, par­
tenaire principal, fournissait
les rafraîchissements.
www.arosaelectronica.com

What a feeling: c’est ça, l’ambiance Arosa Electronica.

Le jour, les fêtes se déroulaient dans la neige, sur fond de musique électronique.

Les fêtes
nocturnes font
chauffer les
bars à Arosa.



Commandez

mainte-

nant!
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anne lindegger et son partenaire
saleh Jadban (à d.) avec feldschlöss-
chen sales manager Jérôme maizière.

venues, les petits avions qui atter­
rissent et décollent, cela confère une
atmosphère très spéciale au restau­
rant et, comme expliqué, c’est une
bonne raison de s’attabler en terrasse.

quel genre de client fréquente
assidument un restaurant
d’aérodrome?
Élèves pilotes, instructeurs, pilotes,
voyageurs, employés de l’aérodrome,
spectateurs ou passants: tous appré­
cient non seulement le va­et­vient de
l’aéroport, mais aussi notre cuisine soi­
gnée. Beaucoup d’employés du dépar­
tement de la circulation routière s’y
ajoutent, car il se trouve juste en face
du restaurant.

le restaurant aéroport
Anne et Saleh Lindegger Jadban du
Restaurant Bella Vita, en face de la
gare de Lausanne, sont depuis de
nombreuses années des clients
satisfaits de Feldschlösschen. Le
restaurant­pizzeria et le restaurant
Aéroport Lausanne­Blécherette
sont ouverts tous les jours de
l’année et offrent une large gamme
de boissons de la palette complète
de Feldschlösschen.

«Par beau temps, notre grande
terrasse est toujours pleine»

une bière avec anne lindegger

Jérôme maizière (sales manager):
une grande terrasse, c’est vraiment
un facteur important pour les affaires
en plein air au printemps?
Anne Lindegger (Restaurant Aéroport
Lausanne­Blécherette): Notre terrasse
est assurément un grand plus pour le bu­
siness en plein air. Les 150 places sont
toujours vite complètement occupées
par beau temps, ou même juste par
temps sec. La proximité immédiate de la

piste d’atterrissage et la merveilleuse
vue sur les Alpes sont des arguments
importants pour motiver les clients à se
rendre dans notre restaurant.

votre terrasse doit être bien occupée,
même par moins beau temps.
Oui, nous avons la chance que nos
clients aiment observer le trafic aérien
depuis notre terrasse même par temps
couvert. Et si le temps est vraiment trop
mauvais, nous avons une superbe vue
sur les avions depuis les fenêtres pano­
ramiques du restaurant.

pourquoi avez-vous choisi feld-
schlösschen comme partenaire?
Nous sommes très satisfaits de
Feldschlösschen depuis des années
dans notre autre restaurant à Lau­
sanne. Il était donc clair que nous vou­
lions compter dans cet établissement
aussi sur le magnifique accompagne­
ment et le superbe soutien de Feld­
schlösschen. Qualité, sériosité et fiabi­
lité sont les caractéristiques qui nous
convainquent depuis toujours. La colla­
boration est simplement super.

décrivez aux lecteurs de soif
l’exploitation d’un restaurant
sur un terrain d’aviation.
Comme restaurant d’aérodrome, nous
avons une situation spéciale, toute à
notre avantage: ici, il se passe toujours
quelque chose, donc on ne s’ennuie ja­
mais. L’effervescence, les allers­et­

De la terrasse du restaurant de l’aérodrome (à d.), l’on a une merveilleuse vue sur les avions qui décollent et atterrissent (à g.).
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avez-vous lu attentivement ce numéro de soif? alors ce quiz ne devrait pas vous poser de problèmes.
les lettres des cinq bonnes réponses forment le mot de la solution.

concours – à gagner:

Billets pour l’Openair et boîte de cartes postales

gagnants du concours, mars 2015
Ont gagné chacun une installation autonettoyante pour
comptoir à bière pression Feldschlösschen d’une valeur de
870 francs: roland lässer (Commercio­Piccadilly AG, Zurich),
Willi scheuble (Berggasthaus Beverin, Tschappina Glas),
blue-team (Restaurant/Café/Bar Blue, Rafz), Josef hasler
(Restaurant Rössli, Hellikon),michel lemmens (Gasthof
Engelberg, Scharnachtal), Josiane et martyn stockmann

(Hôtel Freieck, Coire),
renato bazzanella
(Osteria Ideal,
Coldrerio), gabriele
gabusi (Bar il Sole,
Curio), Jean-daniel
grosjean (Restaurant
Au Vieux Grenier,
Plagne), régis gross
(Lausanne).
Félicitations!

un must musical et des cartes historiques
C’est un des plus grands
festivals de Suisse et la bière
premium Carlsberg est son
nouveau partenaire: le
21eOpenair de Frauenfeld
se déroulera cet été du 9 au
11 juillet. Comme toujours, un
programmemusical varié sera
proposé lors de chacune des
trois journées de l’Openair.
SOIF tire au sort 5×2 billets

pour l’Openair de Frauenfeld.

des cartes postales
depuis 1900
Mais ce n’est pas tout: depuis
1900, Feldschlösschen
distribue chaque année un
calendrier. Nous tirons aussi
au sort 10 boîtes de 100
cartes postales, portant des
sujets des calendriers de

1900 à 2015 (valeur: 25 francs
chacune).

www.openair-frauenfeld.ch

participez
Envoyez le mot de la
solution et vos coordon­
nées par fax au
058 123 42 80
ou par e­mail à
durst@fgg.ch.
Avec un peu de chance,
vous remporterez des
billets pour l’Openair de
Frauenfeld ou une boîte
avec 100 cartes pos­
tales historiques.

la date limite d’envoi
est le 10 mai 2015

1. quel arôme de fruit trouve-t-on dans
la nouvelle valaisanne Ämrich Weizen?

A Pomme
B Mandarine
S Abricot

2. d’où viennent les bières brooklyn?
A New York
E Boston
U Los Angeles

3. qu’est-ce qui attend les sportifs
à l’arrivée de l’ironman de zurich?

M Whisky Cola
N Schneider Weisse sans alcool
I un tour supplémentaire

4. quelle innovation est devenue un clas-
sique dès son lancement en 2014?

E Feldschlösschen Trinkfrisch
T Feldschlösschen Naturfrisch
A Feldschlösschen Fischfrisch

5. comment s’appelle la boisson alcooli-
sée aux pommes particulièrement
appréciée en été?

S Wintersby Apple Original
C Herbsby Apple Original
E Somersby Apple Original

Musique endiablée et bonne ambiance: l’Openair de Frauenfeld est un des festivals les plus en vogue de l’été suisse.

La solution est:

La boîte de
cartes postales
Feldschlösschen.



Soif, envie de plus?
Vous voulez...
• mieux gérer votre établissement et augmenter

votre chiffre d’affaires?
• vous approvisionner confortablement 24h/24 en ligne?
• analyser votre gamme?
• disposer de matériel publicitaire personnalisé avec

votre logo?
• bénéficier d’une transparence totale grâce à des

statistiques instructives?
• suivre un entraînement personnalisé avec un

sommelier en bière?
• profiter au mieux de tout à la fois et d’encore plus?

Rendez-vous alors sans attendre sur
la plateforme en ligne révolutionnaire
qui réunit tout:
www.myfeldschloesschen.ch!

Inscrivez-v
ous vite

et profitez
!
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le savoir de feldschlösschen dans les cours de gastrosuisse

une formation à la bière sexy? Les
sommeliers ès bière se forment

Les intervenants de Feldschlösschen Alexandra Schwarz (3ème depuis la d.) et Fabian Leubin (2ème depuis la g.) avec les participants au cours de
GastroSuisse «Train the Trainer pour les sommeliers ès bière».

les sommeliers ès bière suisses en savent beaucoup sur la bière.
pour apprendre à communiquer leur savoir de manière claire et
attrayante, ils participaient au séminaire de formation continue
«train the trainer». les organisateurs, gastrosuisse et l’association
suisse des brasseries, ont fait appel à l’expertise de feldschlösschen.

Une formation à la bière
peut­elle être sexy? C’était
le titre provocateur de la le­
çon d’Alexandra Schwarz et
Fabian Leubin lors du sémi­
naire de quatre jours «Train
theTrainer pour les somme­
liers èsbière suisses», orga­
nisé par GastroSuisse et
l’Association suisse des
brasseries.

deux experts
La Key Account Manager et
le Channel ActivationMana­
ger de Feldschlösschen ont
participéà l’élaborationde la
Feldschlösschen Academy.
A. Schwarz et F. Leubin sont
trèscalésenbièreetpeuvent
doncenparler de façonpas­
sionnante ou même «sexy».
Parmi les participants se
trouvaient aussi des clients
Feldschlösschen comme Rik

Les sommeliers ès bière
diplômés reçoivent réguli­
èrement des demandes de
présentations et de dégus­
tations, mais aussi de for­
mations de personnel. Le
séminaire supplémentaire
«Train the Trainer» deGast­
roSuisse et de l’Association
suisse des brasseries com­

bine didactique liée à la pra­
tique, multiplicité méthodo­
logique et amélioration des
compétences en communi­
cation.Grâceàceséminaire,
les sommeliers èsbière sont
àmêmede faire desprésen­
tations attrayantes et ainsi
de promouvoir la culture
brassicole en Suisse.

Tenir le verre incliné à 45° sous le robinet de
soutirage: c’est l’une des dix règles d’or pour
une bière pression parfaite.

BuskeretMarkGauciMaistre
du pubMr. Pickwick de Bâle.

des thèmespassionnants
Alexandra Schwarz et Fabian
Leubin ont présenté les «10
règles d’or pour une bière
pressionparfaite». Ilsontéga­
lementfamiliarisélescavistes
avec le principe fondamental
en restauration du «1×1 pour
plus de chiffre avec la bière».
Parmi lesautres thèmesfigu­
raient le service parfait ainsi
quelesattentesdesclientset
des aubergistes de la com­
mandeaupaiement.

train the trainer pour les
sommeliers ès bière

une formation importante
Pour A. Schwarz et F. Leubin,
pas de doute: «Une forma­
tion ne reste en mémoire
que si les informations sont
transmises de façon décon­
tractée, intéressante et
personnelle.»
Les deux experts de la
Feldschlösschen Academy
ont comblé toutes les at­
tentes à cet égard et les
sommeliers peuvent désor­
mais l’affirmer: oui, une for­
mation à la bière peut être
sexy.



Torsadé à la main

Avec des ingrédients naturels

Meilleures matières premières

Saveur fine avec 24% de beurre

Rabais

25g

Offre valable

en mai, à commander

par le Service-Frais Zweifel
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Aux USA, aucune autre ré­
gion n’est aussi densément
peuplée que le quartier
new­yorkais de Brooklyn.
Presque 14000 personnes
y vivent au kilomètre carré.
Brooklyn est unmelting­pot
qui cultive son indépen­
dance. Ce n’est donc pas un
hasard que soit née ici en
1987 une brasserie qui s’est
engagée à créer une multi­
tude de bières.

hommage à brooklyn
Plus de cinq décennies
s’étaient écoulées depuis la
fin de la prohibition décré­
tée en 1933, mais seules
trois grandes marques se
partageaient le marché de
la bière.
Tom Potter et Steve Hindy
ne voulaient pas l’accepter
et ont fondé leur propre
brasserie, presque en hom­
mage à leur quartier bien­
aimé. Ils ont engagé Milton
Glaser, un des graphistes
les plus en vue, pour créer
leur logo, l’identité inimi­
table de la marque.

garrett oliver,
maître brasseur
En 1994, ils réussirent à
convaincre le maître bras­
seur déjà mondialement
connu Garrett Oliver de
participer à leur projet. Lui­
même originaire de Brook­
lyn, il a orienté le destin
brassicole de la jeune entre­
prise et donné à la brasse­
rie une renommée interna­
tionale. La petite entreprise

un petit bijou: la brasserie brooklyn à new York

les bières de Brooklyn conquièrent
aussi les restaurants suisses

Garrett Oliver,
maître
brasseur
à la Brooklyn
Brewery.

dans les années 1990, un brasseur de brooklyn
avait engagé un combat contre les grandes
marques de bière. le succès des bières «régio-
nales» de new York a depuis longtemps gagné
l’europe et jouit d’une appréciation croissante
chez les restaurateurs suisses.

Voici les bières de Brooklyn
que nous vous livrons

Commander maintenant!

www.myfeldschloesschen.ch

4.89 chf

Brooklyn Lager
Art.12169
fût de 30 litres

par litre

Commander maintenant!

www.myfeldschloesschen.ch

2.08 chf

Brooklyn Lager
Art.11980 24×35,5cl
VP verre

la bouteille

Commander maintenant!

www.myfeldschloesschen.ch

2.08 chf

Brooklyn Brown Ale
Art.11981 24×35,5cl
VP verre

la bouteille

Commander maintenant!

www.myfeldschloesschen.ch

2.08 chf

Brooklyn East India
Pale Ale
Art.11983 24×35,5cl
VP verre

la bouteilleLa House of Beer offre trois différentes bières de Brooklyn
aux restaurateurs: la Brooklyn Lager existe en pression ou en
bouteille. La Brooklyn Brown Ale et la Brooklyn East India Pale
Ale sont disponibles en bouteille.
www.houseofbeer.ch

était un terrain de jeu pour
Garrett Oliver – ici, il pouvait
expérimenter et laisser libre
cours à sa créativité.

un succès en suisse aussi
Le succès ne s’est pas ar­
rêté aux frontières de la
ville. Trois produits new­
yorkais, la Brooklyn Lager,
la Brooklyn Brown Ale et la
Brooklyn East India Pale
Ale, sont déjà disponibles
en Suisse (cf. encadré
ci­dessous).
Les bières de Brooklyn ont
connu un succès fulgurant
sur le marché local. Mat­
thiasWalk, TradeMarketing
Manager chez Feldschlöss­
chen, connaît le secret de
leur succès: «La brasserie
n’est pas si petite, mais elle
joue dans les ligues régio­

nales. Cela correspondmer­
veilleusement aux goûts
actuels des clients. S’y
ajoute le fait que Brooklyn
représente parfaitement
l’American Way of Life.»

le succès continue
La Brooklyn Brewery a mis
vingt bières différentes sur
le marché. Grâce à une

grande qualité, une multi­
plicité d’arômes et une di­
versité brassicole, ce sont
lesmeilleurs ambassadeurs
de leur quartier d’origine. Ce
ne devrait donc être qu’une
question de temps jusqu’à
ce que d’autres bières de
Brooklyn trouvent le chemin
de la Suisse et y connais­
sent aussi le succès.
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peu importe si le temps est plus clément que l’an dernier: avec la nouvelle summer edition de red
bull, on aura de toute façon droit à un super été. la combinaison de l’energy drink tant apprécié
et du goût de fruits tropicaux donnera des ailes à vos clients et aidera le chiffre de votre
établissement à s’envoler.

Lanouvelle SummerEditiondeRed
Bull a toutes leschancesdedevenir
laboissonde l’étéparexcellenceen
Suisse. Elle combine les avantages
reconnus du Red Bull Energy Drink
et le goût des fruits tropicaux. En
Autriche, elle a représenté l’étéder­
nier9%duchiffred’affaires totalde
Red Bull et a nettement augmenté
la consommation impulsive.

au goût des suisses
Dans la catégorie, le goût «fruits
tropicaux» est l’un des arômes
préférés des Suisses après l’En­
ergy Drink classique. On peut ain­
si compter sur des ventes compa­
rables à celles de l’Autriche.

l’effet prouvé de red bull
La Summer Edition contient au­

red bull summer edition

les fruits tropicaux donnent des
ailes au Red Bull

Commander maintenant!

1.68 chf

Red Bull Summer Edition
Art.13723 24 ×25 cl

Par canette

tant d’ingrédients de grande
qualité que le Red Bull Ener­
gy Drink. Son effet énergisant
est mondialement apprécié par
les sportifs de haut niveau, les
étudiants, les professions exi­
geantes et lors de longs trajets
en voiture.

donner des ailes à votre chiffre
En définitive, cela ne peut avoir
qu’un seul effet sur votre chiffre:
Red Bull donne des aiiiiles. Mais
n’hésitez pas trop longtemps: la
Red Bull Summer Edition est dis­
ponible à la commande dèsmain­
tenant et jusqu’en août, mais les
quantités sont limitées. Comman­
dez tout de suite et faites pla­
ner votre établissement et vos
clients sur les ailes de l’été.

Avec la Red Bull Summer Edition, l’été battra son plein pour vos clients et vous­même.

Limited Edition
de mai à août.

dans la limite
des stocKs
disponibles!

au lieu de 1.88 CHF
Prix de lancement

www.myfeldschloesschen.ch
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Le Folk Bar, inauguré le 27 février
dernier, est unique à Bellinzone
et très innovateur: outre un riche
assortiment de boissons Feld­
schlösschen, on peut y admirer
régulièrement des expositions
de photographes et autres
artistes.

art et gastronomie
C’est AmandaMonnet, patronne
du Folk Bar, qui a eu l’idée de ce
local de rencontre culinaire et
culturelle. Elle vient d’une famille
d’artistes, surtout des musi­
ciens. Amanda Monnet est elle­
même une photographe plutôt
douée qui a réalisé son rêve en
réunissant l’art et la gastro­
nomie.

expositions bien fréquentées
Les artistes exposant leurs
œuvres au Folk Bar se voient
offrir une plate­forme gratuite
destinée à la scène culturelle
régionale. D’un autre côté, le
bar bénéficie de l’affluence de
visiteurs attirés par l’une ou
l’autre des expositions. Aman­
da Monnet: «Le Folk Bar est un
point de rencontre pour jeunes
etmoins jeunes. Lesexpositions

favorisent les échanges cultu­
rels, le dimanche surtout.»

carlsberg et culture
Amanda Monnet prouve son
goût prononcé pour la culture
dans le choix de son partenaire
de boissons: elle mise sur la
qualité de Feldschlösschen et
gâte ses clients en leur servant
«probably the best beer in the
world». La bière premium inter­
nationale Carlsberg représente
selon les dires de notre restau­
ratrice et photographe «une
part de la culture du Folk Bar».

folk bar à bellinzone

Bière et
expositions

Amanda Monnet, restauratrice et photographe, trinque à l’ouverture de son
Folk Bar avec Guy Trentin, Sales Manager Feldschlösschen.

Au Folk Bar, Carlsberg fait partie de
la culture, comme les expositions.

C’estavecfiertéqueNormand
fait face auxquatre citernesà
1000 litres chacun dans le
sous­sol de son pub «Les
Gosses du Québec». Presque
80pourcentde laconsomma­
tion de boissons totale sont
des bières pression.

«clairement le numéro 1»
Avec «Les Gosses du Qué­
bec», Feldschlösschen a ga­
gné depuis avril de cette an­
née un nouveau client, un pub
avec de grands volumes de
bière.PourquoiNormandMon­
treuil s’est­il décidé en faveur
de Feldschlösschen? «Car
Feldschlösschen est claire­
ment le numéro 1 par la quali­
tédesagammedebières», ré­
pond le restaurateur.

«d’un grand soutien»
Le Québécois loue aussi la
technologie, la logistique et la
proximitédu client desonnou­
veau partenaire boissons: «Je
suis impressionné par le sou­

les gosses du québec à lausanne

De nouvelles
bières et beau­
coup de hockey

Le Feldschlösschen Sales Manager Philippe Bouhan (à g.) et
l’exploitant de pub Normand Montreuil trinquent à leur partenariat.

tien efficace des gens de
Feldschlösschenet leur relation
humaineavecnous, lesclients.»

les clients sont fans de
hockey sur glace
Le pub est un bar à sports où
le hockey sur glace tient le
hautdupavé.Ladécorationdu
plafondavecdes fanionsde la
NHLetdeséquipesnationales
fait battre le cœur de tout fan
de hockey.

carlsberg et grimbergen
Avec son pub, Normand Mon­
treuil adéplacéunmorceaudu
Québec dans le canton de
Vaud. «Les mentalités des
Québécois et des Vaudois
sont très semblables», dit­il.
Chaque soir, c’est le branle­
bas,essentiellementgrâceaux
bières spécialement choisies
pour lepub.NormandMontreuil
dit: «Les clients apprécient
notre grand choix de bières,
dont laCarlsberget laGrimber­
gen sont leurs préférées.»

L’atout au
«Les Gosses
du Québec»,
c’est le hockey
sur glace.
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Nouveau pour
la gastroNomie
et l’hôtellerie
haut de gamme.
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Pour devenir Ironman, il faut
une certaine endurance. Cette
manifestation sportive com­
prend trois disciplines:

•Natation: 3,8 km

• Cyclisme: 180,2 km

• Course à pied: 42,15 km

Pour le sportif amateur moyen,
le simple fait de terminer une
seule des disciplines serait un
défi: le titre d’«Ironman» ne
s’offre pas au premier venu.

le know-how de
feldschlösschen
Le 19 juillet, Ironman Switzer­
land aura lieu à Zurich. On y at­
tend 6000 athlètes. Évidem­
ment, avec autant de gosiers
assoiffés, les organisateurs ne
veulent que ce qui se fait de
mieux. Ils se fient donc entiè­
rement au know­how de Feld­
schlösschen, premier produc­
teur de boissons du pays.

des postes de boissons
partout
Lorsque les athlètes prennent
le départ, les postes de bois­
sons de Feldschlösschen sont
déjà installés partout. LaHouse

of Beer a imaginé quelque
chose de spécial pour l’aire d’ar­
rivée: une bière blanche sans
alcool de la maison Schneider
Weisse y attend les sportifs.

un désaltérant isotonique
Le sport et la bière, ça va en­
semble? «Bien entendu», dit
Matthias Walk, Trade Marke­
tingManager Feldschlösschen.
«La bière de froment sans
alcool est un désaltérant iso­
tonique très apprécié des
sportifs.» Et en effet, une
étude de 2009 au­
près de 277 ma­
rathoniens a dé­
montré que la
bière sans alcool
renforce le sys­
tème immunitaire
et prévient les in­
fections (cf. enca­
dré à gauche).

SchneiderWeisse placera donc
sonwagon à bière fétiche juste
derrière la ligne d’arrivée. Le
sentiment de bien­être bava­
rois qu’il véhicule invitera les
sportifs à se remettre des ef­
forts des dernières heures.

une bière vraiment méritée
Les hommes et les femmes de
fer auront vraiment mérité leur
bière.
www.ironman.ch

schneider Weisse à l’ironman switzerland

À l’arrivée, une bière sans alcool attend
les hommes et les femmes de fer

Ironman à Zurich en 2014:
Boris Stein (D) gagne
après 8 heures, 33 minu­
tes et 2 secondes.

feldschlösschen étanche la soif des participantes et participants d’ironman
switzerland à zurich avec de la bière sans alcool. le rafraîchissement isotonique
de schneider Weisse attend les sportifs de fer juste après l’arrivée.

polyphénol
Pourquoi la bière a­t­elle un
effet positif pour les spor­
tifs? Le mot magique, c’est
polyphénol. Cette substance
contribue à faire baisser le
taux de globules blancs et
prévient ainsi les infections.
La bière alcoolisée contient
bien plus de polyphénol,
mais elle convient moins
comme désaltérant car les
effets négatifs l’emportent
rapidement sur les effets
positifs.

Commander maintenant!

www.myfeldschloesschen.ch

1.95 chf

Schneider Weisse
sans alcool
Art.10525 20×50cl VC

la bouteille
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salade st. tropez
ingrédients
Salade verte de saison (par ex. iceberg
ou feuille de chêne)
Copeaux de gruyère
Sauce maison
Bouchées de poulet

marinade pour 1 kg de bouchées de poulet
2 gousses d’ail
1 cc de thym
1 cc de paprika doux
3 dl d’huile d’olive
Sel
Poivre
Jus de citron à volonté.
Attention: les bouchées de poulet doivent
marineraumoinspendantunedemi­journée.

L’Effingerstrasse, à un jet
de pierre de la gare de
Berne, le centre de congrès
«Allresto» attire des
congressistes de Saint Gall
à Genève. À midi, les pas­
sants sont attirés par un
délicieux Falafel du take­
away «Meze», tandis qu’au
restaurant Allresto, les

les clients du restaurant bernois allresto aiment la salade «st. tropez»

Faites entrer le printemps de la Côte
d’azur dans votre restaurant suisse
ces jours, le centre de congrès et restaurant all-
resto à berne passe à la carte estivale. les clients
apprécient particulièrement la salade «st. tropez»,
composée de délicieuses bouchées de poulet qui

confèrent, avec la sauce, un certain je-ne-sais-quoi
à la salade. le gérant oksan Kaya vous propose sa
recette de marinade simple mais délicieuse pour
donner un air de st. tropez à votre restaurant.

nous voulons
vos recettes
Cuisinez­vous aussi avec la bière?
Ou recommandez­vous une bière avec
votre recette préférée?
Alors envoyez­nous la recette à
durst@fgg.ch ou à
Feldschlösschen Getränke AG,
Rédaction SOIF, Theophil­Roniger Strasse,
4310 Rheinfelden.
Les recettes les plus originales seront
publiées dans un prochain numéro de SOIF.

Le gérant Oksan Kaya mise sur une bonne cuisine bourgeoise au restaurant «Allresto».

clients savourent de bons
plats bourgeois ou italiens.

en été, c’est salade
«En été, nous travaillons
beaucoup avec les sa­
lades», dit le gérant Oksan
Kaya. Avec des noms­fan­
taisie renvoyant à la Côte
d’Azur, comme la salade

«St. Tropez», les clients ne
reçoivent pas seulement
des mets qui conviennent
aux journées plus chaudes,
mais aussi un peu de flair de
la côte française.

«La ‹Dunkle Perle› de Feldschlösschen se marie bien avec
notre salade ‹St. Tropez›, à deux égards: on peut utiliser cette
bière brune comme base pour la sauce à salade, en alternative
à la sauce soja. Mais avec son goût corsé, la ‹Dunkle Perle›
se marie aussi parfaitement comme boisson corsée avec une
salade légère.»

Oksan Kaya, gérant de l’Allresto à Berne

Dunkle Perle dans la sauce à
salade – ou en accompagnement
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La blague
du mois

dans un pub zurichois, une dame sexy
dit à un client: «si tu continues à boire
comme ça, tu te retrouveras bientôt au
lit chez moi.» – «hop là, toi alors dis
donc!» rigole le jeune homme en des-
cendant encore une tequila. – «pas de
hop là!» réplique la dame, «je suis infir-
mière-cheffe à l’hôpital universitaire.»

agenda présenté par

Fête des mères et
hospitalité
• fête des mères: la Fête des mères, le
10mai, est pour les restaurateurs uneexcel­
lenteopportunitédeproposerdesactionset
desmenusspéciauxpourattirerunefoulede
clients – et de nouveaux clients par­dessus
lemarché.N’oubliezpasqu’au jolimoisdemai,
les gens s’assoient volontiers en plein air.
Inspirez­vous de notre plate­forme myfeld­
schloesschen.ch et faites de cet événement
un jour de fête pour votre local aussi !

• gästival: en Suisse centrale, 2015 est
l’année de l’hospitalité. Les cantons de
Lucerne, Uri, Schwytz, Obwald et Nidwald
commémorent les 200 ans de l’histoire du
tourismede la région. Les activités de cette
année anniversaire s’étaleront de finmai à
fin septembre. Feldschlösschen est parte­
naire de la plate­forme «Seerose», amar­
rée sur le lac desQuatre­Cantons, qui sera
au cœur de l’action tout au long de l’année
anniversaire en Suisse centrale.
www.gaestival.ch

lexique de
la bière

Z – Zwickelbier
La zwickelbier est aussi appelée «Keller­
bier» en Allemagne. C’est une bière non fil­
trée, ce qui lui donne son aspect trouble; on
y retrouve toutes les particules naturelles
en suspension. Pendant la fermentation, la
jeune bière n’est soumise à presque aucune
contre­pression. Assez peu pétillante, la
Zwickelbier est une bière épicée, bien tolé­
rée et savoureuse. Sa durée de conserva­
tion est limitée, on devrait donc toujours la
boire fraîche. C’est également une des rai­
sons pour lesquelles la Valaisanne Zwickel
de Sion est mise en bouteille fraîchement
brassée et sur demande du client – pour
amateurs d’une bière vraiment unique!

beat: le «Weisser Wind»
n’est pas qu’un lieu de
réunion. ton bistrot est
surtout connu car ici, dans
l’une des plus belles salles
de zurich, des comiques
se produisent presque
chaque soir. lesquels font
boire le plus de bière?
Susanne: Sans hésiter, les
jeunes. Surtout Charles

Nguela, un comédien à la
peau basanée.

beat (rit): ah oui? et le pu-
blic boit de la bière foncée
pendant ses représenta-
tions? Susanne (rit aussi):
Ha, ha! Il fait lui aussi la
même blague.

beat: et quels comiques
font boire le moins de
bière? Susanne: Les plus
âgés. Par exemple quand
il y a «Caveman», ce sont
surtout des couples qui
viennent au «Weisser
Wind», et ces clients­là
commandent essentielle­
ment du vin.

beat: pourquoi? à cause
des femmes sans doute?
bouderaient-elles la bière?
Susanne: Boire directement
à la bouteille, cela ne fait
peut­être pas très féminin.

beat:mais il n’est pas inter-
dit de prendre un verre pour
la bière. Susanne: C’est vrai,
on pourrait prendre un verre.
Les jeunes femmes aiment
beaucoup la bière, mais de
nombreuses femmes d’un

certain âge ne trouvent pas
très sexy de tenir une bou­
teille de bière à la main.

beat: la bière est-elle donc
encore vue comme une
boisson d’ouvrier? pas en
allemagne en tout cas; les
femmes y sont beaucoup
plus nombreuses à boire de
la bière. d’ailleurs, je ne
comprends pas: chez les
femmes, l’haleine de bière
se sent à peine. et pourtant,
les femmes savent que les
hommes aiment la bière.
rien de tel pour les attirer
qu’une bonne odeur de
bière! Susanne: Non, arrête!
C’est immonde une femme
qui sent la bière.

beat: que faire pour la ca-
cher, cette mauvaise ha-
leine? Susanne (rit): Fumer
beaucoup.

Beat Schlatter
et Susanne
Bochsler du
«Weisser
Wind» à
Zurich.

au bistrot avec beat schlatter

le jeune comique
et l’élégante
Lieu:
Restaurant et salle de
réunion «Weisser Wind»,
Oberdorfstrasse 20, Zurich
Interlocutrice:
Susanne Bochsler,
gérante et directrice



Une fraîcheur vraiment

différente.

Avec 4,5% d’alcool:

Apple Original

Somersby Apple Original est la boisson Afterwork rafraîchissante.
Servez à vos invités Somersby de préférence dans un verre, sur un lit de glaçons. Cheers!

Dégustez un verre glacé
plein de bonheur.


