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TuttoGusto

Ce que les Italiens appellent Crema est une pate naturelle qui trouve
des utilisations trés varices en cuisine. Cet été, Hiigli lance en Suisse
cette spécialité originale italienne qui devrait le placer une nouvelle
foisala pointe des tendances de la restauration.

Début juin, a point nommé pour inaugurer la saison estivale gastrono-
mique, Hiigli Produits Alimentaires SA lance son assortiment novateur
de Crema. Directement importés du pays de la cuisine méditerranéenne,
ces «surdouésy crémeux seront proposés en six variations aux profession—
nels et aux experts du métier. Ces pates aux multiples usages sont
préparées, par exemple, avec des aubergines, des artichauts, du fromage
ou des noix, frais hachés. Avec quelques épices et des huiles de qualité, il
n'en faut pas plus pour faire une bonne Crema.

«En Italie, la Crema est tres répandue et les Ttaliens en raffolent»,
indique Rolf Biichli, chef de cuisine et délégué a la qualité chez Hiigli.
Mais jusqu'a présent, en Suisse, on ne trouve la Crema que dans les
magasins de spécialités italiennes. Désormais, les choses vont changer.
«Cette pate est utilisable de mille fagons, ce qui est une chance pour
nousy, poursuit le dé]égué ala qualité.

Hiigli importe la Crema de la filiale italienne du groupe, la société
AliBig qui la produit depuis des générations selon une recette originale.
«Nous avons choisi six sortes : artic}laut, noix, auLergine, fromage,
asperge et courge, explique Rolf Biichli. Mais avant d'intégrer un produ-
it a son assortiment, Hiigli le soumet a de nombreux essais. A cet effet,
Rolf Biichli avait invité son collegue italien dAliBig et quelques connais-
seurs du marché suisse, dans la cuisine expérimentale du siege de la
société, a Steinach, et tous s'en donnérent a cceur joie pour tester et
cléguster.

«Ce produit est vraiment d'une po]yvalence étonnante, senthousiasme
Rolf Biichli. A coté de toutes sortes (le penne ou de risotto, la Crema
convient pour les potages, les crostinis, les beurres aux herl)es, les des-
serts et méme pour les espumas. «La Crema permet de réaliser })eaucoup
de choses, mais ce n'est pas un produit fini que l'on verse simplement sur
les pates, le cuisinier doit faire preuve de réflexion et dinventivitéy,

précise Rolf Biichli.

Car on ne peut pas comparer une Crema avec les produits commerciali-
sés jusqu'a présent en Suisse. La Crema est un produit naturel qui est

abriqué sans préproduits, ce qui signifie qu'il dépend fortement de la
qualité des matiéres premieres. Si les produits de la terre ont fait le plein
de soleil penclant leur croissance, celui-ci est enfermé dans le verre par la
transformation effectuse tout en douceur. Avec la Crema, le restaurateur
a tous les atouts en main. A savoir un produit naturel qui, bien utilisé par
le cuisinier, ouvre toutes les possibilités créatives. « 1| faut peut-étre
c}xanger un peu de maniére de penser », explique Rolf Biichli. On ne peut
pas utiliser la Crema comme le pesto, il faut la faire cuire avec du lait et
de la creme par exemp]e, pour en faire une sauce a laqueue on ajoute
directement les penne, et avec des tomates séchées et des her})es ftaicl‘les,
on obtient un plat qui a le charme et le goit incomparable de la cuisine
italienne. Et on profite non seulement d'un excellent plat, mais aussi de
cotits de marchandise intéressants, in{érieurs a deux Jt‘rancs.

La Cremaala courge sort un peu dulot. « En fait, ce n'est pas une Crema
a proprement parler, mais une pure purée de courge non assaisonnée ».
Comme la Crema a la courge a une saveur un peu sucrée, elle se préte
particulierement bien a la confection de toutes sortes de desserts
originaux.

Ce lancement saccompagne du (lémarrage du nouvel assortiment de
pates, car que serait la Crema sans elles 7 Avec ce large déploiement de
nouveaux assortiments, Hiigli ajoute un troisieme volet a sa « gamme

italienne ». Apres le lancement de I'assortiment initial avec plus d'une
cinquantaine de produits TuttoGusto, suivi par les produits a base de
tomate, c’est maintenant le tour de la Crema et des pates, toujours sous la
marque TuttoGusto. Et les spécialistes du lac de Constance réservent
encore des surprises au marché du FOOD Service. Nous n'en dirons pas
plus pour Ie moment, mais sachez qu’é coté des sauces, des })oui“ons, des
potages et de Maitre Dessert, TuttoGusto continuera de faire régner la
créativité.



Hiigli Produits Alimentaires SA

Hiigli Produits Alimentaires SA est une entreprise suisse aux activtés internationales

qul a son siége a Steinach (SG). A coté de ses potages et deses sauces connus dans
toute 1'Europe, Hﬁgli est surtout réputé pour la marque de desserts Maitre Dessert et
l'assortiment italien TuttoGusto. En juin procl'lain, sous la marque TuttoGusto,
Hﬁgli lance une nouveauté : la Crema, un pro&uit ala pointe des tendances, encore
largement inconnu chez nous. Entiérement dédié¢ aux cuisines professionnelles,
Hiigli décline sa nouveauté en six variations pour ouvrir aux experts des espaces de

créativité quasiment illimités.

Hiigli Produits Alimentaires SA
Bleichestrasse 31 I 9323 Steinach
Tel. 0800 554 692 ' Fax 071 447 29 94

verkauf.ch@ huegli.com ‘ www.huegli.com
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