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Chères clientes, chers clients,

Fondée en 1886, Hôtellerie Gastronomie Édition est la plus ancienne maison 
d’édition spécialisée de la branche suisse de l’hôtellerie et de la restauration. 

Elle en est aussi la plus importante.

Avec un tirage de 25 100 exemplaires, Hôtellerie Gastronomie Hebdo 
 («Hotellerie Gastronomie Zeitung» en allemand) occupe une position de 

 leader parmi les publications spécialisées de la branche. Son lectorat réunit 
plus de 115 000 professionnels, du directeur à l’apprenti , actifs dans  

l’hôtellerie, la restauration et la restauration collective, les hôpitaux et 
EMS, les services traiteur, boulangeries et boucheries.

L’atout de notre maison d’édition: la proximité avec nos lecteurs, qu’ils 
soient membres d’une organisation professionnelle (ssc, spr, sphi, spham, 

 aspbpc), leaders d’opinion ou fournisseurs. Nous adaptons sans cesse nos 
publications aux dernières évolutions, comme en témoignent le nouveau 

 format de l’Hebdo, le développement permanent de notre portail en ligne,  
la newsletter et la création de la bourse de l’emploi www.gastrojob.ch.

Notre palette de publications répond parfaitement aux attentes de nos 
 annonceurs, qui choisissent le canal de communication qui leur convient.

N’hésitez pas à prendre contact avec nous. Notre équipe répond à toutes vos 
questions en lien avec nos activités d’édition et nos espaces publicitaires. 

Mario Gsell, directeur d’édition

Avant-propos
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Abonnement annuel pour seulement Fr. 98.–

www.hotellerie-gastronomie.ch/abo 
 

Hôtellerie Gastronomie Édition, Adligenswilerstrasse 29/27,  
Case postale 3027, 6002 Lucerne  

260 francs de rabais pour  une offre d’emploi*
OU

300francs de rabais pour  une annonce produit*

* Pour toute souscription d’un abonnement annuel
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wird erneuert

B r o t - C h e f

Vier Talente 
auf dem Weg 

zum Sieg

A s p e k t e

Einen Traum erfüllt
Silvana und Albi von Felten vom 
«Hirschen» in Erlinsbach/SO haben 
mit dem Weinhaus am Bach ein Hotel 
ganz dem Wein gewidmet und wur-
den für das Konzept ausgezeichnet.

«Michelin» kürt 
Tanja Grandits 

zur besten  
Köchin der 

Schweiz.

HGU-Lernende 
verwöhnten 

am Greenfield- 
Festival  
die Stars.
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Luzern, den 21. Juni 2017 No   17

W ie schafft man es, dass ein 
Rotkohl blau ist? Dass eine 
Aprikose im Mund zer-

läuft? Oder dass eine Glace nach 
Rauch schmeckt? Viele denken dabei 
wohl an künstliche Zusätze, Pulver, 
Gelatine oder Chemikalien. Doch die 
Essenz dieser «Hexerei» ist das Wis-
sen um die Produkte und ihre Zusam-
mensetzung. «In der Molekularküche 

geht es nicht um den Showeffekt. Es 
geht um die Anwendung von Wissen-
schaft und Technik», sagt André Ber-
nard, Ausbildner bei der Stiftung mo-
lecuisine. Im Zentrum avantgardisti-
scher Küche stehen Arbeitsweisen, 
die mehr wollen und alles hinterfra-
gen. Nicht selten wendet man Techni-
ken an, die der Wissenschafter even-
tuell nur aus dem Labor kennt. Es geht 

darum, mehr aus dem Produkt her-
auszuholen. Sind Kartoffeln oder 
Käse eventuell viel zu schwer in einem 
mehrgängigen Menü? Wie könnten 
sie rekonstruiert werden? Wie lässt 
sich der Geschmack Schweizer Seen 
auf den Teller bringen? Oder wie 
kocht man, ohne dass Vitamine verlo-
rengehen? «Es dreht sich nicht nur 
um Perlen, Schäume oder Tüpfelchen. 

Das Zentrale ist ein Zusammenspiel 
von Aromen und Konsistenzen», sagt 
der Molekularkoch Rolf Caviezel. So 
gibt es bei ihm im Restaurant eine 
Steinpilzcreme ohne Steinpilze oder 
einen Käsegang ohne Käse – ganz 
ohne künstliche Zusätze. Es geht um 
die Neuinszenierung von Bekanntem 
auf der Basis von Traditionellem. Die  
Produkte werden auseinandergenom-

men und zu einem völlig anderen Er-
lebnis neu zusammengesetzt. Man 
isst mit allen Sinnen. Man sieht 
Althergebrachtes, riecht Anziehendes, 
hört Aufregendes, schmeckt Überra-
schendes und spürt Unerwartetes – 
das ist avantgardistische Küche. 

MOLEKULARKÜCHE IN NEUEN SPHÄREN

www.RotorLips.ch

Rotor Lips AG
3661 Uetendorf
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LA SICILE SE RÉAPPROPRIE SES VINS

G a s t r o n o m i e

 Michelin lève 
le voile sur son 

guide 2018

D i s t r i b u t i o n

Aligro étoffe 
son réseau 

outre-Sarine

H o t e l  &  G a s t r o  U n i o n

Un parcours atypique
Cuisinier autodidacte, Pasquale Alto-
monte s’est formé auprès de plusieurs 
pointures de la gastronomie et a 
participé à 20 concours en l’espace de 
cinq ans, dont la Swiss Culinary Cup.

Le successeur 
de Jürg Schmid 

vient d’être 
désigné par le 

Conseil fédéral

Swiss Beer 
Award: plus 

de 200 bières 
en quête de 

médailles

En obligeant les producteurs à 
vendanger, dès 2017, les rai-
sins des cépages locaux grillo 

(blanc) et nero d’avola (rouge), uni-
quement selon les critères plus sé-
vères de la nouvelle «dénomination 
d’origine contrôlée» (DOC) Sicilia, la 
plus grande île de la Méditerranée 
se réapproprie ses vins. Deux nou-
velles, cet automne, saluent ce renou-

veau. D’abord, la Sicile a produit du 
vin sans doute depuis plus de 4000 
ans avant notre ère, selon des rési-
dus solides découverts dans des pots 
dans une grotte du mont Kronio, près 
d’Agrigente. Jusqu’ici, on admettait 
que c’étaient les Grecs, 1200 ans «seu-
lement» avant notre ère, qui avaient 
amené la viticulture sur l’île. La pré-
sence de traces d’acide tartrique et 

d’œnine, le pigment de la peau du 
raisin, attestée notamment par ré-
sonance magnétique nucléaire, a 
conforté les archéologues des univer-
sités de la Floride du Sud et de Catane, 
dont le résultat des recherches sera 
publié par le Microchemical Journal, 
en novembre. La Sicile rejoint ainsi la 
Géorgie et l’Arménie, où la présence 
de vin a déjà été confirmée à la même 

période. L’autre nouvelle est moins ré-
jouissante: la Sicile a connu «un été de 
feu», comme l’écrit le Giornale di Si-
cilia, avec une absence de pluie et une 
sècheresse qualifiée de «calamité» par 
les autorités agricoles italiennes. La 
vendange devrait diminuer de 35%, à 
moins de 4 millions d’hectolitres (soit 
un peu moins de 10% de la production 
italienne en 2017). Sur demande de 

Rome, l’Union européenne va déblo-
quer dès cet automne les paiements 
directs promis pour 2017. Ces aides 
concernent notamment les cultures 
bio: le vin sicilien l’est de plus en plus, 
notamment dans sa seule DOCG, le 
Cerasuolo di Vittoria, où nous nous 
sommes rendus ce printemps.

A la suite d’un été marqué par une absence de pluie et une grande sécheresse, la Sicile s’attend à une baisse de 35% de sa vendange cette année.  A L A SDAI R ELM ES , U N SP L A SH

Suite en page 6
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Facts & Figures 
34 numéros par an, paraît le mercredi. 
Journal spécialisé le plus lu de la 
branche, envoyé directement aux 
groupes cibles, en allemand et  
en français. 
Tirage moyen: 29 653 ex. 
REMP: 24 744 ex. 

Lecteurs
115 000

Groupes cibles
Propriétaires/gérants, direction/cadres, 
alimentation/cuisine, boulangerie/
boissons/restauration, entretien/
intendance/fournisseurs/bureaux de 
placement

Contenu
Structure claire, actualités, tendances, 
concepts, alimentation, boissons, 
technique, articles de fond et conseils

Atouts majeurs
Gros tirages à intervalles réguliers, 
envoyés à des groupes cibles 
sélectionnés. Tous les articles peuvent 
aussi être consultés en ligne.  
Cahiers thématiques spéciaux.

Arguments de vente
– Format original 
– Paraît le mercredi 
– Cahiers distincts (allemand et français) 
– Seul hebdomadaire spécialisé de la  
 branche lu à la fois par les directeurs,  
 les cadres et les collaborateurs 

– Envoi à des groupes cibles 
– Tirage le plus important 
– Possibilité d’échelonner les annonces 
– Bourse de l’emploi propre à la branche  
 avec contenus thématiques 

– Plus gros tirage certifié REMP
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Notre portefeuille

L’Hebdo
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Le Magazine

Facts & Figures 
2 numéros par an, envoi personnalisé en 
même temps que l’Hebdo, en allemand. 
Tirage: 26 800 ex. 

Lecteurs
100 000

Groupes cibles
Propriétaires/gérants, direction/cadres, 
alimentation/cuisine, boulangerie/
boissons/restauration, entretien/
intendance/fournisseurs/bureaux de 
placement

Contenu
Dossier consacré à un thème actuel, 
alimentation, les meilleures recettes, 
boissons, bar, vins, consommation  
et technique

Atouts majeurs
Magazine spécialisé le plus lu de la 
branche suisse de l’hôtellerie et de la 
restauration. Nombre de lecteurs élevé 
par exemplaire, objet de collection.

Arguments de vente
– Tirage le plus important 
– Envoi à des groupes cibles 
– Formats publicitaires spéciaux sur  
 demande 

– Possibilité d’échelonner les annonces 
– Seul magazine spécialisé de la branche  
 lu à la fois par les directeurs, les cadres 
 et les collaborateurs
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Les livrets thématiques

3⁄ 17 

D a s  S c h w e i z e r  B r a n c h e n m a g a z i n 
s e i t  1 8 9 8

Convenience & Take Away

O’zapft is.
Und frisch gebacken.

Romer’s Bäckerhandwerk hat über vierzig Jahre 
Tradition. Sie scha� en das in wenigen Minuten!
Mit unseren hochwertigen, in der Schweiz her-
gestellten Backwaren und Konditoreiprodukten. 
Damit Sie zu jeder Zeit ofenfrische, süsse und 
salzige Köstlichkeiten servieren können. Nebst 
knusprigen Bierbrezeln fürs Oktoberfest � nden 
Sie in unserem Sortiment auch für andere Anlässe
ein passendes Schmankerl.

Rufen Sie uns an unter 055 293 36 36 oder 
besuchen Sie www.romers.ch.

Online-Shop: www.shop.romers.ch

Romer’s Bäckerhandwerk hat über vierzig Jahre 
Tradition. Sie scha� en das in wenigen Minuten!
Mit unseren hochwertigen, in der Schweiz her-
gestellten Backwaren und Konditoreiprodukten. 
Damit Sie zu jeder Zeit ofenfrische, süsse und 
salzige Köstlichkeiten servieren können. Nebst 
knusprigen Bierbrezeln fürs Oktoberfest � nden 
Sie in unserem Sortiment auch für andere Anlässe

HetG-Booklet_215x300mm_Bierbrezel.indd   1 17.07.2017   13:05:25

1 ⁄ 17 

L e  m a g a z i n e  d e s  p r o f e s s i o n n e l s  s u i s s e s
d e  l a  b r a n c h e  d e p u i s  1 8 9 8

Glaces &Desserts

Rahel Marty, cliente de Pistor
Grand Cafe, Zoug

www.pistor.ch

Image-G.indd   5 11.01.17   10:11

Facts & Figures 
5 numéros par an, envoi personnalisé en 
même temps que l’Hebdo, en allemand 
et en français. 
Tirage: 32 000 ex. en moyenne, dont 
6000 en français 

Lecteurs
140 000

Groupes cibles
Propriétaires/gérants, direction/cadres, 
alimentation/cuisine, boulangerie/
boissons/restauration, entretien/
intendance/fournisseurs/bureaux de 
placement

Contenu
Chaque numéro est consacré à un sujet 
précis qui fait l’objet de recherches 
approfondies. Résultat: des reportages 
et des portraits passionnants.

Atouts majeurs
Vitrine idéale pour la publication de 
publireportages et le placement de 
produits.  
Support publicitaire privilégié pour 
atteindre son public cible en Suisse 
alémanique et en Suisse romande.

Arguments de vente
– Paraît en allemand et en français 
– Envoi à des groupes cibles 
– Tirage le plus important 
– Possibilité d’échelonner les annonces 
– Seule publication spécialisée de ce type  
 lue à la fois par les directeurs, les cadres  
 et les collaborateurs
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La bourse de l’emploi

VOTRE  
BANNIÈRE  
EN LIGNE

VOTRE BANNIÈRE  
EN LIGNE

Facts & Figures 
La plus grande bourse de l’emploi en 
ligne pour les employeurs, les salariés  
et les fournisseurs de la branche, accès 
gratuit pour les salariés, plus de 
800 offres d’emploi depuis son nouveau 
lancement, tendance à la hausse 

Groupes cibles
Propriétaires/gérants, direction/cadres, 
alimentation/cuisine/boulangerie, 
boissons/restauration, entretien/
intendance,  fournisseurs, bureaux de 
placement, branche du tourisme, 
stagiaires, main d’œuvre qualifiée et 
premiers emplois

Publicité
Possibilité de placer sur la bourse de 
l’emploi les mêmes bannières 
publicitaires que sur le site Internet de 
la maison d’édition, et au même prix.

Arguments de vente
– Service de placement depuis 1886 
– En lien direct avec les 5 associations  
 professionnelles de Hotel & Gastro  
 Union 

– Plusieurs actualisations quotidiennes 
– Structure claire, simple à utiliser 
– Conditions spéciales pour les membres  
 HGU et les abonnés à l’Hebdo 

– Site multilingue: allemand, français,  
 anglais
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La publicité en ligne
Facts & Figures 
La plus grande bourse de l’emploi en 
ligne pour les employeurs, les salariés et 
les fournisseurs de la branche, accès 
gratuit pour les salariés, plus de 
800 offres d’emploi depuis son nouveau 
lancement, tendance à la hausse 

Groupes cibles
Propriétaires/gérants, direction/cadres, 
alimentation/cuisine/boulangerie, 
boissons/restauration, entretien/
intendance,  fournisseurs, bureaux de 
placement, branche du tourisme, 
stagiaires, main d’œuvre qualifiée et 
premiers emplois

Publicité
Possibilité de placer sur la bourse de 
l’emploi les mêmes bannières 
publicitaires que sur le site Internet de 
la maison d’édition, et au même prix.

Arguments de vente
– Service de placement depuis 1886 
– En lien direct avec les 5 associations  
 professionnelles de Hotel & Gastro  
 Union 

– Plusieurs actualisations quotidiennes 
– Structure claire, simple à utiliser 
– Conditions spéciales pour les membres  
 HGU et les abonnés à l’Hebdo 

– Site multilingue: allemand, français,  
 anglais

VOTRE BANNIÈRE  
EN LIGNE

VOTRE 
BANNIÈRE 
EN LIGNE

VOTRE 
BANNIÈRE 
EN LIGNE

VOTRE 
BANNIÈRE 
EN LIGNE

VOTRE 
BANNIÈRE 
EN LIGNE
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Plan de parution 2018

Mois
Numéro de 
semaine

No Date de 
parution

Thèmes principaux / Jours fériés / 
Supplément

Groupes cibles Salons et manifestations  Tirage Alle-
mand

Français Total

JANVIER

Se 1

Se  2 1 10.01. Pages spéciales Swissbau Cible de base, adresses Premium, 
hôtels, EMS/hôpitaux, restaurants 
d‘entreprise

16–20. 01. Swissbau Bâle Gros tirage  6 26 800 5800 32 600

Se  3

Se 4 2 24.01. Tirage de base 21 200 3900 25 100

FÉVRIER

Se  5 03–07.02. Intergastra Stuttgart

Se 6 3 07.02. 08.02. Jeudi gras Tirage de base 21 200 3900 25 100

Se  7 14.02. Mercredi des Centres  
14.02.Saint-Valentin

Se  8 4 21.02 Livret thématique 01/17 
«Glaces & Desserts»
Rétrospective Intergastra 
2018

Cible de base, adresses Premium, 
hôtels, EMS/hôpitaux, clubs de sport, 
campings

Gros tirage I 27 300 6000 33 300

Se  9 02–04.03. Slow food Market Zurich

MARS

Se  10 5 07.03. Cahier spécial «Gusto 18» 08 – 18.03. Salon de l’auto, Genève Tirage de base 21 200 3900 25 100

Se  11 14–18. 03. Giardina Zurich,   
15.03.  Finale Gusto
16.03. Gala Gusto

Se  12 6 21.03. 25.03. Les Rameaux
Reportage gagnants Gusto 18

Cible de base, adresses Premium, 
restaurants

Gros tirage 5 32 300 8550 40 850

Se  13 7 28.03. 30.03. Vendredi Saint
01.04. Pâques

Tirage de base 21 200 3900 25 100

AVRIL

Se  14

Se  15 8 11.04. Magazine 01/18 Cible de base, adresses Premium, 
hôtels, EMS/hôpitaux, restaurants 
d‘entreprise 

18–19.04. Swiss Online Marketing, 
Zurich

Gros tirage 6 26 800 5800 32 600

Se  16 9 18.04 Cible de base, adresses Premium, 
boucheries, services traiteur, clubs,  
de sport, campings, fermes, 
stations-service, snacks

24.04. Forum spr Gros tirage 2 25 600 5400 31 000

Se  17 10 25.04. Tirage de base 21 200 3900 25 100

MAI

Se  18 11 02.05. 01.05. Fête du travail Tirage de base 21 200 3900 25 100

Se  19 12 09.05. 10.05. Ascension,  
13.05. Fête des mères 

Cible de base, adresses Premium, cafés, 
boulangeries/confiseries, services 
traiteur

Gros tirage 3 25 200 5850 31 050

Se  20 13 16.05. 20.05. Pentecôte Tirage de base 21 200 3900 25 100

Se  21 27–28.05. Chef Alps, Zurich

Se  22 14 30.05. Livret thématique 02/18 
«Cuisine & Technique » 
31.05. Fête-Dieu

Cible de base, adresses Premium, 
hôtels, EMS/hôpitaux, restaurants 
d‘entreprise

Gros tirage 6 26 800 5800 32 600

JUIN

Se  23 15 06.06. Tirage de base 21 200 3900 25 100

Se  24

Se  25 16 20.06. Cible de base, adresses Premium, 
restaurants

Gros tirage  5 32 300 8550 40 850

Se  26

JUILLET

Se  27 17 04.07. 05.07. Journée Gastro Trend Tirage de base 21 200 3900 25 100

Se 28
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Mois
Numéro de 
semaine

No Date de 
parution

Thèmes pricnipaux / Jours fériés / 
Supplément

Groupes cibles Salons et manifestations  Tirage Alle-
mand

Français Total

Se 29 18 18.07. Livret thématique 03/18 
«Breakfast & Brunch»

Cible de base, adresses Premium, 
hôtels, EMS/hôpitaux, restaurants 
d‘entreprise

Gros tirage 6 26 800 5800 32 600

Se 30

AOÛT

Se 31 19 02.08. 01.08. Fête nationale
Hebdo sans cahier français!

Tirage de base 21 200 0 21 200

Se 32

Se 33 20 16.08. 15.08. Assomption
Thème chasse et gibier

Cible de base, adresses Premium, 
restaurants

Gros tirage 5 32 300 8550 40 850

Se 34

Se 35 21 29.08. Tirage de base 21 200 3900 25 100

SEPTEMBRE

Se 36 22 05.09. Livret thématique 04/18 
«Convenience &  
Take–away»

Cible de base, adresses Premium, 
boucheries, services traiteur, clubs, de 
sport, campings, fermes, stations-ser-
vice, snacks

06–09.09. Construire & rénover, 
Zurich

Gros tirage 2 25 600 5400 31 000

Se 37 23 12.09. 12–16.09. Swiss Skills, Berne  
12.09. Young Star

Tirage de base 21 200 3900 25 100

Se 38 24 19.09. Cible de base, adresses Premium, cafés, 
boulangeries/confiseries, services 
traiteur

Gros tirage 3 25 200 5850 31 050

Se 39 25 26.09. 26–28.09. Euro Skills, Budapest
 26.09. Swiss Culinary Cup
02.10. Symposium spham

Tirage de base 21 200 3900 25 100

OCTOBRE

Se 40 26 03.10. 02.10. Saint-Léger Cible de base, adresses Premium, 
boucheries, services traiteur, clubs,  
de sport, campings, fermes, 
stations-service, snacks

Gros tirage 2 25 600 5400 31 000

Se 41 27 10.10. Cahier spécial ZAGG Cible de base, adresses Premium, 
restaurants

Gros tirage 5 32 300 8550 40 850

Se 42 28 17.10. Magazine 02/18 
Cahier spécial Gastronomia

Cible de base, adresses Premium, 
hôtels, EMS/hôpitaux, restaurants 
d‘entreprise

21–24.10. ZAGG Lucerne Gros tirage 6 26 800 5800 32 600

Se 43   

NOVEMBRE

Se 44 29 31.10 01.11. Toussaint
Rétrospective ZAGG

 04–07.11. Gastronomia Lausanne Tirage de base 21 200 3900 25 100

Se 45 30 07.11. Cible de base, adresses Premium, cafés, 
boulangeries/confiseries, services 
traiteur

Gros tirage 3 25 200 5850 31 050

Se 46 31 14.11. Rétrospective Gastronomia 
dans le cahier français

Tirage de base 21 200 3900 25 100

Se 47 32 21.11. Cible de base, adresses Premium,  bars, 
pubs, clubs, grossistes en boisson, 
services traiteur, stations-service

24–28.11. Expogast Worldcup 
Luxemburg

Gros tirage 4 25 750 5800 31 550

Se 48

DÉCEMBRE

Se 49 33 05.12. Livret thématique 05/17 
«Nettoyage,  
Hygiène & Entretien» 
08.12. Immaculée 
Conception

Cible de base, adresses Premium, 
hôtels, EMS/hôpitaux, restaurants 
d‘entreprise

Gros tirage 6 26 800 5800 32 600

Se 50

Se 51 34 19.12. Tirage de base 21 200 3900 25 100

Se 52 25.12. Noël
26.12. Saint-Etienne
31.12. Saint-Sylvestre

JANVIER

Se 1 1 09.01.

Cahier spécial Magazin Livret thématique Gros tirage
Supplément: + 18 %

Supplément changement de langue français: 
 + 30 %
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 C h a m p a g n e

Krug en visite 
de courtoisie à 

Lausanne

H o t e l  &  G a s t r o  U n i o n

Les brevetés à 
l’honneur 

à Bulle

Œ n o t o u r i s m e

Un «œnoparc» à Sion
Vendre du vin, mais surtout le faire 
découvrir aux touristes. Tel est 
l’objectif des Celliers de Sion, un 
ambitieux projet inauguré récemment 
au pied du vignoble de Clavau.

Le Restaurant 
de l’Hôtel de 

Ville de Crissier 
reste dans le top 

5 de La Liste

La première 
édition du Swiss 

Beer Award 
s’est tenue à 

Berne

Parmi tous les livres parus ré-
cemment en français et qui ont 
trait à la gastronomie, Hôtel-

lerie Gastronomie Hebdo en a choisi 
une poignée pour encourager ses lec-
teurs à plonger dans la lecture pas-
sionnante d’ouvrages rédigés sur des 
thèmes aussi divers que les agrumes, 
les cépages suisses, les lieux touris-
tiques atypiques ou les recettes de 

montagne. Ainsi, la che� e Anne-So-
phie Pic revient avec un livre baptisé 
Agrumes, fruit d’une collaboration 
avec Le Conservatoire des Agrumes 
de San Giuliano, en Corse, et les cher-
cheurs de l’Inra et du Cirad. Autour 
d’eux et de la cuisinière triple étoi-
lée, plusieurs grands noms de la pâ-
tisserie et de la gastronomie eux aussi 
fous d’agrumes apportent leur contri-

bution, de William Ledeuil à Kei Ko-
bayashi, et de Pierre Hermé à Chris-
tophe Michalak. Au récit passionnant 
de l’origine des agrumes s’ajoutent de 
nombreuses recettes ainsi qu’une in-
terview de la che� e sur sa manière 
d’apprivoiser l’amertume et l’acidité, 
un entretien avec un parfumeur et 
un utile carnet d’adresses. Dans un 
autre registre, José Vouillamoz s’in-

téresse, lui, aux cépages suisses. Gé-
néticien de la vigne, ce dernier n’en 
est pas à son coup d’essai. En 2012 pa-
raissait, en anglais, Wine Grapes, qu’il 
avait cosigné avec Jancis Robinson et 
Julia Harding, toutes deux «master 
of wine», et qui s’est imposé comme 
un ouvrage de référence traitant de 
l’ADN et de son usage pour l’identifi -
cation des variétés de raisin et leur pa-

ternité. Aujourd’hui, le Valaisan pu-
blie Cépages suisses, dans lequel il re-
cense 80 cépages indigènes parmi les 
250 qui sont cultivés en Suisse, et dont 
59 sont des croisements récents obte-
nus par la main de l’homme et 21 des 
croisements spontanés apparus au fi l 
du temps dans les vignobles.  

Suite en page 4

Page 2 Page 8 Page 3Page 3 Page 6

Anne-Sophie Pic s’est associée à des scientifi ques, chefs et producteurs pour publier un ouvrage centré sur les agrumes et qui contient de nombreuses recettes.  J E A N M A RI E DEL M O R A L

AGRUMES ET 
AUTRES DÉLICES

ANNONCE XXXXXX
2/40

99
X

46.5

ANNONCE
1/40

42
X

46.5

ANNONCE
1/40

42
X

46.5

ANNONCE
1/40

42
X

46.5
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Hôtellerie Gastronomie 
Hebdo

Tarif annonce 
le plus bas par 

1000 exemplaires

Grand cahier
en français 

Gros tirages jusqu’à 
40 950 exemplaires

Paraît désormais
le mercredi

115 000 lecteurs 
par numéro
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Tranches d’âge

74, 6 % 
14 à 49 ans

25, 4 % 
50 ans 
et plus

Catégories professionnelles

17, 5 % 
Autres

57, 9 % 
Cadres moyens 
et supérieurs

24, 6 % 
Employés 

spécialisés

Segments

13,7 % 
Hôtellerie

21, 3 % 
Restauration

6,6 % 
Production 
alimentaire/ 
commercialisation

25,6 % 
Autres

5,5 % 
Boulangerie

27, 3 % 
Chaînes de 

restaurants

L e tirage de base de Hôtellerie 
 Gastronomie Hebdo («Hotellerie 
Gastronomie Zeitung» en  allemand) 

est de 25 100 exemplaires. Il est envoyé 
aux abonnés ainsi qu’aux adresses Pre-
mium (hôtels 5 étoiles et établissements 
ayant obtenu la note de 15 ou plus au 
Gault et Millau). Régulièrement, nous 
 effectuons de gros tirages, distribués 
dans tout le pays à des groupes cibles 
précis, par exemple l’ensemble des mai-
sons de repos, des restaurants, des bars, 
des clubs, des boucheries, des boulange-
ries, etc. (les dates d’envoi aux différents 
groupes cibles figurent dans le plan de 
parution). Ainsi, le tirage moyen est en 
fait de 30 300 exemplaires et il est pos-
sible d’atteindre tel ou tel groupe cible et/
ou secteur de la branche avec une perte 
de diffusion minimale.
 
L’Hebdo dispose d’une rédaction à
Lucerne et d’une deuxième équipe à
Lausanne, ce qui lui permet de couvrir
les faits marquants de la branche sur
l’ensemble du territoire national. Chaque 
numéro est constitué de deux cahiers en 
allemand et d’un cahier en français de 
cinq à douze pages. En Suisse romande, 
le cahier en français est placé devant les 
 cahiers en allemand, si bien que la une 
et les premières pages sont en français. 
 Destinée aux lecteurs de langue italienne, 
la «pagina italiana» est imprimée sur 
l’avant-dernière page du deuxième cahier 
en allemand.

S’adresser aux professionnels
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Annonce 1/32 en page 2, changement de langue compris Fr. 908.00 
(tirage de base)

11Luzern, den 19. Juli 2017 HGZ  No  19 A spekte

KIRSCH IST BESSER ALS SEIN RUF
Kirsch hat es hierzulande schwer. Dabei hat sich das Destillat in den letzten Jahren zum Edelbrand  
gemausert. Doch wie steht es um den Jahrgang 2017? So sieht die Kirschenernte aus.

Gibt es nach den verheeren-
den Frostnächten von 
Ende April Kirschen oder 

nicht? Standortbesichtigung in 
Seltisberg/BL: Eigentlich wäre  
jetzt im Obstgarten Erntezeit der 
süssen, vitaminreichen Früchte. 
Sattgrün hängen die Blätter an 
den Ästen, doch von den gut 100 
Obstbäumen trägt kein Dutzend 
Kirschen. Ein Bild, das in der 
Nordwestschweiz dieses Jahr lei-
der fast Standard ist. «Unsere 
Landwirte geben uns unter-
schiedliche Feedbacks», sagt 

Andreas Gerber von der Speziali-
tätenbrennerei Ernst Zuber AG in 
Arisdorf/BL. «Die einen verzeich-
nen eine schlechte Ernte, die an-
deren erzielen eine bessere als 
letztes Jahr, weil sie 2016 von der 
Kirschessigfliege betroffen waren 
und nichts ernten konnten.» 

Je nach Region ist es bereits 
das vierte Jahr in Folge mit einer 
unterschiedlich guten Kirschen- 
ernte. Im einen Jahr regnete es zu 
viel, im anderen zu wenig. Dann 
kam die Kirschessigfliege, und in 
diesem Jahr beeinflusste Väter-

chen Frost die Ernte. Auch in der 
Zentralschweiz liegen die Ern-
teergebnisse unter den Erwartun-
gen. «Für die Innerschweiz rech-
nen wir mit einer Kirschenernte 
von über 100 Tonnen», sagt Bea-
trice Rüttimann vom Schweizer 
Obstverband. Im Vergleich: Letz-
tes Jahr wurden in den Kantonen 
Zug, Schwyz und Luzern über 240 
Tonnen geerntet. Und dieser Er-
trag, so Rüttimann, habe eben-
falls unter dem jährlichen Durch-
schnitt gelegen. Gesamtschwei- 
zerisch rechnet sie alleine bei  

Anfang April sah 
alles noch rosig 
aus: Schweizweit 
blühten die 
Kirschbäume 
wunderschön. 
Ende April  
vernichtete aber 
der Frost einen 
Grossteil der 
Ernte. 

A N Z E I G E

den Brennkirschen, unerlässliche 
Grundzutat für die Kirschpro-
duktion, mit etwa zehn Prozent 
des üblichen Ertrages .

Lange Tradition

Die Kirschenproduktion hat hier-
zulande eine lange Tradition. Die 
von der Vogelkirsche abstam-
mende Frucht wurde bereits um 
400 vor Christus in Griechenland 
kultiviert. Die Römer brachten die 
Kirsche nach Europa. Über viele 
Jahrhunderte hindurch wurde  

sie vor allem zur Herstellung  
von Alkohol angebaut. In den 
1880er-Jahren begann hierzu-
lande eine bis zum Ersten Welt-
krieg einsetzende Periode. In die-
ser Zeit wurden die Alkoholfrage 
und das damit verbundene 
«Elendstrinken» in den Fokus ge-
rückt und Kirschen zunehmend 
zu Ernährungszwecken angebaut. 
In guten Jahren produzieren die 
Landwirte mittlerweile jährlich 
rund 2000 Tonnen Tafelkirschen 
und gut 3000 Tonnen Brennkir-
schen. Letztere werden nach 

 K E YSTO N E

→
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Suite en page 4

Fe s t i v a l

Art, culture  
et alimentation 

à Vevey

G r a n d  P r i x  d u  V i n  S u i s s e

Les Frères 
Dutruy  

récompensés

G a s t r o n o m i e

Small is beautiful
Placé sous la direction du chef breton 
Armel Bedouet, L’Aparté compte une 
douzaine de couverts et vient 
d’obtenir la note de 16/20 au guide 
Gault & Millau 2018.

Regain d’intérêt 
de la clientèle 
étrangère pour 

l’hôtellerie 
helvétique

Chu-Yu Aline 
Wu, ou la  

passion du mé-
tier et des 
concours  

Page 2 Page 3 Page 8Page 2 Page 7

Grâce à la Suisse alémanique 
(69%) ainsi qu’au Tessin (91%), 
le vignoble suisse d’un peu 

moins de 15 000 ha (14 776 ha) est 
planté en cépages rouges à la conforta-
ble majorité de 57%. En Suisse ro-
mande, le blanc fait de la résistance à 
49%, ne laissant qu’une courte majo-
rité au rouge. Pourtant, chaque région 
se profile avec ses vins rouges, qu’il 

s’agisse du Valais, grâce à des assem-
blages de prestige et à des cépages al-
pins de grande qualité (cornalin, hu-
magne rouge), du pays Vaud, qui joue 
sur la diversité des «nouveaux cépa-
ges» de Changins (gamaret, garanoir, 
mara, galotta, divico), de Genève, avec 
son assemblage porte-drapeau 
«Esprit de Genève», et de Neuchâtel, 
avec son pinot noir, héraut prestigieux 

des Grisons comme le merlot l’est du 
Tessin. Le vignoble suisse ambitionne 
de faire comme à Bordeaux, en Bour-
gogne, en Vallée du Rhône, mais aussi 
en Italie du Nord et en Autriche, si-
multanément, sur une surface égale à 
la seule Alsace, où un seul cépage 
rouge est autorisé, le pinot noir, pour 
huit blancs, dont le chasselas. Un sur-
prenant kaléidoscope où miroitent 

des dizaines de nuances de rouges, du 
plus léger au plus profond. Ces efforts 
qualitatifs, qui attendent encore une 
reconnaissance internationale, 
comme l’explique le Tessinois Paolo 
Basso, Meilleur sommelier du monde 
2013, sont tout de même payés de re-
tour. Une vingtaine de vins suisses 
gravitent entre 75 et 150 francs la bou-
teille au domaine. C’est le prix à payer 

pour la «prémiumisation» des vins 
helvétiques. A la faveur des dégusta-
tions comme Mémoire & Friends, à 
Zurich, la sortie du millésime 2015 à 
Lugano ou du mouvement vaudois 
Arte Vitis, qui ont eu lieu récemment, 
Pierre Thomas fait le tour des tendan-
ces du vin rouge suisse.

QUAND LE VIN SUISSE SE «PRÉMIUMISE»
Plusieurs vins rouges suisses affichent leurs ambitions et ne craignent pas la comparaison avec des crus étrangers plus chers.  A M OS B A R-ZEE V, U N SP L A SH

L a  rev ue  de s  profe s sion nel s  depu i s  18 86

Lausanne, le 8 novembre 2017 No   32 Édition romande www.hotellerie-gastronomie.chCXXXIIe année

A51_Bildunterschrift_x12 Ibusa dolloris et mi, te imendam a dolumIhiliquibus ma nectur sa nust qui illab isquo eni berrore voluptatem  B I LDCR EDIT

Seite xx

OLUPIENDIT MAGNIMAE

K u l i n a r i k

Rio doro  omnit 
atium, eos velit 
est unt domini

K u l i n a r i k

Rio doro  omnit 
atium, eos velit 
est unt domini

K u l i n a r i k

Rio doro  omnit atium
Uribus ea nonsecum hil magniscition 
nulpa quia verupta cus sanissunti 
deles maio minumque molupta ipitata 
iliantotat ea nonsedi conse veria qui 
minumque molupta

Upiducimi, 
 explige nim 

 porias mod qu 
atatemolut 

quam et que da

Upiducimi, 
 explige nim 

 porias mod qu 
atatemolut 

quam et que da

Seite 13 Seite 13 Seite 13Seite 13 Seite 13
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SaLiqui remqui dolupti sequam 
net aut dellate mpediciisqui 
optat. Us ipsunt. Alit molupta-

tume nobites sitatquatur aut everumq 
uidunt eatem idion con nit liquatur 
sant dolorep errunt, quuntio eum qui-
sciatem. Itatemqui commolu pturias 
que prae nos corum fuga. Et experci 
psunt. Udipic tectur molupta spicium 
untotat ligent. At facille sequatur? Is 

re estis eaquam, tem ipsae landam con 
cum voluptatus pa sinus doluptas ut 
faces nimagni sitius qui te cust optior 
apit volorerupta volor mil isti ut do-
luptur adistiae de nis anissimus. Gent. 
Iti dolupta tusdam fuga. Et eos do-
lorum essimag nimus, volore ear-
chillam, iunt doluptatiam quiscim et 
peribusantia exceperit int. Im nobis 
eum dellorem nonem fugiam, quate 

nos niet volupta vitatur? Qui quam 
rem volorrunt dolorit, sintem volupta 
vellicte nime nonsequunt atessunt fu-
giae. Et qui conemolore sinvellum eri-
beaquae nobit, volorio nsedissi unt ul-
lori volorehent. Nimodis sit liquunt 
ibusci auditatur aut modis andi sin 
nobitatur, sus. Quiae pelicta quissecto 
blatem qui as autem fuga. Et assi auda 
dolupti net que perovit haruptatio. 

Olupti sit, inus adigenem d re estis ea-
quam, tem ipsae landam con cum vo-
luptatus pa sinus doluptas ut faces ni-
magni sitius qui te cust optior apit vo-
lorerupta volor mil isti ut doluptur 
adistiae de nis anissimus. Gent. Iti do-
lupta tusdam fuga. Et eos dolorum es-
simag nimus, volore earchillam, iunt 
doluptatiam quiscim et peribusantia 
exceperit int. Im nobis eum dellorem 

nonem fugiam, quate nos niet volupta 
vitatur? Qui quam rem volorrunt do-
lorit, sintem volupta vellicte sintem 
volupta vellicte nime nonsequunt at-
essunt fugiae. Et qui conemolore sin-
vellum eribeaquae nobit, volorio nse-
dissi unt ullori volorehent. Nimodis 
sit liquunt ibusci auditatn vcy.
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A s p e k t e

Spannende 
Weinkonzepte 

sind rar

N a c h t  d e r  G a s t r o n o m e n

Wer wird 
Gastrostern 

2017

P r o d u k t e

Hornmilch-Käse
Reto Buchli hat ein Käseprojekt ins 
Leben gerufen, das international auf 
grosses Interesse stösst. Mit Partnern 
produziert er Alpkäse aus Milch von 
Kühen mit Hörnern.

Pensionierte 
Fachleute  
geben ihr  

Wissen weiter –  
weltweit.

World Skills: 
Junge Talente 
messen sich an 
der Berufswelt- 
meisterschaft.

Seite 11 Seite 14 Seite 8Seite 4 Seite 10
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DORNRÖSCHEN IST AUFGEWACHT
Es ist ein bisschen wie im Mär-

chen. Auf einer Bergkuppe 
thronte, einem verwunsche-

nen Schloss gleich, ein renovations- 
bedürftiger Hotelkomplex. Zu seiner 
Blütezeit feierten hier, auf dem  
Bürgenstock am Vierwaldstättersee,  
Prinzessinnen und Staatspräsidenten, 
Reedereikönige, Modezare und Film-
stars rauschende Feste. Auch das ein-

fache Volk kam gerne auf die Hügel-
kuppe, um sich hier zu erholen. Doch 
der Zahn der Zeit nagte an dem schö-
nen Hotelkomplex, und er fiel in einen 
neun Jahre dauernden Tiefschlaf.
Während dieser Zeit haben eine Heer-
schar an fleissigen Heinzelmännern 
und -frauen das Resort wieder auf 
Vordermann gebracht. Eine gute Fee, 
in Form der Firma Katara Hospitality, 

liess dafür über 500 Millionen Fran-
ken fliessen. Nun, genau gesagt am  
28. August, erwacht das neue Bürgen-
stock Resort Lake Lucerne aus dem 
Dornröschenschlaf und nimmt den 
Betrieb offiziell auf. Dies allerdings 
auf gut schweizerische Art, also eher 
still und bescheiden. «Die grosse Er-
öffnungsparty wird erst im Frühling 
2018 stattfinden», kündigt Robert 

Herr, seit Januar General Manager 
Bürgenstock Resort, an. Bevor man 
sich mit einem «Grand Opening» sel-
ber zelebriere, müsse sich der Hotel-
komplex erstmal bewähren, findet der 
Hoteldirektor. «Das Bürgenstock Re-
sort ist ein sehr weitläufiger, komple-
xer Betrieb, der lange geschlossen war 
und einen Neustart hinlegt. Da blei-
ben Kinderkrankheiten nicht aus. 

Diese wollen wir erkennen und aus-
merzen, bevor wir ein grosses Eröff-
nungsfest feiern.» Ein weiterer Grund, 
weshalb das Erwachen erst im nächs-
ten Jahr gross gefeiert wird, liegt in 
der Historie des Resorts. 2018 feiert 
das «Bürgenstock» sein 130-jähriges 
Bestehen. 

Endlich ist es so weit. Am 28. August 2017 öffnet das Bürgenstock Resort nach über neun Jahren Umbau- und Neubauzeit seine Türen und Tore für das breite Publikum.  Z VG
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Diffusion

TIR AGE DE BASE  

25 1oo
  
16 fois 
par an

Le tirage habituel de 
Hôtellerie Gastrono-
mie Hebdo s’élève à 
25 100 exemplaires 
(21 200 en allemand et 
3900 en français).

Le tirage de base est envoyé aux groupes cibles suivants:
 × Toutes nos adresses Premium
 × Tous les membres de la Société suisse des cuisiniers (ssc)
 × Tous les membres de la  Société professionnelle de la 
restauration (spr)

 × Tous les membres de la Société professionnelle 
hôtellerie-intendance (sphi)

 × Tous les membres de la Société professionnelle  
Hôtel · Administration  ·  Management (spham)

 × Tous les membres de l’Association suisse du personnel de la 
boulangerie-pâtisserie et confiserie (aspbpc)

 × Tous les autres abonnés de Hôtellerie Gastronomie Hebdo
 × Tous les clients de Hôtellerie  Gastronomie Édition

GROS TIR AGE (SUPPLÉMENT DE 18%)

jusqu’à 

40 850
 
18 fois  
par an

Les gros tirages 
spécifiques aux 
groupes cibles sont 
publiés 18 fois par an, 
à hauteur de 31 000 à 
40 950 exemplaires. 
Veuillez consulter le 
plan de parution 2018 
pour des informations 
sur les tirages, les 
groupes cibles et les 
thèmes.

Aux destinataires du tirage de base viennent s’ajouter les 
groupes cibles suivants, qui varient en fonction des tirages:

 × GT 1: hôtels, EMS/hôpitaux, clubs de sport, campings
 × GT2: boucheries, services traiteur, clubs de sport, campings, 
fermes, stations-service, snacks

 × GT3: cafés, boulangeries/confiseries, services traiteur
 × GT 4: bars, pubs, clubs, grossistes en boissons, services 
traiteur, stations-service

 × GT 5: tous les restaurants
 × GT 6: hôtels, EMS/hôpitaux,  restaurants d’entreprise

DIFFUSION NUMÉRIQUE

Outre l’édition papier, Hôtellerie Gastronomie Hebdo paraît aussi en version pour 
smartphones et tablettes depuis 2012.
De plus, les numéros actuels des magazines et des cahiers spéciaux peuvent être consultés 
au format électronique sur le site Internet www.hotellerie-gastronomie.ch.
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Première page cahier I  
(  1e de couv. all. et 1e de couv. fr.) 
impression recto-verso!   
A: recto (all.) 
(hors titre du journal) 
140  ×   282 mm
B: verso (all.) 
140  ×   410 mm
E: recto (fr.) 
(hors titre du journal) 
140  ×   282 mm
F: verso (fr.) 
140  ×   410 mm

Première page cahier II 
impression recto-verso!  allemand 
C: recto (all.) 
140  ×   410 mm
D: verso (fr.) 
140  ×   410 mm 

Banderole horizontale cahier I,  
allemand et français 
2 × 290 × 160 mm  
(+5 mm de débord) 
Fr. 10 868.00
Plus 1⁄1 sur 4e de couverture 
Fr. 18 500.00

Nouveau: 
Freefront sur 1  

de couv. et 1  page 
cahier II: 

Fr. 15 040.00

e

e

 
Supplément 

chgt de  langue:  
+ 30%

Supplément 
gros tirage:  

+ 18%

1/1

Annonces

Première de couverture Page 2

Freefront Banderole

Première page cahier I*    
1⁄40 page horiz. 
42  ×  46.5 mm 
Fr.  665.00 

*avec changement  
de langue;  
maximum 8 fois/an

Première page cahier I*   
2⁄40 page horiz. 
99  ×   46.5  mm 
Fr.  1189.00

*avec changement  
de langue;  
maximum 8 fois/an

Première page cahier I*   
5⁄40 page horiz. 
270  ×  46.5  mm 
Fr.  2914.00  

*avec changement  
de langue;  
maximum 8 fois/an

Sommaire  
all./fr. *  
1⁄32  page format spécial 
58   ×  43  mm 
Fr.  908.00 

*avec changement  
de langue;  
maximum 8 fois/an



Première page cahier II (all.)* 
1⁄16 page vert. 
58  ×  87  mm 
Fr.  495.00

*minimum 4 fois/an 

Première page cahier II (all.)* 
4⁄16 page horiz. 
270  ×  87  mm 
Fr.  1940.00

*minimum 4 fois/an

4/16
Dernière page cahier I (all.)* 
1⁄16 page vert. 
58  ×  87  mm 
Fr.  455.00

*minimum 4 fois/an

Dernière page cahier II (all.) 
270  ×  410  mm 
Fr.  7290.00

1/1

Pages intérieures

2/1

1⁄1 page normale 
270  ×  410  mm 
Fr.  7290.00

1/1

2⁄1 pages panorama 
560  ×  410  mm 
Fr.  10 950.00
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Annonces

Première page cahier IIDernière page cahiers I, II

 
Supplément 

chgt de langue:  
+ 30%

Supplément 
gros tirages:  

+ 18%



Annonces

Pages intérieures

Junior Page 
184  ×  270  mm 
Fr.  5040.00

JP

1⁄2 page horiz. 
270  ×  184  mm 
Fr.  3800.00

1/2
1⁄2 page vertic. 
125  ×  387  mm 
Fr.  3800.00

1/2

1⁄3 page horiz. 
270  ×  119  mm 
Fr.  2560.00

1/3

1⁄3 page vertic. 
80  ×  387  mm 
Fr.  2560.00

1/3

1⁄4 page horiz. 
270  ×  87   mm 
Fr.  1940.00

1/4
1⁄4 page vertic. 
125  ×  184  mm 
Fr.  1940.00

1/4
1⁄8 page, seul. horiz. 
125 × 87  mm 
Fr.  980.00

1/8

Pagina italiana Cahier français

1⁄16 page horiz. 
58  ×  87  mm 
Fr.  344.00

1⁄16 page vertic. 
58  ×  87  mm 
Fr.  344.00
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Supplément 

chgt de langue:  
+ 30%

Supplément 
gros tirages:  

+ 18%



Mise en page sur 11 colonnes

Tarif au mm:
Fr. 1.30 par mm
3 colonnes      58 mm de largeur
5 colonnes    125 mm de largeur
8 colonnes   183 mm de largeur
11 colonnes   270 mm de largeur

Offres d’emploi, 
formation et formation continue,

annonces immobilières

Contact: Hôtellerie Gastronomie Edition: T o41 418 24 44

11 colonnes

8 colonnes

5 colonnes

3 colonnes

20



1⁄16 page vertic., 
58  ×  87  mm 
Fr.  288.00

1⁄8 page vertic., 
58  ×  184  mm 
Fr.  576.00

1⁄8 page horiz., 
125  ×  87  mm 
Fr.  576.00

1/8

1⁄4 page vertic., 
125  ×  184  mm 
Fr.  1216.00

1/4
1⁄2 page horiz., 
270  ×  184  mm 
Fr.  2432.00

1/2

Exemples de prix

Offres d’emploi, 
formation et formation continue,

annonces immobilières

21

Tarif format normalisé:
Fr. 1.10 par mm

mise en page incl. 
sur demande.

Prix avec 
mise en 

page

Prix de publication sur la bourse de l’emploi en ligne gastrojob.ch en page 49 des données média.



Veuillez noter que le prix payé pour 
les publireportages ne représente 
qu’une participation aux frais.  

La maison d’édition conserve en effet la 
haute main sur leur structure, leur mise 
en page et leur contenu, qui sont l’affaire 
de la rédaction. Les logos d’entreprise  
ne peuvent pas y figurer. Si le publirepor-
tage paraît dans un numéro à gros tirage, 
le prix augmente de 18%. Nous n’accor-
dons  aucun rabais sur les prestations ré-
dactionnelles comme les publireportages. 
Seule exception: nos annonceurs peuvent 
demander l’application de leur rabais de 
 volume sur les publireportages. Pour les 
publireportages, la commission d’agence 
est de 5%.

Les publireportages rédigés en français 
par notre rédaction lausannoise et uni-
quement publiés en français donnent 
droit à un rabais de 40%. Sur demande, 
les publireportages peuvent aussi être 
traduits. Le prix de la traduction dé-
pend du volume et du temps de travail 
 nécessaire.  La publication du publire-
portage traduit dans le même numéro 

que l’original (ou dans un autre numé-
ro mais dans un délai de 30 jours) donne 
droit au rabais  «changement de langue» 
tel qu’il est  appliqué pour les annonces. 

Publi-communiqués/Annonces texte: 
dans ce cas, il est possible de faire figurer 
le logo de l’entreprise, mais à condition 
que la maquette et les polices employées 
se distinguent clairement de celles de la 
partie rédactionnelle de la publication. 
L’annonceur conserve la haute main sur 
leur rédaction. Pour le reste, les condi-
tions et les prestations sont les mêmes 
que pour les publireportages.  
 
Sont compris dans le prix d’un 
 publireportage:
× Rédaction du texte en collaboration  

avec le client
× Conception de la maquette, publication 

dans le journal
× Expédition du journal au groupe- cible 

concerné, conformément au plan de 
 parution

Publireportages

Publireportages

2⁄1 pages panorama 
Fr.  12 250.00

2/1

1⁄2 page 
Fr.  4950.00

1/2

1⁄1 page 
Fr.  8170.00

1/1
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Supplément 

chgt de langue:  
+ 30%

Supplément 
gros tirages:  

+ 18%
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Publireportages

Publireportage 1/1 page publié uniquement en 
allemand dans Hotellerie Gastronomie Zeitung



Publireportages

Publireportage 1/1 page publiépublié en allemand et en français dans 
Hotellerie Gastronomie Zeitung et Hôtellerie Gastronomie Hebdo

Sur demande, les publireportages peuvent 
être traduits. Le prix de la traduction 
 dépend du volume et du temps de travail 

nécessaire. La  publication du publireportage 
 traduit dans le même numéro que l’original 
(ou dans un autre numéro mais dans un  délai 
de 30 jours) donne droit au rabais «change-
ment de langue» tel qu’il est appliqué pour 
les  annonces. Les publireportages rédigés 
en français par notre rédaction lausannoise 
et uniquement publiés en français donnent 
droit à un rabais de 40%.
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Série de publireportages

Vous êtes à la recherche d’un moyen 
 publicitaire original qui contribue à 
renforcer l’image de marque de votre 

 société? Que diriez-vous d’une série d’his-
toires courtes, écrites pour vous par l’un de 
nos rédacteurs, puis illustrées et mises en page 
par nos graphistes? Ou d’une série de por-
traits de vos plus gros clients ou fournisseurs? 
Si vous souhaitez améliorer vos concepts pu-
blicitaires ou trouver de nouvelles idées ou de 
nouvelles mises en forme, n’hésitez pas à nous 
en parler, nous sommes à votre entière dis-
position. Le prix de ces moyens  publicitaires 
 spéciaux n’est pas fixe, nous le calculons en 
fonction du projet et vous  soumettons un devis.

Prix 
sur 

demande

Deux épisodes d’une série de huit publireportages 1/1 page publiés en allemand et en français dans 
Hotellerie Gastronomie Zeitung et Hôtellerie Gastronomie Hebdo 
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Partenariats média

Hôtellerie Gastronomie Édition est  
le partenaire média de divers salons  
et de manifestations importantes  

de la branche: Igeho, Gastronomia, Zagg,  
Swiss  Culinary Cup et bien d’autres encore. 
De nombreux modèles de coopération sont 
 possibles. Notre équipe de vente se fera  
un plaisir de vous les présenter et de vous  
en  indiquer les conditions et les prix. 

 Article 1/1 page issu d’un partenariat média publié en 
allemand et en français dans Hotellerie Gastronomie 

Zeitung et Hôtellerie Gastronomie Hebdo 

Article 1/2 page issu d’un partenariat médiatique publié 
en allemand et en français dans Hotellerie Gastronomie 

Zeitung et Hôtellerie Gastronomie Hebdo

Prix 
sur 

demande



Rabais

Rabais de volume

Fr.  6000.00 2,0  % Fr.  48 000.00 5,5 % Fr.  90 000.00 9,0 % Fr.  132 000.00 12,5 %

Fr.  12 000.00 2,5  % Fr.  54 000.00 6,0 % Fr.  96 000.00 9,5 % Fr.  138 000.00 13,0 %

Fr.  18 000.00 3,0  % Fr.  60 000.00 6,5 % Fr.  102 000.00 10,0 % Fr.  144 000.00 13,5 %

Fr.  24 000.00 3,5  % Fr.  66 000.00 7,0 % Fr.  108 000.00 10,5 % Fr.  150 000.00 14,0 %

Fr.  30 000.00 4,0  % Fr.  72 000.00 7,5 % Fr.  114 000.00 11,0 % Fr.  156 000.00 14,5 %

Fr.  36 000.00 4,5  % Fr.  78 000.00 8,0 % Fr.  120 000.00 11,5 % Fr.  162 000.00 15,0 %

Fr.  42 000.00 5,0  % Fr.  84 000.00 8,5 % Fr.  126 000.00 12,0 %

Les annonceurs qui achètent en même temps un espace publicitaire dans Hôtellerie Gastronomie Magazine 
 (uniquement en all.) ou dans l’un de nos livrets thématiques (booklets) peuvent les additionner à leurs achats et 

bénéficier ainsi de rabais plus élevés. Les annonces déjà publiées ne peuvent par contre pas être prises en compte.  
Elles ne seront pas additionnées et ne peuvent pas bénéficier d’un rabais.

Rabais de répétition

2 2,0  % 16 5,5 % 30 9,0 % 44 12,5 %

4 2,5  % 18 6,0 % 32 9,5 % 46 13,0 %

6 3,0  % 20 6,5 % 34 10,0 % 48 13,5 %

8 3,5  % 22 7,0 % 36 10,5 % 50 14,0 %

10 4,0  % 24 7,5 % 38 11,0 % 52 14,5 %

12 4,5  % 26 8,0 % 40 11,5 % 54 15,0 %

14 5,0  % 28 8,5 % 42 12,0 %

Hôtellerie Gastronomie Hebdo +10 %

Hôtellerie Gastronomie Magazine (uniquement en all.) +10 %

Hôtellerie Gastronomie Livret thématique (booklet) +10 %

Supplément «choix de l’emplacement»

Commission d’agence pour les annonces

15 % pour les agences ayant droit à cette commission

Pour pouvoir choisir l’emplacement, il est impératif de publier au moins une 1⁄4 page.  
Il n’est pas possible de choisir l’emplacement pour les plus petits formats.
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Suppléments et rabais

Suppléments

Gros tirage I Gros tirage I I Choix de 
l’emplacement

Traduction (fr./it.) Port encart

15 % 25 % 10   % (uniquement 
applicable pour les 
annonces d’au 
moins 1/2 page)

En fonction du volume et  
du temps de travail 
nécessaire

Coûts réels

Rabais

Rabais agence 15   %

Rabais client 10   % Accordé uniquement lorsque l’achat 
de l’espace est effectué directement 
par le client

Commission d’agence publireportages 5   %

Rabais «changement de langue» dans le même numéro 70   % Ne s’applique pas aux annonces 
publiées en couverture

Rabais «changement de langue» dans deux numéros
différents

50   % Ne s’applique pas aux annonces 
publiées en couverture; pas plus de  
30 jours entre les deux numéros

Rabais publireportage uniquement dans le cahier en
français

40   % Frais de traduction éventuels en sus

Rabais annonce en français dans le cahier en français 50   %

Rabais de volume et rabais de répétition Variable Voir page 19

Rabais membre pour la bourse de l’emploi numérique
(www.gastrojob.ch)

10   % Uniquement applicable pour une
annonce isolée; les annonces publiées
en série ne bénéficient d’aucun rabais
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Autres moyens publicitaires

Les encarts peuvent bénéficier du rabais de répétition. La commission d’agence est de 5%. Pour les annonces émanant de 
tiers dans les encarts, nous facturons Fr. 850.00 par page.

Encarts

Forfait de base Fr. 858.00 Toute la Suisse,
hors étranger

Suisse allemande
uniquement

Suisse romande
uniquement

Poids Par adresse 25 200 ex. 21 300 ex. 3900 ex.

1 page DIN A4 Fr.  0.29 Fr.  7308.00 Fr.  6177.00 Fr. 1131.00

Jusqu’à 50 g* Fr.  0.18 Fr.  4536.00 Fr.  3834.00 Fr.   702.00

Jusqu’à 75 g* Fr.  0.20 Fr.  5040.00 Fr. 4260.00 Fr.   780.00

Jusqu’à 100 g* Fr.  0.22 Fr.  5544.00 Fr. 4686.00 Fr.    858.00

101 à 199 g Prix sur demande

* Prix hors forfait de base et hors frais d’expédition!

Cahiers spéciaux/Journal client*

6  pages 8  pages 10  pages 12  pages

Rédaction par HG 
Édition Fr.   27 700.00 Fr.   34 060.00 Fr.   39 029.00 Fr.   42 580.00

Rédaction commune Fr.   20 630.00 Fr.   25 480.00 Fr.   29 316.00 Fr.   32 146.00

Rédaction par le client Fr.   13 575.00 Fr.   16 890.00 Fr.   19 600.00 Fr.   21 714.00

* Tirage de base all.: 21 200 ex.; gros tirages/changement de langue sur demande

Tout encart doit être envoyé au service clients au plus tard 10 jours avant la date de publication prévue, afin que  
nos techniciens puissent vérifier si un traitement à la machine est possible. Certains encarts – par exemple les dépliants 

en accordéon – sont en effet incompatibles avec un traitement à la machine. Si un traitement manuel de l’encart  
s’avère nécessaire, cela engendre des frais supplémentaires qui sont facturés en sus.

29



Année 
133e année, depuis 1886  

Périodicité
Hebdomadaire paraissant le mercredi  
(34 numéros par an)

Bouclage publicitaire
Annonces produit: 10 jours avant la parution (= mercredi)
Offres d’emploi, annonces immobilières et annonces 
formation: le vendredi à 12h00

Service clients technique
T 041 418 24 44

Papier/Format
Papier journal  
52 g/m2 
Format  
290  ×  430 mm

Fichiers informatiques
Logiciels: 
Acrobat, Illustrator, Photoshop, Quark Xpress, InDesign 
Supports:  
CD, DVD-Rom 
Transmission:  
Par serveur FTP (lors des transmissions par FTP/e-mail, 
veuillez envoyer une sortie papier par fax au  
041 418 24 45) Veuillez demander vos identifiants au 
service clients technique, T 041 418 24 44,  
inserate@hotellerie-gastronomie.ch

Impression
Imprimerie: 
Ringier Print AG, 6043 Adligenswil 
T 041 375 12 91, F 041 375 18 28 
Procédé d’impression: 
Offset sur rotative de presse 
Les fonds perdus ne sont pas possibles! 
Couleurs: 
Gamme européenne, cyan, magenta, jaune, noir 
Papier: 
Snow print, journal, amélioré. ISO 70, 60 g/m2 
Informations sur l’impression: 
Trame 48 l/cm (122 lpi) 
Engraissement 26 % pour les tons moyens 
Point de trame 3–98 % 
Encrage total 240 % 
Ordre des couleurs: cyan, magenta, jaune, noir 
Toujours convertir les couleurs supplémentaires  
en CMJN 
Images: 
Définition: 243 dpi pour trame 48 
Traitement des images selon norme ISO 
(Profil: ISOnewspaper26v4) 
Epreuves: 
Les épreuves fournies doivent être conformes à la norme 
ISO 12647-3. Afin que l’épreuve puisse être contrôlée,  
il est indispensable d’imprimer sur chaque épreuve la 
gamme de contrôle média CMJN Ugra/Fogra version 3.0. 
Si cette gamme ne figure pas sur l’épreuve, celle-ci ne fait 
pas foi du point de vue des couleurs. 
Couleurs: 
Les couleurs spéciales doivent être converties en CMJN

Suppléments
Voir annonces/encarts

Encarts brochés
Pas possibles

Cartes-réponse
Ne peuvent pas être collées

Prix de l’abonnement   
Abonnement annuel: Fr. 98.00 (port en sus pour 
l’étranger). La souscription d’un abonnement annuel 
donne droit au choix à un bon de 260 francs pour une 
offre d’emploi ou de 300 francs pour une annonce produit.

Conditions générales
Tous les achats d’espace publicitaire et toutes les 
insertions dans tous nos produits éditoriaux sont soumis 
aux Conditions Générales/Conditions d’insertion de 
Hôtellerie Gastronomie Édition  
(voir sur www.hotellerie-gastronomie.ch).

Informations techniques

30



31



1 ⁄ 17 

L e  m a g a z i n e  d e s  p r o f e s s i o n n e l s  s u i s s e s
d e  l a  b r a n c h e  d e p u i s  1 8 9 8

Glaces &Desserts

Rahel Marty, cliente de Pistor
Grand Cafe, Zoug

www.pistor.ch

Image-G.indd   5 11.01.17   10:11
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140 000 
lecteurs et

32 000 exemplaires 
par numéro,

dont 5800 en
français

Maquette soignée  
et papier de qualité

La plateforme idéale 
pour les  

publireportages 

Un seul thème  
par numéro

Votre vitrine en 
Suisse alémanique et 

Suisse romande

Hôtellerie Gastronomie 
Livrets thématiques

Anciennem
ent

booklet s!
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Les livrets thématiques (ancienne-
ment appelés booklets) publiés par 
Hôtellerie Gastronomie Édition sont 

des hors-séries consacrés à un seul su-
jet. Cinq livrets thématiques sont prévus 
en 2018 (voir les thèmes ci-dessous). Ils 
sont lus par plus de 135 000 profession-
nels et sont diffusés en tant qu’encarts de 
Hôtellerie  Gastronomie Hebdo, l’hebdo-
madaire le plus lu de la branche suisse de 
l’hôtellerie et de la restauration. Grâce 
à cette  diffusion conjointe, les annon-
ceurs peuvent atteindre précisément leur 
groupe cible, dans toute la Suisse, tous 
secteurs de la branche confondus et avec 
une perte de diffusion minimale.

×  Livrets consacrés à un seul sujet
×  Articles de fond et contenus inattendus
×  Maquette soignée et papier de qualité
×  Plateforme idéale pour les publireportages 

et les activités de RP produit
×  Livrets traduits en français, parfaits 

 pouratteindre les professionnels romands

Une efficacité redoutable

Management/ 
Gestion  
Managers F&B, 
hôteliers,  
restaurateurs, 
économistes, 
chefs d’entreprise

Service 
Barmans, chefs de 
service, maîtres 
d’hôtel, employés 
de service

Cuisine 
Chefs cuisiniers, 
conseillers en 
alimentation, 
enseignants 
spécialisés

35 % 30 % 

35 % 

1 ⁄ 17 

L e  m a g a z i n e  d e s  p r o f e s s i o n n e l s  s u i s s e s
d e  l a  b r a n c h e  d e p u i s  1 8 9 8

Glaces &Desserts

Rahel Marty, cliente de Pistor
Grand Cafe, Zoug

www.pistor.ch

Image-G.indd   5 11.01.17   10:11

Numéro Paraît le Bouclage 
publicitaire

Sujet

1 21.02. 21.01. Glaces & Desserts
2 30.05. 30.04. Cuisine & Technique
3 18.07. 18.06. Breakfast & Brunch
4 05.09. 05.08. Convenience & Take Away

5 05.12. 05.11. Nettoyage, Hygiène & 
Entretien
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Annonces

Couverture

Pages intérieures

36

1⁄1  page  
C2  =  deuxième de couverture 
215 ×  300  mm (+3 mm de débord) 
Fr.  7350.00

C2

1⁄1  page  
C3  = troisième de couverture  
215 ×  300  mm (+3 mm de débord) 
Fr.  7140.00

C3

1⁄1  page 
C4  =  quatrième de couverture 
215 ×  300  mm (+3 mm de débord) 
Fr.  7480.00

C4

1⁄1 page  
215 ×  300  mm (+3 mm de débord) 
Fr.  6800.00

1/1

2⁄1  pages panorama 
430 ×  300  mm (+3 mm de débord) 
Fr.  10 200.00

2/1

Prix pour annonces 
en allemand et en 

français.  
Uniquement en all. ou 

en fr. sur demande.
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1⁄3 page verticale 
84  ×  300  mm (+3 mm débord) 
Fr.  2550.00

1/3

1⁄3 page horizontale 
215  ×  100  mm (+3 mm débord) 
Fr.  2550.00

1/3

1⁄4 page verticale 
107  ×  150  mm (+3 mm dé.) 
Fr.  1950.00

1/4

1⁄4 page horizontale 
215  ×  75  mm (+3 mm dé.) 
Fr.  1950.00

1⁄8 page horizontale 
107  ×  75  mm (+3 mm dé.) 
Fr.  990.00

1/4

1/8

1⁄2 page verticale 
107  ×  300  mm (+3 mm débord) 
Fr.  3500.00

1/2

1⁄2 page horizontale 
215  ×  150  mm (+3 mm débord) 
Fr.  3500.00

1/2

Prix pour annonces 
en allemand et en 

français.  
Uniquement en all. ou 

en fr. sur demande.

Annonces
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Nbre pages Prix (all. + fr.)

4 Fr.  14 900.00 Forfait (32 000 ex.)

3 Fr.  11 900.00 Forfait (32 000  ex.)

2 Fr.     8 900.00 Forfait (32 000 ex.)

Publireportages

Veuillez noter que le prix payé 
pour les publireportages ne 
représente qu’une participa-

tion aux frais. La maison d’édition 
conserve en effet la haute main sur 
leur structure, leur mise en page et 
leur contenu, qui sont l’affaire de 
la rédaction. Les logos d’entreprise 
ne peuvent pas y figurer. Nous n’ac-
cordons aucun rabais sur les pres-
tations rédactionnelles comme les 
publireportages. Seule exception: 
nos annonceurs peuvent demander 
l’application de leur rabais de vo-
lume sur les publireportages. Pour 
les publireportages, la commission 
d’agence est de 5%. Publi-commu-
niqués/Annonces texte: dans ce cas, 
il est possible de faire figurer le logo 
de l’entreprise, mais à condition que 
la maquette et les polices employées 
se distinguent clairement de celles 
de la partie rédactionnelle de la pu-
blication. L’annonceur conserve la 
haute main sur leur rédaction. Pour 
le reste, les conditions et les pres-
tations sont les mêmes que pour les 
publireportages.

Sont compris dans le prix du 
publireportage:
× Conception du texte par la rédac-

tion, en collaboration avec le client
× Conception de la maquette, publica-

tion dans le livret thématique
× Expédition du livret thématique  

au groupe cible concerné, conformé-
ment au plan de parution 

× Traduction en français
× 30 exemplaires justificatifs pour  

le client
× PDF du publireportage pour le client



Concours

Lot du concours Lot

Valeur minimale Fr. 2 000.00

Encarts

Concours

Sur demande

Moyens publicitaires spéciaux

  Le prochain  

  magazine thématique 

  «Construire et rénover»  

 paraîtra le

6.12.2017

Concours

Gagnez une machine à emballer sous vide Erme 
T1C, noir mat, avec boîtier en acier thermolaqué et 
chambre à vide en acier inoxydable, d’une valeur 
de 2490 francs!

Question: dans quel pays les chips de pommes 
de terre ont-elles été inventées?

A      Suisse
B      Etats-Unis
C      Belgique

Envoyez la bonne réponse jusqu’au 2 novem-
bre 2017 à 
 

wettbewerb-booklet@ 
hotellerie-gastronomie.ch

Toutes nos félicitations à:
La gagnante du concours lancé dans le magazine «Drinks & more» est Marita Helfenstein, 
3072 Ostermundigen.

Ce concours ne fera l ’objet d’aucune correspondance. 
Tout recours juridique est exclu.

Les appareils de mise sous vide Erme sont 
fabriqués et entretenus dans nos ateliers 
modernes de Rudolfstetten dans le canton 
d’Argovie, et ce depuis un quart de siècle. 
A travers le nom «Erme», notre fondateur 
Ernst Meyer se porte garant du dévelop-
pement continu de la technologie de mise 
sous vide et des normes de production éle-
vées qui caractérisent un véritable produit 
suisse. «Fatto in casa», tout simplement. Le 
plus petit appareil de notre série T existe en 
cinq couleurs attrayantes: anthracite mat, 
vert mat, noir mat, bleu mat et orange mat. 
Il se distingue en outre par un boîtier en 
acier thermolaqué et une chambre à vide en 
acier inoxydable. www.erme.ch
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German Design Award en catégorie «Editorial»  
pour son excellent design communicationnel.
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Fok u s
E X P E R I M E N T E L L E S    KO C H E N

D a s  S c h w e i z e r  B r a n c h e n m a g a z i n  
s e i t  1 8 9 8
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Hôtellerie Gastronomie 
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Fok u s
U N S E R  TÄG L I C H  B R O T

D a s  S c h w e i z e r  B r a n c h e n m a g a z i n 
s e i t  1 8 9 8

A vec un tirage de 27 000 exemplaires,  
Hôtellerie  Gastronomie Magazine 
(uniquement publié en allemand) 

occupe une position de leader parmi les 
magazines spécialisés de la branche suisse 
de l’hôtellerie et de la restauration. Il est 
en effet lu par plus de 100 000 profession-
nels travaillant dans l’hôtellerie, la res-
tauration et la restauration collective, ce 
qui permet à nos annonceurs de s’adresser 
à l’ensemble de la branche et notamment 
aux décideurs (propriétaires d’établisse-
ments et cadres) ainsi qu’aux collabora-
teurs des hôtels, restaurants, entreprises 
de catering, restaurants d’entreprise, mai-
sons de repos, hôpitaux, snacks, boulange-
ries et boucheries de Suisse alémanique.

× Thèmes principaux: food & beverage, 
 technique, convenience

× Autres reportages sur les dernières 
 tendances en date

× Actus et faits marquants de l’ensemble  
de la branche

× Conçu pour les professionnels et axé sur 
les produits

× Présente les tendances et les nouveautés
× La plateforme idéale pour les publi-

reportages

Le plus fort tirage des magazines  
spécialisés de la branche

Management/
Gestion  
Managers 
F&B,  hôteliers, 
restaurateurs, 
économistes,  
chefs d’entreprise

Service 
Barmans, chefs de 
service, maîtres 
d’hôtel, employés 
de service

Cuisine 
Chefs cuisiniers, 
conseillers en 
alimentation, 
enseignants 
spécialisés

35 % 30 % 

35 % 

Fok u s
U N T E R  F R E I E M  H I M M E L

D a s  S c h w e i z e r  B r a n c h e n m a g a z i n  
s e i t  1 8 9 8

Nu- 
méro

Paraît
le

Bouclage
publicitaire

1 11.04. 11.03.
2 17.10. 17.09.



Schokoladen- 
variation

DESSERT
Beste

Rezepte

Schokoladenmousse
45 Gramm Eigelb mit 100 Gramm 
Vollei im Wasserbad zur Rose abzie-
hen (82 Grad). Schüssel im kalten 
Wasser erkalten lassen und bei zirka  
50  Grad zwei Blatt eingeweichte  
Gelatine einrühren. Masse  auf 4 Grad 
erkalten lassen und dann 100 Gramm 
geschlagenen Rahm unterheben. 
Masse in Silpatmatten abfüllen und 

gekühlt fest werden lassen.

•
Vanille Namelaka

 400 g Milch 
 20 g  Glucose 
 8 g Gelatine 
 680 g Ivoire 
 800 g Rahm 
 2 St. Vanille

Gelatine einweichen. Milch, Glucose 
und Vanille (Schale und Mark) aufko-
chen. Gelatine auspressen und zuge-
ben. Schokolade schmelzen. Die warme 
Flüssigkeit in drei Teile unter die Scho-
kolade rühren. Mit dem Mixstab vermi-
schen und den flüssigen Rahm nach und 
nach untermischen. Mit Kontakt abge-

deckt im Kühlhaus auskühlen lassen.

•
Schokoladen Namelaka

 800 g Milch 
 40 g  Glucose 
  20 g Gelatine 
 1040 g Valrhona Araguani 
 1600 g Rahm 
 

Gelatine einweichen. Milch und Glu-
cose aufkochen. Gelatine auspressen 
und zugeben. Schokolade schmelzen. 
Die warme Flüssigkeit nach und nach 
zur Schokolade rühren. Mit dem Mix-
stab nochmals glattrühren und den flüs-
sigen Rahm nach und nach untermixen. 
Mit Kontakt abgedeckt im Kühlhaus 

auskühlen lassen.

•
Schokoladeneis P125

 1875 g Rahm 
 100 g Milchpulver 
 240 g Zucker 
 12 g Stabilisator Rose 
 180 g Invertzucker 
 300 g Valrhona P125

Milch und Rahm erwärmen. Bei 25 
Grad Milchpulver zugeben, bei 35 Grad 
Zucker, Glucose und Stabilisator (vor-
her zusammen vermengen) hinzufügen. 
Schokolade bei 40 bis 45 Grad zugeben 
und auf weitere 85 Grad erhitzen. Zum 
Schluss den Invertzucker untermischen. 
Durchs Sieb passieren und in Pacojet-

Becher abfüllen und frosten. 

•
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Fangfrischer Barramundi – Australienreisende schwärmen 
davon. Jetzt gibt’s diesen Fisch auch aus dem Thurgau. 

Aussie-Delikatesse 
in Swiss Quality

BILDER    Filipa Peixeiro  TEXT    Riccarda Frei 

Der Barramundi ist der beliebteste 
Speisefisch Australiens. Er gehört 
zur Gattung der Riesenbarsche 
und kann bis zu zwei Meter lang 
und 60 Kilo schwer werden. In 
der Schweiz wird er geschlachtet, 
wenn er gut ein Kilo schwer ist.

Bis der Barramundi schlachtreif ist, dauert es rund neun Monate. Er wiegt dann knapp 
ein Kilo. Ein ganzer Fisch kostet pro 100 Gramm vier Franken; filetiert das Doppelte.

Das Knistern des Lagerfeuers im Ohr und den Ge-
schmack eines fangfrisch gegrillten Barramundis 
auf der Zunge. So ähnlich dürfte die Erinnerung 
vieler Schweizer sein, die Australien bereisten. 
«Ich esse ihn am liebsten ‹plain›, also kurz in But-
ter gebraten, mit etwas Salz und Pfeffer», sagt Paul 
Wreford in seinem sympathischen Sprachgemisch 
aus Englisch, Deutsch und Schwiizertüütsch. Zu-
sammen mit seinem Geschäftspartner Philipp 
Hofbauer hat der Australier im Januar 2015 die 
erste Aquaponic-Barramundi-Fischfarm der 
Schweiz eröffnet. Sie befindet sich in einer ehe-
maligen Fabrik im thurgauischen Balterswil und 
soll in den nächsten Jahren konstant vergrössert 
werden. Rund 70 Prozent der Erzeugnisse werden 
in die Gastronomie geliefert.

Der König der Fische und sein Wein

In der Sprache der Aborigines bedeutet Barra-
mundi «Flussfisch mit grossen Schuppen». Der 
Name stimmt nur bedingt, denn dieser Fisch lebt 
auch in Salzwasser. Sein Lebensraum erstreckt 
sich vom Indopazifik bis nach Nordaustralien. 
Nicht nur, was das Wasser betrifft, ist dieser Fisch 
flexibel, sondern auch bei seinem Geschlecht. Ge-
boren wird der Lates calcarifer, so sein lateini-
scher Name, männlich. Im Alter von etwa drei 
Jahren und einer Grösse von einem Meter wech-
seln die kräftigsten Tiere ihr Geschlecht und wer-
den Weibchen. In der Traumzeit-Mythologie der 
Aborigines steht der Barramundi daher für Re-
produktion, Reinkarnation und Transformation. 
Als Nahrungsmittel und Totem fand er sogar Ein-
lass in die Kunst der australischen Ureinwohner. 
Sein Abbild ist auf Felsen und Rinden verewigt. 
Selbst die modernen Aussies lieben und ehren den 
Barramundi. Sie nennen ihn «König der Fische» 
und haben Weine nach ihm benannt. Angebaut 
wird der trinkbare «Barramundi» in Victoria. 

Weil der Barramundi auch bei Köchen wegen sei-
nes feinen Geschmacks, seiner festen Konsistenz 
und seiner vielseitigen Einsatzmöglichkeiten so 
beliebt ist, wird er in Australien seit Jahrzehnten 
in Farmen gezüchtet. Mittlerweile gibt es solche 
auch in Thailand, Indonesien, den Niederlanden 
und den USA, was der Qualität nicht immer gut 
tut. «Die Konsistenz des Barramundi verrät seine 
Qualität. Pudrig-pulvriges Fleisch ist ein Zeichen 
für minderwertigen Fisch», erklärt Paul Wreford. 

Er ist stolz, dass Kenner seinen Schweizer Bar-
ramundi besser bewerten als den australischen. 
Das liegt einerseits am teuren Spezialfutter, das 
kein getrocknetes Schweineblut enthält, an- →
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Annonces

Couverture

Pages intérieures

46

1⁄1 page  
C2  =  deuxième de couverture 
215 ×  300  mm (+3 mm de débord) 
Fr.  6600.00

C2

1⁄1 page  
C3  =  troisième de couverture  
215 ×  300  mm (+3 mm de débord) 
Fr.  6300.00

C3

1⁄1 page 
C4  =  quatrième de couverture 
215 ×  300  mm (+3 mm de débord) 
Fr.  7000.00

C4

1⁄1 page  
215 ×  300  mm (+3 mm de débord) 
Fr.  5700.00

1/1

2⁄1  pages  panorama 
430 ×  300  mm (+3 mm de débord) 
Fr.  8950.00

2/1
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Annonces

1⁄3 page verticale 
84  ×  300  mm (+3 mm dé.) 
Fr.  2000.00

1/3

1⁄3 page horizontale 
215  ×  100  mm (+3 mm dé.) 
Fr.  2000.00

1/3

1⁄4 page verticale 
107  ×  150  mm (+3 mm dé.) 
Fr.  1600.00

1/4

1⁄4 page horizontale 
215  ×  75  mm (+3 mm dé.) 
Fr.  1600.00

1/4

1⁄2 page verticale 
107  ×  300  mm (+3 mm dé.) 
Fr.  2900.00

1/2

1⁄2 page horizontale 
215  ×  150  mm (+3 mm de débord) 
Fr.  2900.00

1/2

1⁄8 page horizontale 
107  ×  75  mm (+3 mm dé.) 
Fr.  890.00

1/8



Publireportages

V euillez noter que le prix payé 
pour les publireportages ne 
représente qu’une participa-

tion aux frais. La maison d’édition 
conserve en effet la haute main sur 
leur structure, leur mise en page  
et leur contenu, qui sont l’affaire  
de la rédaction. Les logos d’entre-
prise ne peuvent pas y figurer. Nous 
n’accordons aucun rabais sur les 
prestations rédactionnelles comme 
les publireportages. Seule excep-
tion: nos annonceurs peuvent de-
mander l’application de leur rabais 
de volume sur les publireportages.  
Pour les publireportages, la com-
mission d’agence est de 5%. 
Publi-communiqués/Annonces 
texte: dans ce cas, il est possible de 
faire figurer le logo de l’entreprise, 
mais à condition que la maquette et 
les polices employées se distinguent 
clairement de celles de la partie ré-
dactionnelle de la publication. L’an-
nonceur conserve la haute main 
sur leur rédaction. Pour le reste, les 
conditions et les prestations sont les 
mêmes que pour les publireportages.  

Sont compris dans le prix du 
 publireportage:
× Conception du texte par la rédac-

tion, en collaboration avec le client
× Conception de la maquette, 

 publication dans le magazine
× Expédition du magazine au 

 groupe-cible concerné, conformé-
ment au plan de parution

× 30 exemplaires  justificatifs pour 
le client

× Fichier PDF du publireportage 
pour le client
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Im öffentlich zugänglichen 
Quellpark mit Kneippanla-
ge kann man die belebende 
Aura des Knutwiler Wassers 
erleben. 

In der modernen Abfüllanlage können stündlich bis zu 16 000 Flaschen mit Knutwiler 
befüllt werden.

Tief unter der Erde, in einem Ausläufer des ehe-
maligen Reussgletschers, nimmt die Geschichte 
ihren Anfang. Dort sammelt sich das Wasser, wird 
harmonisch mineralisiert und quillt durch einen 
natürlichen Überdruck in Bad Knutwil an die 
Oberfläche des Quellbrunnens. Knutwiler ist ein 
ganz besonderes Wasser: Ausgeglichen in der Mi-
neralisation, ist sein Geschmack angenehm rein 
und erfrischend. Als einziges Mineralwasser der 
Zentralschweiz setzt Knutwiler erfolgreich auf 
eine Strategie mit kurzen Transportwegen. Pro-
duziert im Herzen der Schweiz, wird der Weg von 
der Quellfassung zum Konsumenten so gering  
wie möglich gehalten. Kundennähe, Flexibilität 
und Qualität sind dem regionalen KMU-Betrieb 
dabei besonders wichtig.

Aber zurück zur Quelle und zu den Anfän-
gen vom Knutwiler Mineralwasser. Erste Erwäh-
nung in den Geschichtsbüchern findet die Quelle 
anno 1461. Damals nennt man sie Stahlbad und 
sie wird für Trink- und Badekuren genutzt. Ritter 
Jakob von Rüssegg verkauft das Bad Knutwil zu-
sammen mit dem Wilihof an das Chorherrenstift 
Zofingen. 21 Jahre später ersteht die Stadt Luzern 
das Bad, die Quelle und das Gut Wilihof und ver-
pachtet alles an Landwirte. Bis 1786 bleibt das Bad 
in bäuerlichen Händen – und gerät allmählich in 
Vergessenheit.

Erst als die Brüder Mahler von Luzern die 
Rechte an der Quelle erwerben, erblüht der Bade-
betrieb aufs Neue. Es entsteht ein stattliches Ba-
dehaus, das zum Anziehungspunkt für heimische 
und ausländische Kurgäste wird. Das besonders 
eisenhaltige Wasser gilt als medizinische Heil-
quelle und wird für Trink- und Badekuren genutzt. 
Kurgäste trinken das Wasser gegen verschiedene 
Übel und legen sich zu Schwitzkuren in die Bade-
kästen. Ärzte der damaligen Zeit stellen fest, dass 

Knutwiler Quellwasser aufgrund seines Kohlen-
säurengehalts die Transpiration steigere und die 
Widerstandskraft des Körpers erhöhe.

Blütezeit und vorläufiges Ende einer Ära 

Zwischen der Französischen Revolution 1789 und 
dem Beginn des Ersten Weltkriegs 1914 erfährt 
das Bad zahlreiche Handänderungen. Anfang des 
20. Jahrhunderts bezeichnet man es als «Idyll und 
Juwel, das von einer verschwenderischen Natur 
überreich an Schönheit und kulinarischen Vor-
zügen ausgestattet ist». Trotzdem endet die →

Knutwiler ist das einzige Mineralwasser der Zentralschweiz 
und blickt auf eine lange Geschichte der Quellnutzung zurück, 
die vor 556 Jahren beginnt.

Qualität aus  
regionaler Quelle

TEXT   Knutwiler/Jörg Ruppelt    BILDER   zVg
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Ende des 18. Jahrhunderts 
liessen die Gebrüder Mahler 
aus Luzern ein stattliches 
 Badehaus mit Wirtschaft  
und Stallungen errichten. 
Ein Arzt schrieb 1701: 
«Wenn die Strahlen der 
Sonne sengend auf die Erde 
sich senken, dann führt eine 
Allee von jungen Pappel-
bäumen in ein kühles Ei-
chenwäldchen hin, dessen 
dichtbelaubte Äste in des 
Sommers schwülen  
Tagen dem Badegast einen 
schattigen Aufenthalt 
bieten.»

Historische Werbeplakate. 
1946 wurde Knutwiler 

erstmals in der Bügelflasche 
verkauft.

KONTAKT

Mineralquelle Bad Knutwil AG
6213 Knutwil 
Tel. 041 925 17 77

www.knutwiler.ch 

Das Unternehmen ist Sponsor des 
Berufsverbandes Hotel • Administ-
ration • Management bvham.

Ära des stolzen Stahlbads Knutwil im Jahre 1926. 
Die Liegenschaft erhält neue Besitzer. Der Kurbe-
trieb wird eingestellt. Und wo einst Kurgäste fla-
nierten, entsteht ein Erziehungsheim für männ-
liche Jugendliche. Immerhin: Das Jugenddorf  
St.   ˚ Georg nutzt die Mineralquelle für sich und 
seine Einkünfte. 1946 wird das Mineralwasser 
zum ersten Mal in Bügelflaschen abgefüllt und 
verkauft.

Aufschwung unter Oscar J. Schwenk

1986 pachtet die neugegründete Mineralquelle 
Bad Knutwil AG die Quelle und bewirtschaftet 
sie bis heute. Unter Oscar J. Schwenk, der das Un-
ternehmen 2010 übernimmt, beginnt eine neue 
Ära des Knutwiler Mineralwassers. Eine top-
moderne Abfüllanlage wird installiert. Und die 
Marke wird bei Konsumenten und Gastronomen 
immer beliebter. 

Heute ist Knutwiler die Nummer eins in der 
Zentralschweiz. Die Firma erbringt ihre Wert-
schöpfung in einem familiären Umfeld mit einem 
engagierten Team von rund 30 Mitarbeitenden. 
Wichtiger Meilenstein in der jüngsten Firmen-
geschichte ist die Markenauffrischung im Jahr 
2015. Seitdem prägen ein modernes Flaschen- 
design und neue Etiketten «Üses Wasser» aus der 
Zentralschweiz. 

Konsumenten und Gastrokunden schätzen 
nicht nur die breite Auswahl an natürlichem Mi-
neralwasser, leicht fruchtigen Erfrischungen so-
wie Süssgetränken in klassischen Aromen und 
Eistee, sondern auch, dass Knutwiler aus der Nähe 
kommt. Wer sich selbst ein Bild machen möchte: 
Das Knutwiler Mineralwasser steigt von selbst 
mit natürlichem Druck aus 21 Metern Tiefe bis 
zur Erdoberfläche auf – perfekt geschützt durch 
die 14 Meter dicke Lehmschicht des Lettenhügels. 
Gefasst wird es in einem sogenannten artesischen 
Quellbrunnen. Seine belebende Aura kann man 
im öffentlich zugänglichen Quellpark am eigenen 
Körper erleben. Am Überlauf der Quelle lädt eine 
Kneippanlage zur anregenden Abkühlung ein. •

Stefan Suter, Sie sind seit 
2012 Geschäftsführer 
der Mineralquelle Bad 
Knutwil. Wie würden Sie 
seit Ihrem Antritt die 
Entwicklungen in der 
Mineralwasserbranche 
beschreiben? 

Stefan Suter: Wir befinden uns 
in einem Verdrängungsmarkt, 
in welchem die grossen Anbieter 
den Takt angeben. Als regiona-
le Quelle können wir uns  darin 
aber gut positionieren. Regio-
nale Produkte sind bei Kunden 
und Konsumenten im Trend. 
Ein  wenig Sorge bereitet mir, 
dass der Preis immer mehr un-
ter Druck gerät. 

Was würden Sie dabei als 
grösste Herausforderung 
bezeichnen? 

Die sinkenden Preise führen 
dazu, dass der Wert des Mineral-
wassers als wichtige Ressource 
nicht mehr geschätzt wird. Hin-
zu kommt, dass in der Gastrono-
mie teilweise eine «Verwässe-
rung» zwischen aufbereitetem 
Leitungswasser und Mineral-
wasser stattfindet. Hier ist es 
wichtig, den Wert des Mineral-
wassers hoch zu halten und die 

eigene Marke Knutwiler weiter 
zu stärken. 

Mal ehrlich, ist Mineral-
wasser wirklich mehr als 
Wasser? 

Als ich vor fünf Jahren in die 
 Mineralwasser-Branche wech-
selte, dachte ich tatsächlich, 
Wasser sei Wasser. Ich habe aber 
sehr schnell gelernt, dass natür-
liches Mineralwasser viel mehr 
als Wasser ist. Es liegt an uns 
als Branche, die Herkunft und 
die Qualität und somit den Wert 
des natürlichen Mineralwassers 
aktiv zu fördern. Und ich bin mir 
 sicher, dass dies vom Gast auch 
honoriert wird. 

Sehen Sie weiterhin 
eine Zukunft für 
Mineralwasser in der 
Gastronomie? 

Die Gastronomie ist generell im 
Wandel. Ich bin aber überzeugt, 
dass Mineralwasser in Flaschen 
für den Gastronomen auch in 
Zukunft einen klaren Mehrwert 
darstellt, sowohl was die Quali-
tät als auch die Wertschöpfung 
anbelangt. 

Und zum Schluss: 
 Beschreiben Sie uns  
die Marke Knutwiler  
in drei Sätzen. 

Knutwiler ist das Mineral-
wasser der Zentralschweiz. Mit 
einer 556-jährigen Geschich-
te. Persönlich, verlässlich und 
flexibel.

Quelle: Newsletter der Interessengemeinschaft 
Mineralwasser 6/2016

Ist Mineralwasser 
wirklich mehr als 
Wasser? Fünf Fragen 
an den Chef

BESONDERS NACHHALTIG UND ERFRISCHEND.
AUS REGIONALER SCHWEIZER QUELLE.
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Anzeige

Nombre de
pages

Prix

4 Fr.  11 950.00 Forfait (26 800 ex.)

3 Fr.     9 950.00 Forfait (26 800 ex.)

2 Fr.    7 500.00 Forfait (26 800 ex.)
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Wettbewerb

Zu gewinnen: eine Übernachtung im Hotel Schweizerhof 
St. Moritz für zwei Personen im Panoramazimmer  
mit atemberaubendem Blick auf die Berge und den  
St. Moritzer See, inklusive Frühstücksbuffet.

Welches Thema steht im Fokus dieser Ausgabe?

A Brot

B Fleisch

C Obst

Senden Sie die richtige Antwort  
bis zum 31. August 2017 an 

wettbewerb-magazine@ 
hotellerie-gastronomie.ch

Gratulation:
Gewinner des Wettbewerbs im Magazin 1/2017 ist : Max Stickel, 9000 St.Gallen

Über den Wettbewerb wird keine Korrespondenz geführt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

Das Hotel Schweizerhof liegt im 
Zentrum von St.Moritz, drei Geh-
minuten von der Standseilbahn 
Chantarella entfernt. Die Gäste 
des Hauses geniessen alle An-
nehmlichkeiten moderner Hotel-
kultur in Belle-Epoque-Ambiente.  
Als St. Moritz-Klassiker bietet  
der «Schweizerhof» schöne Hotel-
zimmer mit Seeblick, kostenfreies 
WLAN, Wellness und Sauna,  
das Restaurant Acla mit seinen 
Klassikern und frischen Gerichten 
sowie Bars und Nightlife im Haus.  

www.schweizerhofstmoritz.ch

Das nächste  
Magazin 
erscheint am

25. Oktober 
2017
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Concours

Lot du concours Lot

Valeur minimale Fr.  2 000.00

Moyens publicitaires spéciaux

Encarts

Sur demande

Supplément «choix de l’emplacement»

+ 10 %

Concours



Année  
121e année, depuis 1898 

Périodicité
2 fois par an

Bouclage publicitaire
4 semaines avant la parution

Service clients technique
T 041 418 24 44

Type de magazine/Format
Magazine Premium 
Format 215 × 300  mm, collé

Fichiers informatiques
Logiciels: 
Acrobat, Illustrator, Photoshop, Quark Xpress, InDesign 
Supports:  
CD, DVD-Rom 
Transmission:  
Par serveur FTP (lors des transmissions par FTP/e-mail, 
veuillez envoyer une sortie papier par fax au 041 418 24 45) 
Veuillez demander vos identifiants au service clients 
technique, T 041 418 24 44,  
inserate@hotellerie-gastronomie.ch

Impression
Imprimerie: 
Swissprinters, Brühlstrasse 5, 4800 Zofingen,  
T 058 787 30 00, F 058 787 30 01 
Procédé d’impression: 
Offset feuille à feuille (couverture) 
Offset sur rotative (pages intérieures) 
Cyan, magenta, jaune, noir (CMJN),  
Computer to plate 
Trames: 
300 dpi / trame 80 (couverture) 
300 dpi / trame 70 (pages intérieures) 
Papier: 
Blanc, couché, brillant (couverture) 
Blanc, offset non couché (pages intérieures) 
Couleurs: 
Gamme européenne 
Epreuves: 
Gamme de couleurs ou épreuve de contrôle pour les 
annonces en couleur

Prix de l’abonnement 
Le magazine est gratuit pour les membres de Hotel & Gastro 
Union. Il leur est envoyé sous forme d’encart jeté en même 
temps que Hotellerie Gastronomie Zeitung. 
 
Les personnes qui ne sont pas membres de Hotel & Gastro 
Union peuvent recevoir quatre numéros consécutifs en 
souscrivant un abonnement annuel à Hotellerie 
Gastronomie Zeitung pour la somme de Fr. 98.00  
(port en sus pour l’étranger).

La souscription d’un abonnement annuel donne droit au 
choix à un bon de 260 francs pour une offre d’emploi ou  
de 300 francs pour une annonce produit.

Conditions générales
Tous les achats d’espace publicitaire et toutes les insertions 
dans tous nos produits éditoriaux sont soumis aux 
Conditions Générales/Conditions d’insertion de 
Hôtellerie Gastronomie Édition  
(voir sur www.hotellerie-gastronomie.ch).

Informations techniques

Hôtellerie Gastronomie Magazine a reçu le célèbre 
German Design Award en catégorie «Editorial»  
pour son excellent design communicationnel.
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Main d’œuvre 
qualifiée sur 

Gastrojob grâce 
aux associations 
professionnelles 

HGU

Suivi régulier 
des actualités

Gastrojob, première 
bourse de l’emploi 

de la branche

Le portail en ligne 
le plus visité 
de la branche

Outils conviviaux 
et large impact

Nouveaux médias 
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× Il est possible de placer une bannière publicitaire sur la page d’accueil de Hôtellerie 
Gastronomie Hebdo, ainsi que dans les rubriques distinctes des cahiers allemand et 
français.

× Les prix indiqués s’appliquent pour le placement d’une bannière sur l’une de ces pages 
pendant un mois (sous réserve de modification des prix).

× Les prix s’entendent nets en francs suisses, TVA de 7,7  % en sus. 
× Rabais/commissions: voir indications en page 22.
× Nous accordons une commission d’agence de 15  % aux agences de publicité. 
× Le contenu, le design et la présentation sont soumis à notre accord préalable.
× Les bannières s’affichent en alternance!
× Facturation mensuelle. Après publication, les bannières ne peuvent pas être prises en 

compte pour le rabais de volume ou bénéficier d’un autre rabais.

Formats des fichiers:  
«Animated Gif» (.gif) pour bannières animées (pas de boucles, séquence finale: image fixe)

JPG (.jpg) pour bannières statiques

Bannières

Format  
en pixels Prix Durée

Banniere verticale 300x600px Fr.   650.00 1 mois

Page d’accueil en haut 300x250 px Fr.   350.00 1 mois

Page d’accueil en haut 900x250 px Fr.   990.00 1 mois

VOTRE BANNIÈRE  
EN LIGNE

VOTRE 
BANNIÈRE  
EN LIGNE

VOTRE 
BANNIÈRE  
EN LIGNE

VOTRE 
BANNIÈRE  
EN LIGNE

VOTRE 
BANNIÈRE  
EN LIGNE

hotellerie-gastronomie.ch

Publicité en ligne 
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Publicité en ligne 

× Il est possible de placer une bannière publicitaire sur la page d’accueil de Gastrojob.
× Les prix indiqués s’appliquent pour le placement d’une bannière pendant un mois  

(sous réserve de modification des prix).
× Les prix s’entendent nets en francs suisses, TVA de 7,7  % en sus. 
× Rabais/commissions: voir indications en page 22.
× Nous accordons une commission d’agence de 15  % aux agences de publicité. 
× Le contenu, le design et la présentation sont soumis à notre accord préalable.
× Les bannières s’affichent en alternance!
× Facturation mensuelle. Après publication, les bannières ne peuvent pas être prises en 

compte pour le rabais de volume ou bénéficier d’un autre rabais.
× Publicité dans la newsletter sur demande.

Formats des fichiers:  
«Animated Gif» (.gif) pour bannières animées (pas de boucles, séquence finale: image fixe)

JPG (.jpg) pour bannières statiques

Bannières

Format  
en pixels Prix Durée

Bannière verticale 300x600px Fr.   650.00 1 mois

Page d’accueil en haut 300x250 px Fr.   350.00 1 mois

Page d’accueil en haut 900x250 px Fr.   990.00 1 mois

gastrojob.ch

VOTRE  
BANNIÈRE  
EN LIGNE

VOTRE BANNIÈRE  
EN LIGNE
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Newsletter 

× Il est possible de placer une bannière publicitaire sur les pages d’accueil de Hôtelle-
rie  Gastronomie Édition, de Hôtellerie Gastronomie Hebdo et sur d’autres pages, ainsi 
que sur gastrojob.ch.

× Les prix indiqués s’appliquent pour le placement d’une bannière sur l’une de ces pages 
pendant un mois (sous réserve de modification des prix).

× Les prix s’entendent nets en francs suisses, TVA de 7,7  % en sus. 
× Rabais de volume: 2 fois = 2  %, 4 fois = 2,5  %, 6 fois = 3  %,  12 fois = 4,5  %. 
× Nous accordons une commission d’agence de 15  % aux agences de publicité. 
× Le contenu, le design et la présentation sont soumis à notre accord préalable.
× Le nombre d’emplacements est limité.
× Facturation mensuelle. Après publication, les bannières ne peuvent pas être prises en 

compte pour le rabais de volume ou bénéficier d’un autre rabais.
× Publicité dans la newsletter sur demande.

Formats des fichiers:  
«Animated Gif» (.gif) pour bannières animées (pas de boucles, séquence finale: image fixe)

JPG (.jpg) pour bannières statiques

Bientôt 
dispo
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gastrojob .ch – La bourse de l’emploi

× Les prix s’entendent nets en francs suisses, TVA de 7,7  % en sus. 

* Durée de publication par annonce: 1 mois. Les annonces réservées doivent être placées dans un délai de 12 mois après la commande.

Annonces

Prix Durée

1 annonce Fr.  260.00 1 mois

3 annonces * Fr.   640.00 1 mois 

6 annonces * Fr.   970.00 1 mois

VOTRE  
BANNIÈRE  
EN LIGNE

Rabais:  
Membres HGU: 20%, abonnés Hebdo: 10%.

Les nouveaux membres ou nouveaux abonnés reçoivent un bon pour une annonce gratuite sur gastrojob.ch 

** A l’exception des bureaux de placement. S’ils sont membres, ils bénéficient d’un rabais de 20% et de 10% s’ils sont abonnés.

Offres spéciales

Prix Prix membres HGU/ 
Abonnés Hebdo**

6 emplacements d’annonces à gérer librement pendant 
12 mois Fr.  2150.00 Fr.  752.50

Forfait: publication d’un nombre illimité d’annonces 
pendant une année Fr.   4000.00 Fr.   1400.00
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Informations sur l’édition



58

Gastro-Journal

Hotel Revue

Cafetier

Gastro-Anzeiger Tabloid 
(tirage non certifié REMP, format tabloïde)

Panissimo Tabloid

Hôtellerie Gastronomie Hebdo 30.300

25 000

12 000

8000

20 000

5400

875.00

650.00

237.63

318.60

7290.–

7964.–

7800.–

7000.–

2980.–

4290.–

147.89

790.00

Hôtellerie Gastronomie Magazine

Hôtellerie Gastronomie Livrets thématiques 

Salz & Pfeffer

Gourmet

Marmite

Swiss Cuisine

Hotelier

HTR Tophotel

Pot-au-feu

375.00

625.00

461.35

331.10

968.57

252.26

265.00

215.88

219.23

6800.–

5700.–

5600.–

5300.–

5000.–

5900.–

4800.–

4500.–

4900.–

31 500

26 000

22 257

20 000

8000

17 819

10 400

12 000

5059

dont 5500 en français(anciennement booklets)

(uniquement en français)

Prix par 1/1 page en Fr.Prix par 1000 ex. (REMP) en Fr. Tirage (ex.)
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T o41 418 24 44


