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L'entreprise valaisanne Swiss Summit
Distribution innove avec une nouvelle fondue
qui promel de surprendre les amateurs de

gaslronomie suisse.

Ccllc fondue, au mélange inédit de Raclette du Valais AOP etde  Texte

fromage au houblon bio affiné a la bicre, se distingue par son  Sandro Todobom
originalil¢ el sa lexture crémeuse, alliant la richesse d'un fromage

a raclelle traditionnel el I'amertume légere du houblon. Derricre  Photos

celle créalion se trouvent des arlisans passionnés, nolamment la~ © DR

Laiterie d'Orsicres el le Chel Pascal Gauthier, célebre pour avoir

développé 'Houblonnier, le premier fromage au houblon du Joral.
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Une collaboration de passionnés

A lPorigine de celte fondue, on retrouve Olivier Gerspacher,
fondateur de Swiss Summil Distribution Sarl. Ce dernier a passé
de nombreuses années a promouvoir la tradilion [romagere
suisse a I'étranger, notamment aux Ftats-Unis, avant de revenir
en Suisse avec lidée de valoriser les fromages suisses sous une
nouvelle forme. « Avec celle fondue, notre objectil est d’apporter
une nouveaulé savoureuse loul en restant fidéle a la tradition
suisse », explique Gerspacher. Ce projel est donc le fruit d'une
collaboration entre des experts locaux el un entrepreneur
qui a fail de la promotion de la culture gastronomique suisse a

I'international son cheval de balaille.

Un subtil équilibre de saveurs

La Fondue Swiss Summil est composée a 70 % de Raclelle
du Valais AOP et a 30 % de fromage au houblon bio, une
combinaison qui associe la douceur de la racletle a une touche
d'amertume apporlée par le houblon. Ce mariage audacieux crée
unc expérience guslative unique, bien loin des fondues classiques.
Sa texture fondante el sa saveur équilibrée en fonl une option
ideale pour des repas conviviaux, que ce soil enlre amis ou en

famille.

Outre son godl, celle fondue se distingue ¢galement par son
aspecl arlisanal. Le fromage au houblon ulilis¢ dans la recelle
est affiné a la bicre du Joral, un autre clin d'ceil a la richesse
gastronomique de la région. Pour Pascal Gauthier, I'objectil ¢lait
de créer un produil qui, lout en restant ancré dans la tradition,

ouvre la voie a de nouvelles exploralions guslalives.
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Les origines et tradition de la fondue

La fondue, embleme culinaire suisse, remonte au 18¢ siccle,
dans les régions alpines de Suisse romande. A Tlorigine,
elle permettait d'utiliser les restes de fromage. La recelle
classique méle Gruyere et Vacherin Fribourgeois, fondus
avec du vin blanc et de l'ail. Traditionnellement accompagnée
de pain, elle symbolise la convivialité. Chaque canton
peut avoir sa variante, mais la fondue au fromage reste un
incontournable des repas en montagne.

Une fondue accessible a tous

Swiss Summil Distribution a ¢galement pensé a ceux qui
souhaitent personnaliser leur expérience. En effet, il est possible
de personnaliser 'emballage de celle fondue pour des événements
spéciaux, que ce soil pour des clubs sportifs, des associalions,
ou encore des repas de soutien. Disponible dés oclobre 2024, la
Fondue Swiss Summit sera en venle en ligne sur leur boutique
officielle ainsi qu'a la Laiterie d'Orsicres, dans le Canton du Valais

en Suisse.

Une tradition exportable

Avec celle nouvelle fondue, Swiss Summit Distribution renforce
sa mission de valoriser la gastronomie suisse, non seulement
a I'échelle nationale mais aussi a linternational. En lant que
Supporling Partner du Grand Prix du Vin Suisse a Berne en
octobre 2024, Swiss Summit Distribution se prépare a faire
découvrir celle fondue aux professionnels du vin, illustrant ainsi
les accords possibles entre vin el fromage. « La Suisse est un pelil
pays, mais avec une radition culinaire forte el unc image posilive
a l'international. Il est important de contlinuer a faire rayonner celle
qualité dans le monde enlier », précise Olivier Gerspacher.

La Fondue Swiss Summil incarne une belle rencontre entre
innovation el lradition, offrant une nouvelle manicre d’apprécier
la fondue. Tout en restant fidéle aux racines suisses, elle ouvre la
porte a des explorations culinaires inattendues. Avec sa lexture
fondante el ses saveurs équilibrées, elle promet donc de ravir
les amaleurs de fromage toul en suscilant la curiosilé des plus

avenluriers.
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