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MONO-France féte ses 10 ans !
Et sa devise reste la méme : « Libérez vos équipes des
taches répétitives ».

Forts de cette décennie d’expérience, nous étendons cette maxime
aux productions de glace et de chocolat en proposant une
nouvelle gamme de matériels permettant de mécaniser beaucoup
de productions tout en améliorant la qualité des fabrications
réalisées dans le laboratoire de l'artisan (cf. pages 10 et 11 de ce
FORUM MAG).

En effet, vous avez tous, artisans de la boulangerie-patisserie,
cette double préoccupation de devoir produire mieux tout en
renouvelant et en développant sans cesse votre offre.

Produire mieux, en allégeant la pénibilité du travail, en rationnalisant
vos fabrications, en maitrisant les cofits de revient, (matieres
premiéres et main-d’ceuvre) et en lissant les pics d’activité.

Renouveler et développer votre offre pour vous adapter aux
tendances de consommation et aux saisons.

Pour répondre a ces différentes préoccupations, nombreux sont,
parmi vous, ceux qui investissent dans des équipements
patissiers tels que machines multifonctions, dresseuses,
tempéreuses, injecteurs, ... permettant de réaliser, chaque jour, de
fagon tres réguliere et dans des conditions d’hygiene optimisées,
un grand nombre de fabrications de patisserie, de glacerie, de
chocolaterie tout en valorisant votre identité d’artisan.

Ces mécanisations vous permettent de vous affranchir de
certaines taches répétitives du quotidien pour libérer votre
créativité et ainsi développer de nouveaux produits « maison »
tels que confitures, guimauves, glaces et sorbets en verrines, en
batonnets, au cornet, tablettes de chocolat d’origine, pates a
tartiner, ... et tout cela, sans avoir a faire appel a des professionnels
expérimentés, de plus en plus difficiles a recruter, car les machines
garantissent le respect des process de fabrication les plus exigeants.

Le réseau des concessionnaires BONGARD est a vos cotés pour
accompagner ces évolutions, grace a la gamme des matériels
MONO-France.

Ne perdons pas de vue qu’aujourd’hui, face a la concurrence des
grandes surfaces et des chaines, l'artisan que vous étes doit
s’appuyer sur ses qualités d’homme de l'art tout en développant
sa vision de chef d’entreprise.

Les boulangers-patissiers qui, grace a des produits de qualité,
posseédent une forte notoriété locale, qui disposent d’équipements
performants et qui maitrisent leurs charges, ont toutes les chances
de réussir !
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