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Chere cliente, cher client

II'y a dix ans, nous avons lancé la marque ROYAL qui reflete notre estime et notre
enthousiasme pour ce qu'ily a de meilleur dans le métier de la boucherie-charcuterie.
Nous |'avons crégée pour vous et votre clientéle, qui accordez une importance particu-
lizre & des morceaux de viande nobles.

Un mouvement ne cesse de se développer: celui des connaisseurs qui sont a la re-
cherche d'alternatives savoureuses, qui s'intéressent & I'animal, & la provenance et
au traitement des produits et qui apprécient un savoir-faire artisanal passionné.

Nous entretenons d'étroites relations avec les familles de bergers et pour ROYAL
I'agneau provient en grande partie directement de leurs troupeausx.

Sélectionné a la main par Bigler: nous nous en portons garants. Laissez-vous convain-
cre par les critéres de qualité ci-contre, car ils font toute |a différence.

Claude Bigler Roger Bigler

Claude Bigler, Responsable division Viande fraiche
Membre de la direction




J Viande suisse

J Produite a partir de matigres premigres suisses

J Sans stimulateur de performance et autres hormones “g
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J En été: élevage principalement sur |'alpage V7 AN

J En hiver: troupeaux en transhumance sur le Plateau ﬂd
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Roger Bigler, Projets division Viande fraiche WAND

Membre de la direction
J Dualité selectionnée a lamain  EERD
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»  Sorgfiltig ausgewéhlt nach idealem
Ausmastgrad (Fettdeckungsgrad und
Fleischigkeit), ungekalbert.















