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EDITO

Kpalimé Infos Magazine vous est proposé par le 
Cyber Centre Kpalimé Online

à côté de Fan Milk – Kpalimé – 92 68 13 55 – togotse@yahoo.fr
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Kpalimé a enfin son magazine! 
La ville de Kpalimé est en plein développement 

avec de nouveaux hôtels, restaurants, bars et 

commerces en tout genre. La ville est de plus 

en plus fréquentée les weekends et pendant les 

vacances. Aujourd’hui, une ville comme Kpalimé 

doit avoir un bon moyen de communication pour 

promouvoir ses commerces et ses entreprises, 

pour promouvoir tout simplement la ville de 

Kpalimé à travers tout le pays. 

Kpalimé Infos est un magazine mensuel gratuit dans lequel vous 

trouverez les activités de la ville, les bonnes adresses pour sortir,  

s’amuser ou se détendre,  des annonces, des reportages, des recettes de 

cuisine… Et dans ce premier numéro, Kpalimé Infos vous offre un plan 

de la ville en pages centrales.

Le magazine est déposé à Kpalimé et à Lomé dans les hôtels, les 

restaurants, les bars, les centres culturels de Lomé ainsi que dans les 

Ambassades ou Consulats… Visible également sur internet en digital 

book et sur les réseaux sociaux. 

 

Nous vous souhaitons une très bonne lecture et une agréable 

découverte.

Éric Yao TAPIE



La coopérative CHOCO TOGO, première structure productrice du chocolat 
au Togo a choisi désormais Kpalimé pour y loger son siège et ses laboratoires 
pour la production et la distribution du chocolat.

Précédemment logé à Agoé (banlieue 
nord de Lomé) TOGO pose ses 
valises à Kpalimé pour mieux assurer 
la production, transformation, 
commercialisation et promotion du cacao 
et ses dérivés.

Les perspectives de CHOCO TOGO:

-  Acquérir les équipements pour mettre en place unegrande unité de production 
efficace et dynamique

- Mettre sur le marché de nouvelles formes de chocolats avec de nouveaux 
emballages.

-   Ouvrir une boutique ‘’Le Chocolatier du terroir’’ à Kpalimé et à Lomé

-   Conquérir tout le marché togolais et sous régionalavec ses produits(chocolat, pate 
de cacao et dérivés en ayant plusieurs points de distributions

-   Faire la promotion du cacao togolais et ses dérivésà l’extérieur

-   Rendre opérationnelle tourisme responsable ‘’sur la route du cacao’’

-   Être une structure pourvoyeuse d’emploi pour plusieurs jeunes et femmes sur toute 
l’étendu du territoire.

La coopérative Choco Togo

Le nouveau siège de la coopérative se situe à Kpalimé dans le quartier Nyivéméen face de 

CRETFP derrière l’École ‘’Enfant et adolescents épanouis’’.
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Le miel, entre saveurs et bienfaits

Le miel est une substance sucrée produite par les abeilles à miel à partir de nectar ou 
de miellat. 

Le miel: tonifiant, antiseptique et cicatrisant
Tout miel, par ses deux facteurs glycolytique et 
cholinergique, est un reconstituant cardiaque et sanguin. 

Grâce à sa haute concentration en sucres, sa richesse en 
diastases et en essences aromatiques, le miel possède un 
certain pouvoir antiseptique : 
Efficace pour soigner les maux de gorge, il s’oppose 
également à toute fermentation intestinale.
À ses facultés générales, chaque miel allie les vertus médicinales de la fleur dominante 
dont il provient. Il existe donc des miels spécifiques préconisés pour les différentes 
affections.
Riche en sels minéraux : phosphore, calcium, fer, magnésium, potassium..., le miel 
favorise la croissance, fortifie le squelette, revitalise l’hémoglobine. Sa très large 
gamme de vitamines facilite la digestion des autres aliments et la rétention bénéfique 
du calcium et du magnésium.
On y trouve également des traces de résines, de pollen, d’albumine ainsi qu’une      
multitude         de composés    aromatiques en fonction des essences florales dont il est issu.
Sa couleur, variant du jaune très pâle au marron très foncé en passant par le rouge 
rubis, dépend de la nature des fleurs butinées.
Dans tous les cas, le miel est un excellent ingrédient de cuisine. Il se marie avec 
bonheur avec de nombreuses épices: gingembre, cannelle, cumin, poivre, anis,..... 
De l’entrée au dessert, il remplace avantageusement le sucre: son pouvoir sucrant 
supérieur permet de diminuer d’un quart la quantité de sucre de vos recettes.

Si vous souhaitez garder toutes ses propriétés, il est préférable de ne pas trop le 
chauffer (pas plus de 40°C).

Le saviez-vous ?
Pour fabriquer un kilo de miel, les abeilles doivent accomplir 50 000 vols et visiter des 
millions de fleurs. L’abeille en consomme 3 milligrammes par jour (valeur moyenne sur 
l’année).







AFRICA BAR
Route de Missahoé

Tél. 90 34 95 92

ALOKPA
Bar ambiance

Route d’Atakpamé

ASANKA HAVANA
Route d’Atakpamé

BEL AIR 
Centre ville, marché aux fruits

Tél. : 90 76 55 63

CHEZ FOMEN
Nyivémé

Tél. : 24 41 03 23

HAPPY LIFE
Bar, Club , Discothèque

En face de la Préfecture

AU FERMIER 
Bar, restaurant

Tél. : 90 02 98 30 / 24 41 08 96 

LE BON VIVANT
Bar, restaurant, Bières Belges 

Tél. : 92 79 13 85 / 99 37 50 20

BAR LE TEMPS LIBRE
Bar Reggae

Route de l’Hôtel Cristal

  Où danser ?

Discothèque HAPPY LIFE
En face de la Préfecture

Discothèque IMPERIAL
Hôtel Cristal

LE PALAIS DES GRANDS
Route de l’hôtel Cristal

POSITIVE REGGAE BAR
Espace VIP 

Tél. : 90 61 68 69
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BEL AIR CAFETARIA
Cuisine togolaise

Tél. : 90 76 55 63

HÔTEL CHEZ FANNY
Cuisine européenne 

Tél. : 24 41 00 99 / 90 05 28 52

Restaurant LE GOURMET
Cuisine togolaise

Tél. : 24 41 12 79

LES DELICES DE KPALIME
Cuisine togolaise

Route de Kusuntu

Kpalimé Infos N° 1 - Page 11



Hôtel 30 AOÛT
Tél. : 24 41 00 95

Auberge AURORE
Route d’Atakpamé

Tél. : 24 41 04 08

Hôtel CRISTAL
Nyivémé

Tél. : 24 41 05 79

CHEZ FOMEN
Nyvémé

Tél. : 24 41 03 23

Hôtel IVANS PLAZA
Route d’Atakpamé

Tél. : 22 46 02 43

Hôtel LA DETENTE
Tél. : 24 41 01 43

Hôtel LE GEYSER
Route de Missahoé

Tél. : 24 41 04 67

Hôtel PARC RESIDENCE
Agomé-Yoh

Tél. : 22 43 23 52

Hôtel ROYAL
Kusuntu

Tél. : 24 49 15 52
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Association AGBEMENYA
Cinéma

Tél. : 90 29 54 15 / 98 23 62 62

Associations

Audiovisuel

Girafe Audiovisuel
Formation en vidéo

Tél. : 90 29 54 15 / 98 98 45 12

Santé, Bien-être

  Musique

Produits régionaux

Tatouages, Piercing
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•  Ingrédients :

500 g. de viande (bœuf, ou mouton , ou porc) 
2 bananes plantain 
2 poivrons verts 
2 oignons 
2 gousses d’ail 
1 c. à soupe de vinaigre 
4 c. à soupe d’huile 
2 c. à soupe de curry 
1 tomate 
1 botte d’oignons verts 

•  Préparation

Pelez les oignons et les gousses d’ail et les couper en tout petits bouts.
Dans un plat, versez sel, poivre, curry, vinaigre et l’huile. Mélangez et ajoutez la viande que 
vous aurez préalablement coupée en cube ainsi que l’ail et l’oignon.
Laissez mariner 4 h au frais.
Coupez un poivron pour les brochettes et mettez le deuxième de côté.
Coupez les bananes plantains.
Faire de la braise.
Montez vos brochettes en alternant viande, banane plantain et poivron. Faire griller 5 mn sur 
chaque face (un peu moins pour le bœuf).

Hachez finement le 2ème oignon, coupez en très petits dés la tomate, le 2ème poivron, ciselez 
les oignons verts. Versez tous les ingrédients dans une petite jatte, salez et poivrez, ajoutez du 
vinaigre, un peu d’huile et râpez la 2ème gousse d’ail. Servez en accompagnement.
                                                                                                     

  Bon appétit ! 

Cuisson 20 mn et préparation 20 mn 
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Brochettes de viande aux bananes plantains



Centre Hospitalier Préfectoral : 
Route de Missahoé
Tél. : 24 41 04 15

Commissariat de Police : 
Centre ville
Tél. : 24 41 00 53

Gendarmerie : 
Route d’Atakpamé
Tél. : 24 41 00 40

La Poste :
Centre ville
Tél. : 24 41 01 07 / 24 41 01 03

Mairie : 
Centre ville
Tél. : 24 41 02 59 / 24 41 01 51

Palais de Justice : 
Route de Missahoé
Tél. : 24 41 01 33

Préfecture :
Centre ville
Tél. : 24 41 00 66

Station de Taxis : 
Tél. : 24 41 12 11

Renseignements pratiques :  
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