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PRÉAMBULE DE SOFIA DE MEYER
Revenir sur cette année si particulière me tenait à coeur 
pour deux raisons. 

Tout d’abord pour partager, en toute transparence,  
la trajectoire d’Opaline pendant cette crise et susciter des 
points de vue extérieurs, toujours riches de sens et d’ensei-
gnement : nous exposer, c’est évoluer. 

La deuxième raison nous permet de remercier les équipes 
d’Opaline, présentes et passées, et nos partenaires pour 
leur soutien, leurs coups de gueule et leurs ambitions. Opa-
line évolue dans un écosystème unique, où se tissent des 
liens économiques, visionnaires et humains, dans le respect 
et la franchise, dans l’humilité surtout, conscients que nous 
sommes tous dans le même bateau, et c’est peut-être cela 
notre plus grande richesse.
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LE CHOIX DE LA 
NEUTRALITÉ CARBONE.

Certifiée BCorp depuis octobre 2015, Opaline 
construit, une bouteille après l’autre, une éco-
nomie durable et régénératrice qui défend, à la 
hauteur de ses moyens, un juste équilibre entre 
le profit, l’humain et la nature. Être une BCorp 
est un honneur autant qu’un devoir. Cette certi-
fication nous oblige, au bon sens du terme.

C’est ainsi qu’en Décembre 2019, aux côtés d’une 
centaine de BCorp au travers le monde, Opaline 
a pris un engagement majeur pendant la COP 
21 de Madrid, celui de présenter une empreinte 
carbone neutre en 2030.

Cet engagement nous avons choisi de le tenir 
malgré la crise sanitaire, malgré l’effondrement de 
notre budget prévisionnel. Cet objectif est deve-
nu un élément structurel de notre entreprise et 
induit des choix en termes d’approvisionnement 
en matière première, de packaging et d’outil de 
production.

Nous avons pour cela financé une analyse 
d’impact de notre activité pour savoir où l’on 
se situe et élaborer ainsi un carnet de route 
réaliste et concret pour atteindre le Net Zero. 
Intitulée « Transparence », cette thématique est 
largement documentée et accessible à tous sur 
https://opaline-factory.ch/transparence/

https://opaline-factory.ch/transparence/
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Atteindre la neutralité carbone ne peut se 
faire que collectivement. Les consommateurs 
ont à ce titre un rôle important à jouer dans ce 
défi, tant les usages sont la clé de l’améliora-
tion de notre impact global. 

Opaline a donc choisi de proposer un ren-
dez-vous grand public en ligne, « IMPACT 
QUIZZ », pour tordre le cou aux idées reçues 
sur ce sujet et faciliter l’accès à l’information. 
Un format convivial et de qualité avec l’inter-
vention de 3 experts romands de qualité : 

CHRISTOPHE BARMAN
Président de l’Association Romande  
des Consommateurs 

ALBAN BITZ 
Directeur et associé de Sofies 

JONATHAN NORMAND
Directeur de BLab Switzerland
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BIOFRUITS, UN PARTENARIAT AU SERVICE DE LA NATURE.
Opaline inscrit son activité dans le soutien des meilleures pratiques alimentaires au niveau local. 
L’entreprise veille chaque jour à faire évoluer ses pratiques pour préserver la planète et renouve-
ler ses ressources, en soutenant une agriculture régénératrice.

Opaline soutient une stratégie d’approvisionnements qui valorise les pratiques agricoles respon-
sables et pour cela, depuis 10 ans, nous entretenons des liens étroits avec la coopérative de 
producteurs Biofruits implantée à Vétroz en Valais. A l’origine de Biofruits, la vision d’un homme 
Olivier Cordey dont l’approche circulaire de son métier est remarquable.

AVEC BIOFRUITS, OPALINE TRAVAILLE SUR DEUX AXES :  
LA PRODUCTION ET LE VERRE CONSIGNÉ.

Côté production, nous mettons en place des actions concrètes qui permettront de rémunérer les 
producteurs selon leurs besoins.

Grâce à l’agilité de la gamme Opalin et Opaline, nous pouvons en effet suivre la réalité de produc-
tion (une année sans poire, une année avec beaucoup de raisins…) en utilisant le canal de trans-
formation en jus et limonades comme débouché commercial pour soutenir les hauts et les bas de 
la production agricole locale. 

Par ailleurs nous pouvons produire à façon une boisson à partir d’une matière première dédiée à un 
projet et cultivée exclusivement pour cela (variétés spécifiques ou variété ancienne à sauvegarder). 
En consolidant leur rémunération annuelle via un projet collectif, du champ à l’assiette, les produc-
teurs peuvent ainsi transiter plus sereinement vers une agriculture pour une monde à notre portée 
et participer activement à ce programme de transition agricole, visionnaire et collaborative: au-delà 
du bio, des saveurs authentiques, des activités locales et la régénération de la biodiversité.

https://www.youtube.com/watch?v=O6g5v4gSX-E
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La consigne du verre est un énorme chantier sur lequel nous travaillons main dans la main avec 
Biofruits. Pour que ce nouveau processus puisse être rentable, nous devons atteindre le million de 
cols consignés. En regroupant nos forces, Biofruits et Opaline servent ensemble le projet d’une 
amélioration de l’impact Co2.

https://www.youtube.com/watch?v=cssXnTKX9Cc
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2020, L’ANNÉE DE LA VULNÉRABILITÉ.
En novembre 2019, nous venons de valider 
la stratégie d’Opaline pour les trois années à  
venir et le titre génétique que nous avions rete-
nu était : LE GRAND BOOM ! Incroyable titre 
prémonitoire… 

2020 devait être l’année de la prise de conscience 
collective, d’un appel au changement de para-
digme, l’année de la génération Z descendue 
dans les rues du monde, marchant pour le climat. 
Dans ce contexte, ayant atteint la rentabilité et 
forte de ces dix années d’expérience pour une 
économie de partage, Opaline pouvait déployer 
ses ailes, portée par la reconnaissance de ses 
pairs et par les soutiens toujours plus nombreux, 
de ceux qui achètent ses produits.

Cette communauté grandissante, nous avions 
envie de la rencontrer et de lui faire une place 
active à nos côtés. La communauté Opaline, 
c’est bien plus que des buveurs de jus ou de 
limonades, car cette communauté défend 3  
valeurs piliers de notre campagne de communi-
cation 2020 : 

LOCAL.ÉCOLOGIQUE.SOLIDAIRE.
Ces 3 piliers sont riches d’initiatives diverses, 
à valoriser, aussi bien dans le domaine culturel, 
que dans l’agriculture ou l’enseignement. De 
rencontres en ateliers, d’expositions en confé-
rences, Opaline a fait le choix d’ouvrir un bureau 
ouvert au public au coeur de Lausanne, pour y 
accueillir tous ceux qui poussent dans le même 
sens qu’Opaline.

L’intelligence collective, l’expression des vrais 
besoins, les marques participatives sont autant 
de bonnes raisons d’ouvrir nos bureaux et nos 
séances de travail pour prôner le modèle du « 
Living Lab » comme le mode de collaboration 
de demain. Ainsi avec une équipe renforcée 
pour adresser son développement, Opaline s’en-
gage côté produit dans un projet fondateur pour 
l’économie circulaire suisse : créer une boisson à 
l’avoine suisse et bio.

L’alternative nutritionnelle et écologique pro-
posée par les « laits » végétaux connait en effet 
une croissance sans précédent dans notre pays. 
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Cependant la production locale d’avoine suisse 
n’est pas valorisée et reste cantonnée au marché 
de l’alimentation animale.

Notre ambition pour ce projet « avoine » était 
de co-construire avec toutes les parties pre-
nantes, un produit bon pour la santé et pour la 
planète, distribué au niveau national.

Après une phase de recherche et de développe-
ment pilotée en complicité avec la coopérative 
d’agriculteurs Progana et le lycée agricole de 
Grangeneuve (canton de Fribourg), ce projet en-
tamait la finalisation de l’industrialisation de son 
process de fabrication, dans le respect du cahier 
des charges initial.

Mars 2020, la fermeture des cafés, des restau-
rant, des bars et les cafétérias d’entreprises vient 
de pousser dans une impasse une partie de notre 
équipe et nous a fait perdre la totalité de notre 
investissement de développement 2020 et 2021.

Retourner à nos fondamentaux s’est alors impo-
sé comme unique plan de sauvegarde de notre 
entreprise dont les ventes se sont effondrées en 
mars dernier de 80 %.

Avril 2020, Sofia de Meyer publie « A Notre 
Portée » un essai engagé pour un éveil à l’éco-
nomie régénératrice. En 5 axes, Sofia réaffirme 
les points d’ancrage de son projet Opaline et 
pousse alors son équipe à reprendre point par 
point les fondamentaux de leurs missions et les 
éléments de leur motivation personnelle.

Être amenés à s’interroger de la sorte, dans 
une période si chahutée, fut riche de remise en 
question, en désillusions et parfois en ruptures.

LA VULNÉRABILITÉ EST  
UNE QUALITÉ À CULTIVER.  

ELLE NOUS SOMME DE NOUS  
ALIGNER POUR NE CHOISIR QU’UNE  
SEULE VOIE, CELLE DE SA VÉRITÉ.  

CETTE VULNÉRABILITÉ EST  
UN TRÉSOR DE GUERRE DANS  
NOTRE ENTREPRISE, ET C’EST  

LE TRÉSOR DE L’ÉCOUTE.

ESSAI ENGAGÉ 

À NOTRE 
PORTÉE

Éveil pour une  
économie  

régénératrice

Sofia DE MEYER 
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LES TURBULENCES DE LA GOUVERNANCE
Dans la tempête de la crise, notre entreprise tangue et le capitaine du bateau tangue parfois avec. 
La gouvernance d’Opaline dont les principes sont certifiés par BCorp a dû cependant faire face à 
de fortes tensions entre les actionnaires, les administrateurs et la direction. Une tension stimulante 
parfois frustrante tant la déconnection entre l’opérationnel et les décisions du conseil d’adminis-
tration peut rendre la prise de décision froide et de principe.

LA SURVIE ÉCONOMIQUE DE L’ENTREPRISE FUT EN EFFET 
 LA PRIORITÉ COLLECTIVE. NOUS PARLONS ICI D’ÉQUILIBRE BUDGÉTAIRE  

MAIS AUSSI D’EMPLOIS ET DONC DE LIENS HUMAINS. 
DANS LES TEMPS FORTS 2020, LES LIENS HUMAINS ONT ÉTÉ AU COEUR  

DE TOUTES NOS DÉCISIONS ET MÉRITAIENT QU’ON S’Y ARRÊTE.

Malgré tous les efforts consentis par chacun de nous, nous n’avons pas pu échapper à une  
restructuration de nos équipes, passant de 14 collaborateurs à 7 en décembre 2020. Face au prin-
cipe de réalité, il convient malgré tout de dire qu’aucun de ces départs n’a été vécu sereinement : 
un marché de l’emploi morne qui inquiète nos collègues à présent au chômage et malgré tout 
ceux qui sont encore à bord…

Mais de tout cela, Opaline doit certainement retenir que le fond et la forme doivent suivre le même 
schéma. Après la transformation digitale, la transformation des impacts devra inévitablement faire 
évoluer les modèles de gouvernance pour les rapprocher le plus possible de la mission que 
défend l’entreprise. La notion de Bien Commun doit être au centre de toutes ces réflexions.
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CIRCUITS COURTS !
Le confinement a fait exploser les demandes directes. A 
la maison, centrés sur leur seul besoin d’alimentation, les 
ménages se sont rués sur les produits locaux et artisa-
naux. Opaline a ainsi bénéficié d’une vague de sympathie 
et les demandes d’achat en direct se sont multipliées. 
Fidèle à nos jus en 25 cl pour leur pause goûter, la com-
munauté d’Opaline a émis le choix d’acheter aux cartons 
nos produits. C’est ainsi que sont nées les Tribüs, le chef 
de Tribü regroupant les commandes de son réseau et 
coordonnant paiement et livraisons.

Faire le choix d’Opaline, c’est surtout faire le choix des 
circuits courts et parmi ces achats solidaires, l’un d’entre 
eux nous marqué plus qu’un autre : la commande  
solidaire émise par notre Banque la Raiffeisen  
Entremont qui a choisi nos produits pour réconforter 
les soignants de sa région. Quand une main tendue 
en prend une autre, c’est la magie de l’entraide et de 
l’économie régénératrice !
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Le soutien à l’économie locale nous y avons 
également contribué depuis le début de la 
crise, malgré nos difficultés financières.

Fort d’un réseau de clients indépendants, nous 
avons publié nos carnets d’adresses afin de di-
riger notre communauté vers les épiciers et les 
sites de vente en ligne près de chez eux.

Nous avons également été à l’initiative des 
« Apéros Solidaires » en partenariat avec les 
vins du Valais et Pataclette. Ces kits d’apéros 
offerts aux cafés-restaurants avaient comme 
objectif de les soutenir à la réouverture en fai-
sant 100% de marge sur la vente de ces apéros.
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LA RENAISSANCE DU 
GRAPILLON

Dans un contexte peu propice au lancement 
de nouveaux produits, Opaline a relevé un 
défi de taille : régénérer une boisson ico-
nique suisse, le Grapillon, en collaboration 
avec le Groupe Schenk et le proposer au 
marché à l’Automne 2020.
Fort du contexte, Opaline s’est donnée un 
cahier des charges de production et de 
distribution fidèle à ses valeurs : du raisin 
100% suisse issu de terres viticoles identi-
fiées et une distribution anticipée pour un 
lancement collectif. Ainsi, toutes les parties 
prenantes ont pu jouer leur rôle en pouvant 
compter sur l’engagement total et entier des 
autres.
Le lancement presse en Suisse Romande fût 
un succès avec la vente en précommande 
de la première production de Grapillon. La 
mise en place sur la Suisse-Alémanique est en 
cours et reçoit un très bon accueil.

Cette collaboration illustre l’intérêt grandis-
sant des « grandes » maison pour l’économie 
régénératrice et identifie Opaline comme un 
véritable prescripteur en Suisse sur le sujet.
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Pour 6 personnes

Préparation: 45 min

Levée: 4 hCuisson: 40 min.

Difficulté: assez facile 

Budget: bon marché
Pour les buns:

• 370 g de farine

• 15 g de levure fraîche

• 1 œuf + 1 jaune
• 20 g de beurre à température 

ambiante• 10 cl de lait tiède

• 10 cl d’eau tiède

• 1 cs de graines de sésame

• 1 cs de sucre fin

• 2 pincées de sel

Pour la garniture:

• 6 œufs• 250 g de pousses d’épinard

• 2 crottins de chèvre frais ou 

mi-secs• 1 cs d’huile d’olive

• 1 cc de graines de sésame 

bicolore• 1 cc de graines de cumin

• Sel et poivrePréparation
1. Emiettez la levure dans l’eau 

additionnée du sucre. Laissez 

reposer 10 minutes.

2. Versez la farine et le sel dans 

un saladier ou le bol du robot. 

Ajoutez la levure délayée, le lait 

et l’œuf entier. Mélangez puis 

ajoutez le beurre coupé en dés. 

Pétrissez jusqu’à ce qu’il soit to-

talement incorporé.

3. Ramassez la pâte en boule, 

déposez-la dans un récipient 

graissé, couvrez de film alimen-

taire et laissez pousser 3 heures 

à température ambiante.

4. Divisez la pâte en 6 pâtons 

équivalents. Façonnez en 

boules et disposez-les sur la 

plaque du four tapissée de pa-

pier sulfurisé en les espaçant 

(ils vont gonfler). Laissez pous-

ser 1 heure.5. Préchauffez le four à 200 °C. 

Fouettez le jaune d’œuf avec 

quelques gouttes d’eau et badi-

geonnez-en les boules de pâte. 

Saupoudrez de graines de sé-

same puis enfournez 12 à 15 mi-

nutes. Laissez refroidir sur une 

grille.6. Préparez la garniture. Chauf-

fez l’huile d’olive dans une 

poêle et versez les épinards. Sa-

lez, poivrez, couvrez et laissez 

cuire 2 minutes puis égouttez 

en pressant pour extraire l’eau.

7. Séparez les blancs des jaunes 

d’œuf. Emiettez grossièrement 

les crottins de chèvre.

8. Réglez la température du 

four sur 180 °C. Supprimez la 

partie supérieure des buns puis 

PLATBuns aux œufs, épinards et chèvre

évidez les bases. Versez le blanc 

d’œuf dans chaque base et gar-

nissez d’épinards et de chèvre. 

Enfournez 15 minutes.

9. Ajoutez le jaune d’œuf, sau-

poudrez de graines de sésame 

et de cumin et enfournez à nou-

veau pour 3 minutes. Servez 

sans attendre.
Conseil: ces buns peuvent être 

utilisés pour préparer des ham-

burgers maison ou être farcis, 

avant cuisson, avec de la moz-

zarella, de la viande hachée…

MANGEZ-MOI!  PAR CHARLES-ANDRÉ AYMON

MARMELADE Le gourmand qui sommeille 

en chacun de nous ne peut passer à côté  

de la nouveauté concoctée par Bonne 

Maman. Le confiturier pro-

pose en effet une spécialité 

au cynorrhodon acidulée 

juste comme il faut. 

La recette reste inchangée: 

50% fruit, 50% sucre,  

100% plaisir.
Disponible à la Coop,  

4 fr. 95 le bocal 

PROXIMITÉ 
dansmonquartier.

ch c’était déjà la 

possibilité de 
commander en 

ligne chez des 
commerçants du Jura. Désormais, la plate-

forme s’étend au commerce de détail du 

Jura bernois, de Bienne et du canton  

de Neuchâtel. Une manière de faire ses 

courses online près de chez soi.

dansmonquartier.ch 

HISTORIQUE Le jus de raisin pétillant 

Grapillon se tient au sommet de l’étagère 

du rayon saveurs d’enfance. Bien sûr, on 

l’avait un peu délaissé pour des versions 

plus roboratives du fruit de la vigne, 

mais voilà qu’Opaline le régénère en version 

100% raisin suisse (Valais, Vaud, Genève) et 

c’est délicieux.
Dès le 19 octobre en 

épiceries et restaurants 

Migros (VD), env. 

3 fr. 90 la bouteille
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Consommez local en toute sérénité

Quels commerces ouverts ic
i m’assurent un shopping en toute sérénité ?  Rendez-vous sur 

La carte de la consommation locale en toute sérénité
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 P 5
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EN PLAINE

DU JOURLA MÉTÉO
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9°

BASKET JOËL 

WOLFISBERG, 

DU BBC NYON  

AUX RED DEVILS P 15

SAGA 

VITICULTURE: DU TROP-PLEIN À L’ÂGE D’OR 

En quarante ans, les vins de La Côte ont changé de dimension, tutoyant les terroirs les plus prestigieux et collectionnant prix  

et médailles. Découvrez comment et pourquoi nos coteaux sont devenus terre de grands crus. P 3
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  Service abonnement: clientele@lacote.ch – 022 994 41 11  ●  Rédaction: info@lacote.ch  ●  Publicité: vaud@impactmedias.ch – 022 994 42 44

TERROIR 

LE MYTHIQUE 

GRAPILLON 

RELANCÉ 
Le jus de raisin commercialisé dès 1944 par Charles 

Schenk pour requinquer les Suisses en mal de sucre avait 

séduit to
ute l’Europe et jusqu’au Japon, avant d’être 

abandonné après une première tentative de rajeunissement. 

Moins doux et pétilla
nt, il 

revient sur le marché, produit par 

Opaline, spécialiste romande des jus de fru
its. P 7
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CHEVILL
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AZ 

Présidente de l’association qui  

chapeaute l’espace culturel nyonnais, 

elle a fait le lien entre l’ancienne  

direction et la nouvelle. Rencontre. P 14

CORONAVIRUS L’EU
ROPE  

RÉINTRODUIT DES MESURES 

DRASTIQ
UES 

L’augmentation des cas positifs oblige 

les gouvernements à serrer la vis pour 

éviter un emballement de la crise et la 

surcharge hospitalière. P 19
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Terroirs

B on, là, c’est un peu comme si

un dieu vous donnait des

conseils. Frédéric Bau est un

dieu du chocolat, pâtissier télévi-

suel et chef chez Valrhona. Alors,

ses recettes de douceur sont diffi-

cilement attaquables, sinon avec

une cuillère de dégustation. Voici

donc ce simple soufflé au chocolat,

qui fait toujours recette. Dave

Ingrédients pour 8: 225 g de cho-

colat noir Guanaja 70% (ou autre),

225 g de lait entier, 150 g de blancs

d’œufs (5 blancs), 45 g de jaunes

d’œufs (3 jaunes), 60 g de sucre en

poudre, 15 g de maïzena, beurre et

sucre pour les ramequins.

Faites fondre le chocolat au

bain-marie ou au micro-ondes.

Versez le lait dans une casserole,

ajoutez la maïzena et 1 cuillerée de

sucre. Portez à ébullition en re-

muant. Versez sur le chocolat

fondu et lisser au fouet.
Préchauffez le four à 190 °C.

Montez les blancs en neige en in-

corporant progressivement le reste

du sucre.Incorporez un tiers de blanc en

neige à votre préparation au cho-

colat, puis incorporez les jaunes

d’œufs. Lissez et terminez le mé-

lange du reste des blancs à la ma-

ryse.Beurrez et sucrez des ramequins

individuels. Garnissez-les de votre

mélange à la poche à douille (pour

ne pas écraser les blancs en neige)

et lissez à ras bord.

Faites cuire au four 8 à 12 mi-

nutes, selon la taille des ramequins.

Le soufflé est bien cuit quand il est

monté et qu’il est encore coulant à

cœur.

Se faire souffler son chocolat

Moins 5

L’ œnologue d’Ol-

lon fête 25 ans
de carrière ce

week-end. Un mar-

queur important pour

celui qui n’était pas

destiné au monde du

vin. Aujourd’hui, il vini-

fie toujours les crus des

domaines de Philippe

Gex tout en gérant la

cave d’Ollon qui porte

son nom, et ses
propres vins. Pour l’oc-

casion, Cavé a sorti une

Cuvée du 25 e, en l’oc-

currence un chasselas

bio de ses coteaux de

Verschiez, issu de

vieilles vignes. Après

levurage et malolac-

tique, il l’a élevé six

mois en amphore de

béton. L’œnologue

adore ce contenant

rare, qui donne un

mouvement
brownien au vin. Et il

lui a ajouté une faible

dose de SO
2 pour la

légèreté. Le nez reste

frais, avec quelques

touches florales et

une note de coing.

La bouche s’ouvre en

fraîcheur, avec une

belle minéralité et

une longueur appré-

ciable. Un très beau

chasselas qui pourra

défier les années. Cavé est égale-

ment renommé pour son gamaret,

issu depuis 2015 de ses vignes

d’Ollon.Vendangé à la main, le raisin

cuve quatre semaines. La deu-

xième fermentation se fait en bar-

rique, comme l’élevage de neuf

mois, avec un tiers de bois neuf. S’il

faut un léger instant au vin pour

s’aérer, il développe ensuite un nez

de petits fruits rouges, avant une

attaque joliment épicée, fraîche et

fruitée. Des tanins souples portent

le vin dans sa buvabilité. D.MOG.

Cuvée du 25e 20 fr. Gamaret

28 fr. www.bernardcavevins.ch.

Portes ouvertes sa 3 (16 h-20 h), di

4 (10 h 30-16 h).

Il est très amphore, BernardCavé

Tastevin

David Moginier Texte

Florian Cella PhotosC ’est la
rencontre

entre

une star d’hier et une ve-

dette de demain. D’un

côté, l’icône
Grapillon,

créée
après-guerre

par

Arnold Schenk, pour of-

frir des bons sucres à une population

qui avait vécu des carences alimen-

taires. De l’autre, la jeune Opaline, à

peine 10 ans, et ses jus bios et éthiques.

Il fallait bien cette petite jeunette pour

redonner vie à une boisson qui avait

disparu des étals depuis 2016, malgré

une tentative de rénovation en 2009.

C’est l’idée de François Schenk, pe-

tit-fils d’Arnold et arrière-petit-fils de l’an-

cêtre Charles, aujourd’hui administrateur

du groupe viticole. «Mon grand-père avait

créé le Grapillon dans un esprit novateur.

Aujourd’hui, le groupe est très grand, axé

uniquement sur le vin. Il fallait faire ce

renouveau dans une ambiance un peu

commando, start-up. Ce qu’incarneOpa-

line, également dans les valeurs locavores

et éthiques que nous voulons donner à la

marque.»
Moderniser le goût

Ce qui faisait la force de la boisson au jus

de raisin à sa création, cette concentra-

tion de sucre et ce goût un peu pâteux,

n’est plus ce que recherchent les consom-

mateurs d’aujourd’hui. «Même si c’est le

meilleur des sucres, explique Ludovic

Orts, un des deux fondateurs d’Opaline,

Grapillon est devenu trop doux pour les

gens. Il fallait l’alléger, lui donner du pé-

tillant pour le rendre plus digeste.» «Plus

désaltérant et plus festif», ajoute François

Schenk qui partage avec l’équipe d’Opa-

line une bonne humeur communicative.

La nouvelle formule lancée en 2009 ne

contenait plus que 50% de jus et était lé-

gèrement gazéifiée. Mais sa distribution

n’a jamais vraiment percé dans le public.

«On se rejoint sur les codes de com-

munication, sur le lien à la terre, sur l’en-

vie de créer des ateliers», affirme Sofia de

Meyer, la créatrice d’Opaline. C’est ainsi

que le nouveau Grapillon, dès cet au-

tomne, ne sera fabriqué qu’avec des rai-

sins suisses, qui plus est sur des parcelles

clairement définies. Deux vaudoises,

dont une au Domaine de Autecour, à

Mont-sur-Rolle, une genevoise du côté de

Satigny, une valaisanne à Chamoson. «Le

parcellaire est important: le travail à la

vigne doit être respectueux de l’environ-

nement et différent que si on y produi-

sait du vin.» Il pourrait y avoir moins de

limitation de rendement, donc une ma-

tière première un peu moins chère. En

laissant la vigne produire davantage, le

taux de sucre a également tendance à

baisser.
Produire en une fois

Le premier problème de Ludovic Orts,

qui fait les essais et les recettes, c’est la

saisonnalité du fruit. On peut conserver

facilement des pommes pour les presser

plus tard dans l’année. Le raisin, lui, se

presse après les vendanges, unpoint c’est

tout. Il faudrait donc produire pour une

année. «Nous testons des méthodes de

conservation naturelles dumoûtmais…»

Les essais, aujourd’hui, sont convain-

cants même si Ludovic Orts veut encore

affiner. Et il se pose toujours des ques-

tions: «NosOpalin (ndlr: limonades créées

face aux sodas industriels) sont faits pour

être bus directement à la bouteille. Dès

que vous versez dans un verre, l’expé-

rience est différente. Comment les Gra-

pillon seront-ils consommés?»

Et quelle quantité prévoir pour cette

année de (re)lancement? «C’est une ga-

geure, avance Sofia de Meyer, mais nous

allons nous baser sur les précommandes

de notre réseau. Et nous allons aussi

vendre en Suisse alémanique à travers un

distributeur.» Cet automne, donc, la pre-

mière production sera d’environ 100’000

bouteilles pour les deux premières ver-

sions, le blanc et le rosé. Pour le rouge, il

faudra encore attendre un peu. «Comme

le jus nemacère pas dans les peaux pour

lui donner de la couleur, il faut trouver

des raisins à pulpe rouge, explique Ludo-

vic Orts. Ils sont plus rares.»

Pour renaître,Grapillonva s’associer àOpaline

Le jus de raisin de la maison

Schenk avait disparu en 2016.

On le retrouvera cet automne.

Charles Schenk, tonnelier (cos-

tume clair), devant une de ses

œuvres à l’Exposition nationale de

1896. ARCHIVES

Portraits

Quand Arnold Schenk a lancé Grapil-

lon, en 1945, l’idée était d’apporter du

sucre de raisin à des Suisses qui avaient

souffert de la guerre. Le groupe, qui est

devenu un géant européen du vin de-

puis Rolle, produisait d’abord le Grapil-

lon avec des jus locaux. On le trouvait,

avec sa petite grappe et ce personnage

caractéristique, surtout dans la restau-

ration où il était servi en bouteilles de

2dl. Et un peu dans des flacons de 1 l

au restaurant. Puis, pour des questions

financières, on a utilisé des raisins im-

portés d’Algérie, d’Espagne ou de

France où le groupe avait des positions

importantes. Au plus fort de son his-

toire, Grapillon vendait 8 millions de

bouteilles par an en Suisse, au Moyen-

Orient et au Japon.

Opaline, elle, est née de la volonté de

Sofia de Meyer, ancienne avocate à la

City londonienne, qui a grandi à Vil-

lars, et de Ludovic Orts, devenu son

mari. Dans une volonté de rémunérer

correctement chaque maillon de la

chaîne de production pour promouvoir

une agriculture éthique et responsable,

Opaline presse des fruits locaux en Va-

lais. L’entreprise a ensuite lancé les

Opalin, des limonades naturelles et

saines pour lutter contre les sodas in-

dustriels, en mélangeant ses jus à de

l’«eau des Alpes suisses». D.MOG.

Deuxvisionsvolontaristesdesboissons saines
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Terroirs

L’ Union suisse des paysans a

hésité avant de trancher: les

brunches à la ferme auront

bien lieu dans tout le pays le 1er

août 2020, malgré les contraintes

sanitaires. Quelque 160 exploita-

tions y participeront cette année,

mais attention aux amateurs: ce

n’est que sur inscription avant le

30juillet.Comme le relève l’USP, cet ac-

cueil fait aussi suite à la fréquenta-

tion en hausse des marchés à la

ferme pendant le confinement, et à

la demande en hausse de produits

saisonniers et locaux. Cela fait dé-

sormais plus de vingt-cinq ans que

ces brunches du 1er Août existent

et l’USP aurait trouvé dommage

que ce qui devient une tradition

pour un certain nombre d’amateurs

n’aurait pu avoir lieu cette année.

La prise de décision tardive fait que

les fermes ont encore le temps de

s’inscrire sur le site de la manifes-

tion. On compte aujourd’hui six

propositions d’accueil dans le can-

ton de Vaud.Quant aux paysans qui ne

peuvent pas respecter les règles

sanitaires, ils offrent des brunches

à l’emporter, comme la famille Ge-

noud de Cremin, qui propose ses

produits bio, viande séchées mai-

son, fromages, croissant, brioche

au safran, tresse, pâté à venir cher-

cher chez elle. D.MOG.

Infos et inscriptions sur

www.brunch.ch

Aubrunchdu 1er Août

Tradition

Pour renaître,Grapillonva s’associer àOpaline

Le jus de raisin de la maison

Schenk avait disparu en 2016.

On le retrouvera cet automne.

SoudésFrançois Schenk, à gauche,

a fait une belle rencontre avec

Sofia de Meyer et Ludovic Orts,

fondateurs d’Opaline.

La bouteille au fil des âges. À droite, le dernier projet.

D es musiciens en plein élan de grâce

et pourtant silencieux, figés dans le

bronze, souvenirs d’un passé où

Montreux faisait la fête: les bustes du Pa-

lace composent une puissante allégorie de

l’été 2020, à l’heure où tous les festivals à

travers le monde, y compris le Jazz mon-

treusien, passent un tour. Vendredi dernier,

les quais et les jardins de la Riviera auraient

dû être pris d’assaut par les milliers de visi-

teurs de la 54 eédition. Et les bronzes des

jardins du Palace, ironiquement, auraient

été dissimulés à la vue des badauds, «pri-

vatisés» en autant d’espaces VIP le temps

du festival. Celui-ci n’ayant pas lieu, on

trouvera un brin de consolation à déambu-

ler à travers ce «hall of fame» ouvert au

public.

Pendant longtemps, le rectangle de gazon

faisant face au cinq-étoiles restait docte-

ment surveillé par la seule statue de Vladi-

mir Nabokov, assis à son extrémité est. En

2000, BB King et sa guitare ont commencé

à dévergonder les lieux, rejoints, au fil des

ans, par Aretha Franklin, Ella Fitzgerald,

Santana, Ray Charles, Quincy Jones et fi-

nalement Claude Nobs himself, en 2017,

quatre ans après sa disparition. «Il adorait

les bronzes, se souvient Mathieu Jaton,

l’actuel directeur du MJF. Une amie du fes-

tival, Barbara Riley Levin (ndlr: épouse du

PDG deWarnerMusic), avait souhaité faire

don de statues des musiciens fondateurs. Il

y a d’abord eu Miles Davis, qui se trouve

sur les quais, plus bas. Les autres ont suivi,

œuvre du sculpteur italien Marco Zeno.»

Pour la petite histoire, le buste de Quincy

Jones avait été réalisé par un autre artiste,

et a mal résisté au temps. Le producteur de

Michael Jackson, hôte régulier de Mon-

treux, avait alors émis la coquetterie de

voir son avatar de bronze restauré. Un

sponsor horloger a aimablement mis la

main au portefeuille, le buste actuellement

visible (et palpable) est donc la version

new-look de Quincy.

Ce matin-là, personne ne s’offre un selfie

dans les bras d’Ella Fitzgerald ou derrière

le manche de BB King. Mais selon Lucie Pi-

ron, responsable marketing au Fairmont

Montreux Palace, l’érection de ces bronzes

a offert une impulsion inédite au parc se-

mi-public, tout comme la courbe de Fred-

die Mercury face au Léman a fait de la

place du Marché un site touristique ines-

péré.

On quitte le sage quadrilatère en bordure

de route pour glisser sur les quais déserts,

au pied du Palais des Congrès: vivre le Jazz

sans le jazz permet d’apprécier dans tous

ses détails l’autre parc du festival, celui dit

de Vernex, qui traditionnellement accueille

la scène off et les centaines de spectateurs

et/ou buveurs d’apéro. La déclivité douce

de son flanc nord nous avait-elle frappés

jusqu’alors? Pas vraiment. Un quidam en

pleine sieste, en revanche, a saisi tous les

agréments de cette pente faite pour le far-

niente. Depuis 2016, on ne peut hélas plus

compter sur les frondaisons des deux peu-

pliers géants qui, durant plus d’un siècle,

trônèrent au centre du parc. «Ce fut un

crève-cœur, se souvient Bertrand

Nanchen. Mais après des études poussées,

nous avons dû les enlever en urgence, les

collets étaient dangereusement attaqués.

Des rumeurs ont couru que nous les avions

ôtés pour améliorer l’aménagement du

parc en période de festival, c’est n’importe

quoi.» Le chef jardinier de la Commune de

Montreux, responsable des 33 hectares de

parcs et jardins et des 5 kilomètres de

quais fleuris, préfère se rappeler les ex-

ploits sportifs de ses prédécesseurs,

comme le déménagement du gigantesque

magnolia, prospérant désormais entre le

quai et le parc. «Il se situait à l’emplace-

ment du Palais des Congrès. À sa construc-

tion, en 1980, l’arbre de 110 tonnes a été

déplacé de 10 mètres en 10 mètres.» Deux

belles œuvres – la fontaine «à la mémoire

de Vibeke», de Jean Flemming Soerensen,

et la sculpture «Montrailes» d’Antoine Pon-

cet – achèvent de parfumer le charme su-

ranné de ce parc modeste en taille mais

chargé en souvenirs. Au promeneur en mal

de frissons arthuriens: figé sur son socle de

serpentine, «Montrailes» attend qu’une

main plus ferme que les autres la fasse

tourner sur son axe. La chose était prévue

à l’origine, en 1985, quand l’œuvre de gra-

nit rose fut déposée. Mais il en va des sta-

tues comme des mains des musiciens: elles

se rouillent si on ne les entraîne pas.

François Barras Textes

Vanessa Cardoso Photos

ÀMontreux, le gazonbruisse façon jazz

Esprit des parcs

«Une amie du festival

avait souhaité faire don

de statues desmusiciens

fondateurs»
Mathieu Jaton Directeur du MJF

Santana, en pleine extase.

Claude Nobs bien bronzé.

Au parc Vernex, «Montrailes» attend qu’on la fasse pivoter sur son axe.

Face au Palace, les cinq bustes de musiciens de légende font vibrer celle du Montreux Jazz.
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«G
rapillon ravive 

le souvenir  

d’enfance de 

pouvoir boire 

comme papa et maman un 

verre de blanc ou un verre de 

rouge», se remémorait ce jeudi 

le directeur de la maison de 

vins veveysanne Obrist, Jacques 

de Simone, à l’occasion du lan-

cement des deux déclinaisons, 

blanc et rosé, du «Grapillon  

régénéré par Opaline Factory». 

Le fameux jus de raisin, élabo-

ré à Rolle par Charles Schenk  

durant la Seconde Guerre 

mondiale pour requinquer la 

population suisse en manque 

de sucre, connaît là sa 

deuxième renaissance. 

La firme familiale  

de 127 ans et la start-up 

Jadis marque aussi incontour-

nable que Cenovis ou Caran 

d’Ache, s’ouvrant des marchés 

jusqu’au Japon, Grapillon avait 

été bien bousculé sur le marché 

très concurrentiel des boissons 

sucrées. Un dernier baroud 

d’honneur était tenté en 2009, 

avec une recette plus diluée 

afin de réduire le sucre et une 

offre uniquement en rouge, 

produite avec des jus pas tou-

jours suisses. En vain, le nectar 

ne retrouva pas sa place sur les 

tables des restaurants et dans 

les rayons de supermarché. 

Schenk ferma le robinet quel-

ques années plus tard, s’allé-

geant de bien des soucis de pro-

duction. 

Car les jus de fruits, c’est un 

métier. «Et ce n’était pas le nô-

tre qui consiste à produire et 

vendre du vin», constate André 

Fuchs, directeur  de Schenk 

Suisse, maison familiale fon-

dée il y a 127 ans. Par contre, 

c’est la spécialité d’Opaline Fac-

tory, une start-up du jus qui 

s’est fait une place sur le mar-

ché suisse en une dizaine d’an-

nées d’activités, en favorisant 

des fournisseurs de proximité. 

Après la vendange de parcelles 

de chasselas et de gamay identi-

fiées dans les cantons de Ge-

nève, Vaud et du Valais, Schenk 

a livré un jus fraîchement pres-

sé et réfrigéré pour éviter tout 

début de fermentation. 

Moins sucré, plus pétillant 

Le spécialiste des recettes 

d’Opaline, Ludovic Orts, a alors 

tenté plusieurs dilutions, plu-

sieurs carbonisations avant de 

trouver l’équilibre qui se tra-

duit par un jus encore doux et 

flatteur, doté d’une joyeuse pé-

tillance. La version rouge n’est 

plus proposée pour le moment, 

faute de cépages suffisamment 

teintés dans les vignobles 

Schenk. «Nous n’avons pas re-

lancé Grapillon pour répondre 

à la crise viticole suisse actuelle, 

mais relevons que nous avons la 

chance de disposer ici de chas-

selas et de gamay idéaux pour 

des jus de première qualité», 

souligne François Schenk, 

membre de la direction. 

Le Grapillon nouveau est pour 

l’heure disponible uniquement 

en flacons de 2 décis qui re-

prennent une iconographie an-

cestrale. «Plusieurs de nos par-

tenaires distributeurs en ont 

commandé avant même d’y 

avoir goûté. On sent un engoue-

ment autour de ce produit qui 

n’a pas été oublié», se réjouit 

Sofia de Meyer, fondatrice  

d’Opaline. 

On le trouvera dans l’un des 

2000 points de vente, sur les si-

tes prônant les circuits courts, 

tels Vita verdura, Magic toma-

to, La belle bleue ou Bio fruits, 

en attendant de le faire dégus-

ter aux plus jeunes au bistrot, 

histoire de boire presque 

comme papa et maman…

Blanc ou rosé, Grapillon pétille 

à nouveau dans les verres

 Le jus de raisin abandonné par Schenk il y a quelques années connaît une deuxième renaissance.  

Il est produit par Opaline, spécialiste valaisanne des jus de fruits de proximité, avec du chasselas et du gamay.

ROLLE

Sofia de Meyer, fondatrice d’Opaline, redonne vie au breuvage sans alcool lancé en 1944 par le grand-père de François Schenk, membre 

de la direction de la multinationale en mains familiales. SIGFREDO HARO

Nous n’avons pas relancé 

Grapillon pour répondre à la 

crise viticole suisse actuelle.”  

FRANÇOIS SCHENK 

MEMBRE DE LA DIRECTION 

DE SCHENK HOLDING

PAR DIDIER.SANDOZ@LACOTE.CH

Le syndic ne rempilera pas

Tolochenaz va devoir se cher-

cher un syndic et un vice-syn-

dic. Salvatore Guarna et Eric 

Linn ont en effet décidé de pas-

ser la main, lors des élections 

communales de mars 2021. Le 

premier aura passé quinze ans 

à la Municipalité, dont dix à sa 

tête, et le second une décennie. 

Point d’amertume chez les 

deux élus, quand bien même la 

commune a été agitée par des 

querelles internes, ces derniè-

res années. Pas plus tard qu’en 

février, la population a refusé 

le plan de quartier Sud Village, 

sur lequel l’exécutif planchait 

depuis huit ans. Salvatore 

Guarna ne cache pas, toute-

fois, qu’il sera soulagé de lais-

ser ces dissensions derrière lui: 

«C’est sûr que j’aurais préféré 

partir avec ce plan accepté, 

mais c’est comme ça. J’aurais 

arrêté de toute façon.» 

Après trois législatures, le syn-

dic estime qu’il est temps de 

passer le flambeau. Ce d’au-

tant que d’autres fonctions 

l’appellent, à Lausanne cette 

fois-ci. Depuis mars, il siè
ge au 

Grand Conseil, dans les rangs 

des socialistes. De quoi pour-

suivre un chemin politique 

commencé au Conseil commu-

nal de Tolochenaz en 1998, 

parsemé de rencontres fortes 

et enrichissantes. 

Eric Linn, quant à lui, se serait 

bien vu poursuivre l’aventure. 

Mais de nouvelles responsabili-

tés professionnelles et une vie 

familiale bien remplie l’ont 

poussé à faire un choix. «Deux 

législatures, cela me semble 

bien pour apprendre et rendre 

sans avoir trop de lassitude», 

commente le municipal des  

finances. Une expérience qui 

lui aura surtout ouvert les 

yeux: «Ma plus grande réalisa-

tion, ça a été d’appréhender la 

notion de service public et 

d’accepter qu’on puisse faire 

des pertes dans certains domai-

nes, comme les transports, 

parce que c’est du service pu-

blic…»

Fin d’aventure pour 

Salvatore Guarna et son vice-syndic Eric Linn, 

qui ne brigueront pas un nouveau mandat. 
TOLOCHENAZ

Salvatore Guarna (deuxième depuis la gauche) et Eric Linn (à droite) 

quitteront l’exécutif l’an prochain. ARCHIVES MICHEL PERRET

CGE

Prolongations pour 

les terrasses à Morges

Un petit café au grand air cet 

hiver? Morges a dit oui. 

Après Lausanne et Nyon, La 

Coquette a décidé à son tour 

de prolonger l’autorisation 

accordée aux restaurateurs 

de rajouter des tables sur le 

domaine public, afin de com-

penser les places perdues à 

l’intérieur en raison des me-

sures sanitaires. 

«Les terrasses élargies seront 

prolongées jusqu’au 31 dé-

cembre, tant sur le plan du 

nombre de personnes que de 

la surface au sol», a ainsi an-

noncé la municipale Anne-

Catherine Aubert-Despland, 

mercredi soir. Les tenanciers 

auront par ailleurs la possibi-

lité de se manifester, d’ici à 

la fin de l’année, s’ils dési-

rent pérenniser l’agrandisse-

ment de ces espaces en plein 

air, moyennant une mise à 

l’enquête publique.  

Ceux qui disposaient déjà 

d’aménagements extérieurs 

existants auront enfin le loi-

sir, jusqu’au 31 mars, de cou-

vrir une partie de leur ter-

rasse à l’aide de structures 

démontables, en accord avec 

les services concernés de la 

ville. Quant aux chaufferet-

tes, l’exécutif tranchera d’ici 

à la fin du mois. CGE

Comme à Nyon,  

les restaurateurs 

morgiens pourront 

ouvrir leur terrasse 

cet hiver.

CORONAVIRUS

A l’annonce du retour de Gra-

pillon, Opaline a vu ressurgir 

des placards les plaques 

émaillées, les affiches, les 

bouteilles vintage. Pour met-

tre en lumière cette «collec-

tion collective», la firme a 

créé la Confrérie du Grapillon. 

L’adhésion gratuite et à vie 

donne l’occasion de se rap-

procher des cultivateurs de 

raisin, des ateliers d’Opaline 

et de déguster chaque année 

de nouvelles recettes, «Notre 

objectif et de faire perdurer 

l’aspect patrimonial et l’enri-

chir de ses expressions  

contemporaines», explique 

Elisabeth de Pins, en charge 

de la communication d’Opa-

line. 

La quête de reliques a plutôt 

mal commencé puisque le 

panneau qui a orné durant 

des décennies le passage 

sous-voies de la gare de Rolle 

a été déboulonné sans que 

Schenk ne soit avisé. Et il a 

fini à la benne!

Raviver la mémoire 

du jus rollois
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M
AM

S GENÈVE

A l’origine de ce restaurant situé à deux 

pas de l’Ecole Internationale de Genève, 

deux amies dynamiques qui rêvaient d’un 

lieu où se retrouver en toute convivialité. 

Leur recette ? Des produits frais de saison 

cuisinés sur place par un chef qui nous 

régale dès le petit-déjeuner avec ses 

muffins, brownies et autres gourmandises 

pour bien démarrer la journée. Le midi, les 

bowls aux saveurs exotiques ainsi que la 

proposition de la semaine titillent nos 

papilles.  Quant à la déco branchée et 

acidulée, on l’adore ! Tous les mets 

proposés sont servis sur place ou à 

l’emporter. Livraison possible. 

Mams, route de Chêne 67, Chêne-Bougeries,

du lundi au vendredi, mamsgeneve.com

OPALINE REGÉNÈRE 

GRAPILLON

Portée par les liens humains, la collaboration 

entre le Groupe Schenk et Opaline trouve sa 

source dans la passion de la terre et des 

gestes artisanaux pour en valoriser ses fruits. 

Grapillon régénéré par Opaline s’est imposé 

pour son goût, mais aussi pour le chemin à 

emprunter pour y arriver ; du raisin suisse, 

Chasselas pour le blanc et Gamay pour le 

rosé. Récolté sur des parcelles dans les 

cantons de Vaud, Valais et Genève.

Grapillon et Opaline, schenk-wine.ch, opaline-factory.ch

BIJOUX 

ET M
AQUILLAGE

Inspirée de l’art de la haute joaillerie, la 

collection «Stunning Gems» écrit un nouveau 

chapitre dans l’histoire de Rouge G. Développé 

il y a 20 ans sur la place Vendôme par Olivier 

Euchaudemaison en collaboration avec Lorenz 

Bäumer, joaillier parisien. Il existe désormais 

quatre nouveaux boîtiers ornés de 1000 

pierres scintillantes, un large choix pour 

adapter votre accessoire à votre look. 

Cet écrin luxueux contient un miroir 

intégré qui apparaît, comme par magie, 

lorsque vous ouvrez le rouge à lèvres.

Guerlain, Rouge G, guerlain.com

M
AGIC

TOM
ATO 

CHOISISSEZ AVANT M
IDI 

DES PRODUITS FRAIS PRÉPARÉS 

PAR DES ARTISANS DE LA 

RÉGION/LOCAUX AVEC UNE 

LIVRAISON GRATUITE EN VOITURE 

ÉLECTRIQUE LE SOIR M
ÊM

E DANS 

TOUT LE CANTON DE GENÈVE 

ET L’ARC LÉM
ANIQUE.

magictomato.ch

LE BUZZ DE LA SEM
AINE

DOUBLE EFFET

Changer de look en un instant, telle est la promesse 

du Boucleur Curl Styler Luse. Lissage, boucles 

vaporeuses, effet naturel beach waves, tout est permis.

Les plaques chauffantes lissent et disciplinent le 

cheveu et le cylindre extérieur en céramique crée le 

mouvement. Un souffle d’air froid vient ensuite fixer 

durablement la coiffure. Un allié idéal pour 

satisfaire toutes nos envies ■

Boucleur Curl Styler Luxe, babyliss.ch, 

CHF 109.90

I AM
 THE ONE 

Une toute nouvelle collection T1 sertie de 

diamants créée par Reed Krakoff, directeur 

artistique de Tiffany & Co. Des traits épurés et 

formes graphiques sur de l’or rose, de l’or 

jaune et de l’or blanc viennent habiller votre 

cou, votre poignet ou vos doigts avec le motif 

emblématique «T» . Une tige à l’attache 

discrète s’intègre parfaitement au dos du 

bijou. Une ligne destinée à affirmer votre 

personnalité à chaque étape de la vie.

Tiffany & Co, Collection T1, tiffany.fr
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A
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L’A
D

N
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R
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N

Bonne nouvelle, la m
arque de lingerie AU

BAD
E est désorm

ais proposée dans 

les m
agasins rom

ands Beldona de C
arouge, G

enève et Lausanne ainsi que sur 

beldona.com
. Installée en plein cœ

ur de Paris, la M
aison Aubade crée depuis 

1958 des collections de lingerie à l’AD
N

 très parisien. 

w
w
w
.beldona.ch
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La nouvelle fragrance hom
m

e Black 

Steel de Victorinox est la continuité de 

Steel, lancée en 2018, qui a rem
porté un 

franc succès. C
e parfum

 séduisant doit 

son inspiration à la fusion de l’acier dans 

l’envoûtante chaleur du feu, une com
-

position séduisante m
êlant le poivre noir 

épicé, un accord boisé de m
élèze et des 

essences sensuelles de pin fum
é. Eau de 

toilette Black Steel, 110 m
l, C

H
F 79.–. 

w
w
w
.victorinox.com

U
N

E AV
E

N
TU

R
E Q

U
I FA

IT B
O

U
G

E
R

Avec le nouveau jeu «Ring Fit Adventure» 

sur N
intendo Sw

itch, on peut se m
otiver à 

bouger ou se rem
ettre au sport en douceur. 

Le Ring-C
on (cerceau sem

blable au Pilates 

Ring) et la sangle de jam
be qui sont fournis 

avec le jeu m
esurent précisém

ent vos  

m
ouvem

ents dans le m
onde réel et les trans-

form
ent en actions dans le jeu. R

ing Fit  

Adventure, dès 79.–. 

w
w
w
.nintendo.ch
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N

A
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S
A
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R

A
P

ILLO
N

Rencontre entre les lim
onades O

paline et François 

Schenk…
 C

’est en dégustant leurs différentes lim
o-

nades que l’envie d’un G
RAPILLO

N
 régénéré par 

O
paline s’est im

posée à lui avec évidence, pour le 

goût, m
ais aussi pour le chem

in à em
prunter pour 

y arriver. D
u raisin suisse exclusivem

ent, C
hasselas 

pour le blanc et G
am

ay pour le rosé. D
isponible chez 

O
brist à Vevey, la Badouxthèque à Aigle, Bolle œ

no-

thèque La Licorne à M
orges et chez A

m
stein à 

Saint-Légier. 

w
w
w
.opaline-factory.ch
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Le G
rand Théâtre de G

enève présente une nou-

velle offre gourm
ande: le C

afé de la Plage. U
r-

baine, actuelle, sophistiquée, l’adresse culinaire 

du G
rand Théâtre fait appel à des talents re-

connus et locaux: le chef Benjam
in Luzuy et les 

architectes du bureau YK
RA

. Le café oscille 

entre restaurant à m
idi et bar avec cocktails 

m
aison et vins locaux le soir. La m

ise en scène 

est élégante et raffinée en parfaite harm
onie 

avec ce lieu prestigieux. U
ne nouvelle adresse 

où l’ém
otion se conjugue à tous les tem

ps! D
u  

lundi au vendredi de 10h à 21h, tél.: 022 322 54 00. 

w
w
w
.gtg.ch/cafe

INTERVIEW

Sofia de Meyer

Sofia de Meyer

cultive l’économie 

régénérative 
PROPOS RECUEILLIS PAR ÉLODIE MAÎTRE-ARNAUD D ans sa vie d’avant, Sofia de 

Meyer était juriste. A 30 ans, 

après quelques années passées 

à Londres au sein d’une firme 

spécialisée dans les opérations de fusion- 

acquisition, elle revient en Suisse. Sa 

quête de sens la mène à réfléchir sur la 

notion d’économie régénérative (ou régé-

nératrice – elle emploie les deux termino-

logies), un modèle d’équilibre entre la 

profitabilité, l’humain et la planète. C’est 

dans ce contexte qu’elle développe d’abord 

les White Pods, un concept d’écotourisme 

répondant à cette recherche d’harmonie. 

Opaline en est la suite naturelle.

Cela fait maintenant onze ans que Sofia 

de Meyer a lancé cette marque de jus de 

fruits. Des produits les plus locaux et les 

plus écoresponsables possible – «la per-

fection n’existe pas en matière d’écologie: 

toute activité a un impact», répète-t-elle. 

Depuis 2012, elle collabore avec la coopé-

rative d’agriculteurs Biofruits sur la partie 

opérationnelle (approvisionnement, pres-

sage et embouteillage), ce qui lui permet 

de se concentrer sur l’aspect régénératif 

de son modèle et de le développer via la 

fondation qu’elle a créée en 2018.

La notion d’économie régénérative est 

au cœur de vos projets. De quoi s’agit-il?

C’est une économie qui crée plus de valeur 

qu’elle n’en consomme. Elle repose sur 

trois piliers. La profitabilité d’abord. La fi-

nance, c’est comme l’eau dans la nature: 

elle doit pouvoir alimenter tout un écosys-

tème puis revenir à la source. Cela demande 

une réflexion sur plusieurs points essen-

tiels, comme la place de l’actionnaire, la 

politique des marges ou encore la juste 

rémunération de l’agriculteur. Sur le plan 

humain, l’économie régénérative vise à 

cultiver la joie. Attention, il n’y a là aucune 

dimension spirituelle ou naïve! On re-

cherche l’authenticité afin de permettre une 

réelle collaboration, tant dans les relations 

avec nos fournisseurs et nos clients qu’en 

termes de gouvernance d’entreprise. Plu-

sieurs points du modèle Opaline ont un im-

pact sur la performance. Nous avons des 

courbes de croissance que les financiers ne 

savent pas expliquer en regard notamment 

de nos très faibles dépenses pour le marke-

ting. L’IMD est d’ailleurs en train de modé-

liser ce que nous avons fait.

Et la planète dans tout ça?

C’est le troisième pilier de l’économie régé-

nérative. Nous souhaitons rendre à la terre 

ce qu’elle nous a donné pour produire nos 

jus. Avec notre partenaire Biofruits, nous 

répondons à la condition sine qua non de 

l’économie circulaire: les pulpes résultant 

du pressage sont en effet utilisées en épan-

dage ou pour alimenter une installation de 

biogaz. Et pour une véritable régénération, 

nous avons créé la Fondation Opaline afin 

d’accompagner la transition agricole, en col-

laboration avec des scientifiques. Parce que 

le bio, c’est bien, mais cela répond aux 

mêmes impératifs de production et de ren-

tabilité que la culture intensive. Il faut aller 

plus loin dans un but de protection de la 

Fondatrice de la marque de jus et de limonades écoresponsables Opaline,

Sofia de Meyer prône une économie régénérative. Un modèle inspiré de la nature, 

qu’elle essaime désormais grâce à une fondation favorisant la biodiversité

locale et les métiers de la terre. 16  |  E F F IC I E NC E 21  |  A U T O M N E 2 0 2 0
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Terroirs

A près une première relance

il y a quelques années qui

n’avait pas trouvé son pu-

blic, le groupe Schenk, propriétaire

de la légendaire marque Grapillon,

a décidé de relancer la boisson au

raisin avec le concours d’Opaline

Factory. Nous vous avions présenté

ici même le chantier il y a quelques

mois, et voilà qu’il a abouti, selon

les principes que s’étaient fixés

François Schenk d’un côté, et

l’équipe d’Opaline de l’autre: des

raisins produits uniquement pour

ces boissons et non pas des restes

de vendanges. De la traçabilité.

Une production durable et le plus

écologique possible. Des limo-

nades peu sucrées et légèrement

gazéifiées.

Voici donc un chasselas pétillant

dans sa bouteille verte et un gamay

pétillant dans sa bouteille transpa-

rente, les deux en 2 dl uniquement.

L’étiquette et le logo ont été subti-

lement modernisés sans perdre

leur identité patri-
moniale. Et legoût? Très dans la
lignée des Opalin,
les limonades de la
marque. Le raisin
est présent sans
être pâteux, lesucre justement
dosé pour arrondir
sans alourdir. C’est
léger et désalté-
rant. D.MOG.

Grapillon régénéré En vente

chez Obrist, Amstein, Farmy,

Label Bleu, Biofruits, VitaVerDura

et MagicTomato.
Et dans les restaurants Migros

du canton de Vaud.

Et voici lesGrapillon toutmodernes

Vient de sortir

S i Vevey fait la fête aux vigne-

rons à chaque génération,

elle possède elle-même un

vignoble, constitué progressive-

ment grâce aux dons que faisaient

les citoyens à l’hôpital au Moyen

Âge. Les 11,5 ha restants (sur les 26

ha au plus fort) sont répartis entre

les communes de Corseaux, Char-

donne, Jongny et La Tour-de-Peilz.

Avec trois vignerons-tâcherons, la

reine Corinne Buttet et les deux

homonymes Yves Seydoux. Le tout

est vinifié par la famille Mayor dans

la Cave de l’Hôpital, en pleine ville,

une rareté aujourd’hui.
Tout cela donne au final 5 chas-

selas (3 de Saint-Saphorin, 1 de

Chardonne, 1 de Corseaux), 1 rosé,

6 rouges, 1 mousseux et 1 vin doux.

Avec deux nouveautés cette année.

Le sauvignon blanc vient de Char-

donne où il développe de belles

notes aromatiques de pample-

mousse, avec des touches de su-

reau, de bourgeon de cassis ty-

piques, avant une bouche fraîche,

droite. Le Plant Robert vient, lui,

d’un petit vallon de La Tour-de-

Peilz où pousse ce cépage unique à

Lavaux. Le nez est sur les fruits

rouges et les épices, la bouche est

bien fraîche, fruitée, avec des ta-

nins joliment fondus et une finale

épicée. D.MOG.Sauvignon blanc 2019, 70 cl,

19 fr. 50.Plant Robert 2019, 70 cl, 21 fr.

www.vevey.ch/vins

Les nouveau-nés des vins deVevey

Tastevin

David Moginier Texte

Patrick Martin PhotosQ ui dira l’influence d’un

vieux Mescalero perdu

au fin fond de la cam-

pagne mexicaine sur

les alcools vaudois?

C’est en tout cas là-bas

que Julien Hottinger a trouvé sa nou-

velle voie. L’ancien ingénieur du son

s’était déjà reconverti en entamant des

études en relations internationales,

avant de se rendre compte que le do-

maine n’était pas aussi intéressant qu’il

pensait. En découvrant le distillateur et

ses pots en terre cuite, son mescal uni-

quement exporté au célèbre restaurant

Noma de Copenhague, le trentenaire

fait sa révolution artisanale.

Il projette alors de créer une distille-

rie qui corresponde aux valeurs qu’il dé-

fend, et convainc son colocataire de le

suivre dans l’aventure. AnthonyDelorme

a le confort d’un statut de fonctionnaire

mais il se lance quand même dans l’in-

connu d’une start-up œuvrant dans un

domaine très réglementé. Elle s’appellera

La Roja, «rouge» en espagnol, pour sym-

boliser la révolution ou la passion.

Les deux associés (un troisième leur fait

la comptabilité) se forment chez JulienMi-

chel, sixième génération de distillateurs à

Cheyres (FR), qui leur apprend à gérer les

fermentations et le travail de l’alambic. La

Roja obtient sa concession fédérale de la

Régie des alcools en septembre 2018 et

s’installe sous le haut plafond du Moulin

Bournu, à Pompaples, au «Milieu du

Monde». «On doit être la seule distillerie

de Suisse à être au 2e étage, toutes les

autres sont au rez», s’amuse Antoine.

Alambic autrichien
Un financement participatif leur permet

d’acquérir en février de cette année

l’alambic en Autriche, auquel ils ad-

joignent un réservoir d’eau pour éviter

de gaspiller la ressource à chaque distil-

lation. Bien sûr, dèsmars, la situation sa-

nitaire complique leurs affaires, comme

celles de tant d’autres.
Les garçons ne se fournissent qu’en

produits bios et locaux, dont les céréales

chez Samuel Emery, à Ogens. «Nous

sommes une des rares distilleries de

Suisse à fabriquer nous-mêmes notre al-

cool de base plutôt que d’utiliser l’alcool

«bon goût» universel pour les eaux-de-vie

ou la désinfection», explique Julien. Ici,

c’est de l’avoine nue qui est mélangée à

de l’eau et des enzymes pour fermenter

une semaine avant le double passage

dans l’alambic.À leur programme, un dry gin où les

herbes locales et le genièvre sont bien

maîtrisés pour ne pas créer unpatchwork

de goûts. À la dégustation, un joli gras en-

robe l’alcool. «On distille au goût et à

l’odorat, en vérifiant chaque étapeminu-

tieusement. Mais les possibilités de re-

cettes sont infinies», affirme Julien. Leur

gin a déjà obtenu des médailles d’argent

à Hong Kong et de bronze à Londres. La

vodka, elle, est faite de pommes de terre

Agria, qui ne font pas le calibre nécessaire

à la vente. «Quand vous lavez 250 kilos

de patates, c’est du boulot.»

Les deux compères ont aussi produit

un bourbon, livré en blanc pour le mo-

ment, pendant que l’alcool mature dans

des petits tonneaux. Et un whisky 100%

vaudois est en cours de réalisation,mais il

lui faut trois ans sous chêne pour être par-

fait. «C’est un processus où il faut de la pa-

tience. Heureusement, nous avons obtenu

le dépôt fiscal qui nous permet de ne payer

l’impôt qu’au moment de la vente. Sinon,

trop d’argent serait immobilisé.»

La Roja compte déjà une trentaine de

revendeurs en Suisse, et une trentaine de

bars le proposent à leur comptoir. Sinon,

la distillerie travaille aussi la vente di-

recte, en combinaison avec des tonics sé-

lectionnés. Les idées ne manquent pas,

commed’offrir des ateliers de distillation

au public, de sortir une vodka de grain,

de fabriquer des alcools en cuvée spéciale

pour des partenaires, etc.
www.laroja.ch

La Roja ne distille que bio et local

Au Milieu du Monde, les eaux-de-vie parlent 100% vaudois mais plaisent au monde.

AttentifsAntoine Delorme, sur l’échelle,

et Julien Hottinger, testant

le produit final, sont les deux

fondateurs de La Roja.

Le bourbon blanc, la vodka et le

gin, premiers alcools de La Roja.

LE LANCEMENT PRESSE 
EN SUISSE ROMANDE FÛT UN SUCCÈS  
AVEC LA VENTE EN PRÉCOMMANDE DE  

LA PREMIÈRE PRODUCTION DE GRAPILLON. 
LA MISE EN PLACE SUR LA SUISSE- 

ALÉMANIQUE EST EN COURS ET  
REÇOIT UN TRÈS 

BON ACCUEIL.



2021
ÊTRE LÀ DANS UN AN, VOICI NOTRE PRINCIPAL OBJECTIF 2021 !

Ne pas faire de plan sur la comète, avancer pas à pas, défendre nos valeurs et  
surtout continuer à prendre de plaisir en travaillant main dans la main avec nos partenaires  

de toujours, sans ne rien lâcher des combats qui nous animent depuis 10 ans. 

1- DÉVELOPPER ET CONSOLIDER NOS PROJETS AVEC BIOFRUITS

2 - SOUTENIR LE DÉVELOPPEMENT DU GRAPILLON 

3 - PROGRESSER SUR LE CHEMIN DE NOTRE CARNET  
DE ROUTE NET ZÉRO

Les 3 axes  
que nous  
suivrons  

pour l’année  
à venir.


