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Une sélection parmi les nombreux 
avantages de l’agriculture biologique
Le bio est plus nutritif: Le lait bio contient plus d’acides gras oméga 3, et Les fruits 
et les légumes bio contiennent plus de substances importantes pour la santé.

Le bio est plus sûr: Les légumes-feuilles bio contiennent moins de nitrates, et les 
produits bio ne contiennent pas de résidus de pesticides.
De A à Z, toute la filière bio travaille sans manipulations génétiques.

Le bio est cohérent: Les producteurs bio utilisent des semences bio et achètent des 
bêtes bio. Et cela dès le début de la reconversion qui dure deux ans.

Le bio... est vraiment bio: Le bio est protégé par la loi, les entreprises agricoles 
biologiques sont bien contrôlées, et les entreprises agroalimentaires et 
commerciales biologique sont transparentes.

Les bêtes bio vivent mieux: Toutes les vaches bio mettent au monde leur propre 
veau, qui boit ensuite du lait bio, les cochons bio ont la queue en tire-bouchon, les 
bêtes bio ne sont pas dopées.

La médecine vétérinaire bio est douce: Quand elles sont malades, les bêtes bio 
sont soignées avec des produits naturels.

Le bio protège les oiseaux et favorise les insectes utiles ainsi que les vers de terre. 
C’est toute la biodiversité qui y gagne.

Le bio soigne le sol: Les sols bio ont une meilleure structure, les vergers et les vignes 
bio sont toujours verts, les plantes bio croissent dans la terre (pas de hors-sol!)

Le bio protège les cours d’eaux, les lacs et les nappes phréatiques. La qualité de 
l’eau est un bien vital pour tous.

Le bio économise l’énergie: L’agriculture biologique est plus efficiente, le bio ne 
dilapide pas de pétrole.

Le bio stabilise le climat: Les sols bio capturent plus de CO2 pour le transformer 
en humus durable, le bio diminue les émissions d’ammoniac, le bio diminue les 
émissions de gaz à effet de serre.

Le bio est social: Le bio diminue les coûts de la santé, forme plus d’apprentis et se 
révèle valorisant. 

Les produits Bourgeon (le label de Bio Suisse) sont authentiques: Ils ne contiennent 
ni colorants ni arômes, et aucun jus de fruits Bourgeon n’est fabriqué avec du 
concentré.
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12% sur tout l’assortiment BIO

Le BIO à l’honneur chez Saveurs d’origine

Poisson

Légume

Vin

Vrac

Fr
om

age

Viande

Sur présentation de ce bon:

Un bon par personne, non cumulable
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C’est une pure question d’éthique. Et donc de 

respect des animaux. Mais de quoi parle-t-on? 

De la pratique actuelle qui consiste à devoir tuer 

à la naissance tous les poussins mâles des lignées 

de ponte. Parce qu’ils engraissent mal. Cela en fait 

des millions par année rien qu’en Suisse. Mais 

comment en est-on arrivé là?

En fait, c’est très simple. Dans le sillage de 

l’industrialisation de l’agriculture, il a fallu pro-

duire toujours plus, toujours plus vite, toujours 

moins cher. Dans le cas des poules pondeuses, 

on a sélectionné des races toujours plus produc-

tives et on recherche sans cesse les compositions 

d’aliments qui vont être les plus rentables. Dans 

ces races-là, les femelles pondent énormément 

d’œufs mais les mâles engraissent très mal – ils 

consomment énormément d’aliments sans for-

mer beaucoup de viande. Alors que les volailles 

– aussi les femelles – des races de poulets spé-

cialisés dans l’engraissement ont de très bonnes 

performances.

Mais avant? Avant, on avait des races de poules 

dites à deux fins, donc à deux buts, les œufs et 

la viande. Ces races existent encore mais ne sont 

pas utilisées par les grands producteurs d’œufs 

parce que les performances de ponte sont relati-

vement bonnes mais pas maximales. Idem pour 

la viande quand on engraisse les poussins mâles.

Certains producteurs bio, qui ont des productions 

beaucoup moins industrielles, utilisent de ces 

races, mais ils sont tous du même avis: il faudrait 

les améliorer en reprenant le travail de sélection. 

Cet effort est en cours mais prend des années. 

Et vous avez dit «frères coqs», késako? Certains 

producteurs engraissent tout de même au moins 

un certain nombre de poussins mâles de lignées 

de ponte. Le problème éthique est ici différent: 

ces poulets consomment énormément d’ali-

ments (en majorité des céréales) et cela concur-

rence directement l’alimentation humaine.

Il y a encore une troisième voie: déterminer dans 

l’œuf le sexe du futur poussin pour aiguiller les 

femelles vers l’élevage de poules pondeuses et 

les mâles vers la consommation d’œufs. Cette 

technologie est attrayante, mais elle est encore 

loin d’être au point.

En attendant la solution miracle, si vous voyez 

dans votre magasin des poulets «frères coqs» 

ou des œufs et poulets de «poules à deux fins», 

n’hésitez pas à en acheter, cela contribuera tou-

jours à faire avancer la question!

Manuel Perret

ÉDITORIAL

«FRÈRES COQS», «POULES À DEUX FINS», OU…?



6 Bulletin d’information • 2/2019

OPTIMISER SES PRÉPARATIONS D’EXTRAITS 
FERMENTÉS DE PLANTES, QU’ON A APPELÉ «PURIN D’ORTIE»!

Malgré l’ancienneté de la préparation et de 

l’utilisation de ces purins, les recherches et 

expérimentations faites par des spécialistes 

de l’agriculture biologique ont démontré 

qu’un bon purin d’orties, par exemple, ne doit 

pas être oxydé, sinon cela amènerait la plante 

cultivée que l’on souhaite protéger en état de 

réceptivité de maladies.

D’autre part le mot «purin» devient de moins 

en moins adapté, car une fermentation 

courte apporte des avantages, soit: une odeur 

agréable de fermentation et non pas de putré-

faction, et une filtration facilitée. Le tout pour 

une qualité bien augmentée.

Voici une des dernières façons de préparer un 

extrait fermenté de plantes très efficace:

• Faucher les plantes idéalement le matin en 

lune montante et de préférence avant la 

floraison pour la majorité des plantes. (Voir 

photos).  Le plus économique sera de travailler 

avec des plantes fraîches mais les extraits 

fermentés peuvent être aussi réalisés avec 

des plantes séchées. 

• Les mettre dans un contenant de votre 

choix, adapté à vos besoins en quantité, de 

préférence plus haut que large pour dimi-

nuer la surface d’oxydation et permettre 

un bon dépôt des matières organiques.  

Plantes entières pour l’ortie et la consoude 

(deux plantes qui se décomposent très faci-

lement), pas trop hachées pour les autres afin 

d’éviter trop d’oxydation déjà sur les plantes, 

mais assez pour faciliter la libération des 

principes actifs.

• Ajouter de l’eau jusqu’à la surface des plantes. 

Ce qui représentera environ 10 % de poids de 

plantes et 90 % d’eau.

La qualité de l’eau est importante, choisir de 

préférence une eau de pluie, voir une eau de 

source. Si c’est l’eau du réseau et qu’elle contient 

du chlore, laisser aérer l’eau quelques jours en la 

brassant de temps en temps, ce qui lui permettra 

de se réchauffer, afin de permettre l’évaporation 

du chlore, car le chlore ou le froid vont bloquer 

la fermentation.

JARDI NAGE ÉCOLOGIQU E

Bardane idéale à prendre.             Consoude jeune, bonne à prendre.



7Bulletin d’information • 2/2019

La durée de la fermentation dépendra essen-

tiellement de la température de l’eau et donc 

de la température extérieure. Une température 

extérieure idéale à la fermentation correspond à 

la période de végétation de la plante. 

Il est difficile de donner une durée précise qui 

pourrait être entre 2 et 3 jours pour l’ortie et la 

consoude et entre 3 à 8 jours pour les autres 

plantes. L’observation est bien plus précise. La 

fermentation dégageant du gaz carbonique, le 

début de la fermentation sera marqué par de 

petites bulles, puis rapidement les plantes mon-

teront à la surface. Dès ce moment, une à deux 

fois par jour maximum, faire descendre le cha-

peau de plantes dans le liquide en le repoussant 

au fond, éviter de trop brasser pour ne pas oxyder. 

Les plantes remonteront moins rapidement à 

l’approche de la fin de la fermentation.

La nouveauté, c’est que nous vous conseillons de 

sortir les plantes à ce moment-là.

Lorsqu’elles ne remontent plus, la fermentation 

est terminée et bien souvent le processus de 

putréfaction a déjà commencé, ce qui amène 

mauvaises odeurs et complique la filtration.

• A ce stade, mettre l’extrait fermenté filtré 

dans des petits contenants bien pleins et à 

peine fermés (attendre la fin du dégagement 

des gaz carboniques avant de bien fermer les 

contenants), à l’abri de la lumière et au frais. 

 Si vous l’utilisez tout de suite, cette opération 

n’est pas nécessaire.

 • Si on pompe l’extrait, on commence par 

presser les feuilles au fond, elles font office 

de filtre pour les dépôts qui ont décanté. 

 Une fois le contenant allégé, on finit par filtrer 

le fond à l’aide d’une passoire par exemple. 

N’oubliez pas de le diluer à raison de 5 décilitres 

(0,5 litre) d’extrait pour 10 litres d’eau (5 %), pour 

aspersion sur les plantes, et maximum 1 litre 

d’extrait pour 10 litres d’eau pour l’arrosage au 

sol.

Pour les mélanges de plantes, tel que celui pro-

posé pour le sol (ortie, consoude et un peu de 

bardane), chaque extrait fermenté est préparé 

Ortie jeune idéale pour les extraits fermentés. Prêle des champs en séchage.

➤
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séparément, puis mélangé soit à la filtration, soit 

au moment de l’utilisation en pulvérisation ou 

en arrosage.

Pour enrichir les extraits fermentés, certains 

ajoutent des coquilles d’œufs broyées (préala-

blement mises de côté pour les laisser sécher 

durant l’hiver, puis réduites en poudre ou petits 

morceaux), d’autres de la poudre de basalte 

(poudre de roche contenant de la magnésie).

Afin de ne pas obstruer le gicleur du pulvérisa-

teur, nous conseillons de les ajouter au moment 

de la mise en petits récipients afin qu’ils aient 

le temps de se déposer au fond des récipients.

Juste avant une pulvérisation, si l’on veut 

que l’odeur soit agréable pour tous, y ajouter 

quelques gouttes d’huile essentielle de menthe, 

par exemple.

JARDI NAGE ÉCOLOGIQU E

Session de ramassage d’ortie.

Fougère Aigle en fermentation.

Ortie trop fermentée, elle se décompose, difficile à éclaircir 
le purin, et gare à l’odeur!

➤



9Bulletin d’information • 2/2019

Processus
La qualité de l’eau et des plantes fraîches est 

importante pour la qualité énergétique de 

l’extrait fermenté.

Les dilutions se font avec une eau de pluie de 

qualité (pas la première partie de la pluie), une 

eau de source ou une eau potable aérée quelques 

jours afin de faire sortir le chlore.

Matériel

• Un contenant de votre choix de préférence 

plus haut que large, certains préfèrent l’inox 

• Différents ustensiles pour filtrer, passoire, filet, 

etc.

• Eventuellement une petite pompe ou un 

simple tuyau spécial pour siphonner

• Des petits contenants pour y mettre l’extrait 

filtré

La grandeur idéale des contenants pour le 
conserver sera celle d’une utilisation journalière 

(toujours pour éviter l’oxydation). Par exemple si 

vous utilisez 5 arrosoirs de 10 litres pour arroser 

votre jardin, soit 50 litres, vous aurez besoin pour 

une application directement sur la terre (dilution 

à 10 %) de 5 litres d’extrait fermenté pur. Ou pour 

une pulvérisation à 5 %, de 2,5 litres. 

Plus d’infos sur notre site: www.ecojardinage.ch

Fondation Écojardinage 
Voir privilèges à la page 28.

Presser les feuilles au fond pour le pompage, elles y retiennent 
les dépôts qui ont décanté.

Exemple d’ustensile récupéré pour pousser les plantes 
au fond du contenant.
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PREMIÈRE ÉCOLE 100 % EN FORÊT DE SUISSE ROMANDE

L’association Point Nature ouvre une école 

en forêt dès la rentrée 2019. Elle accueillera 

un groupe de maximum 12 élèves de 1h à 4h 

qui auront pour salle de classe la forêt de  

chassagne, au-dessus d’orbe. Ils se retrou-

veront, selon les âges, 2 à 3 jours et demi par 

semaine, par tous les temps, au fil des saisons; 

pour apprendre dans, par et avec la nature. 

Pourquoi une école en forêt? 
Un prolongement naturel des activités 
de Point Nature
Depuis 2014, notre association propose un jardin 

d’enfants en forêt, «Les P’tits Points», pour les 

enfants entre 2 ans et demi et 5 ans. Les enfants 

viennent à la demi-journée, en forêt, chaque 

semaine, par tous les temps. Point Nature pro-

pose également des journées thématiques sous 

forme d’ateliers «Oser la nature» pour tous les 

publics, des camps et des journées pédagogiques 

pour les écoles. 

L’expérience de Point Nature dans l’accompa-

gnement régulier des enfants au sein du Jardin 

d’enfants met en évidence l’intérêt pédagogique 

d’une telle démarche: vivre la nature semaine 

après semaine, au fil des saisons et par tous les 

temps, permettre aux enfants de tisser un lien 

fort avec leur environnement, éveiller leur curio-

sité et leur offrir un milieu inspirant et stimulant 

pour toutes sortes d’apprentissages. 

Or, à l’âge auquel les enfants quittent le Jardin 

d’enfants pour entrer à l’école, ils ne sont bien 

souvent qu’au début de ces découvertes. Les 

expériences qu’ils ont vécues et les notions qu’ils 

commencent à intégrer en forêt apparaissent 

alors comme autant de petites graines à culti-

ver avec eux, dans le cadre des apprentissages 

scolaires.

Ces différents constats, ainsi que l’intérêt 

exprimé par un certain nombre de familles pour 

voir l’expérience de leurs enfants se poursuivre 

au-delà de l’accueil préscolaire, nous ont convain-

cus de nous lancer dans l’aventure d’une école à 

ciel ouvert, entièrement en forêt.

Parallèlement, Point Nature souhaite poursuivre 

et même renforcer ses collaborations avec l’école 

publique, notamment afin de permettre à des 

enfants de tous horizons de découvrir la nature et 

de vivre des journées d’école dans la forêt.

Apprendre à compter, à écrire 
et à lire avec la forêt
Notre programme se base d’une part sur la 

pédagogie par la nature, dans laquelle s’inscrit 

toute la démarche de Point Nature, et d’autre 

part sur le Plan d’études romand (PER), auquel 

Point Nature se réfère, notamment en prévision 

de l’intégration des élèves lorsqu’ils devront 

rejoindre l’école publique en 5H. 

Un horaire continu, condensé, 
du lundi au jeudi
Afin de proposer des solutions flexibles et 

adaptées aux besoins des familles, Point Nature 

a choisi un horaire continu et condensé sur 

2 à 3 jours et demi (selon le degré scolaire). En 

complément des horaires d’école, un accueil sur 

le temps de midi et après l’école est également 

prévu.

Tarifs
La politique tarifaire de Point Nature vise à offrir 

des prestations de qualité aux tarifs les plus 

abordables possibles. Ainsi, le prix de l’écolage 

se situe entre 550 et 850 francs par mois selon 

le revenu des familles.

ÉDUCATION
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Confort et sécurité
Notre yourte constitue un abri chaleureux 

lorsque les conditions météorologiques sont trop 

difficiles. Elle permet également de manger au 

chaud en hiver et de se reposer un moment avant 

de reprendre les découvertes et apprentissages 

de l’après-midi, au milieu de cette immense salle 

de classe que sera la forêt de Chassagne!

Vous trouverez plus d’informations, le papil-

lon de cette nouvelle école en forêt et des 

photos sur notre site: https://point-nature.ch/

vivre-lecole-en-foret/
Communiqué

Pour tous renseignements: 
Dominique Bezençon,  

079 738 03 17, mail@point-nature.ch

L’équipe enseignante:

• Malorie Lou, enseignante primaire.

• Jeanne-Charlotte Bonnard, géographe 

diplômée, pédagogue par la nature  

(CAS en éducation à l’environnement  

par la nature).

• Dominique Bezençon, éducateur social 

HES et fondateur de Point Nature.

Point Nature présentera cette nouvelle 

école lors de l’événement suivant: 

Samedi 25 mai   9 h - 17 h 

Dimanche 26 mai 	9 h - 16 h 

Stand d’informations et animations  

nature dans le cadre de la Fête de la nature, 

Parc Saint-Claude, à Orbe.
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ASPERGES AU PESTO D’ALGUES ET AIL DES OURS

RECETTE

Chaque année, vous attendez avec impatience 

d’aller cueillir l’ail des ours en forêt? 

Je vous propose une variation printanière sur le 

pesto classique au basilic, en remplaçant celui-ci 

par de l’ail des ours dont la saveur odeur d’ail 

prononcée est finement tempérée par les algues 

marines. Un régal, je vous le dis!

Cela change de la sauce hollandaise, de la vinai-

grette ou du pesto parfois un peu gras!

Le pesto se garde sur la saison. Une fois préparé, 

l’entreposer dans un pot en verre fermé hermé-

tique et conserver au frigo.

De mars à mai, à l’état sauvage, cueillir les 

feuilles tendres entières, sans les tiges, avant la 

floraison dans des forêts de feuillus, en milieu 

humide et ombragé.

Attention: ne pas confondre avec les feuilles 

toxiques du muguet. Tester en froissant les 

feuilles entre les doigts. L’ail des ours est le seul 

à sentir l’ail.

Bon à savoir: très riche en allicine aux propriétés 

antibiotiques, favorise la digestion, atténue les 

ballonnements, action vasodilatatrice.

Il faut remonter plus de 5000 ans en arrière pour 

retrouver les premières traces de l’asperge. À 

cette époque, les Egyptiens appréciaient autant 

la saveur que les propriétés diurétiques de ce 

légume. Au fil des siècles, l’asperge verte est 

devenue un ingrédient très prisé.

 

Contrairement à ses variétés blanches et vio-

lettes, l’asperge verte est très fine et offre un 

goût plus prononcé. Pour quelle raison? Tout 

simplement, parce qu’on lui laisse prendre le 

soleil, ce qui n’est pas le cas pour les asperges 

violettes et blanches.

Cette recette gourmande s’accompagne volon-

tiers d’un quinoa d’origine suisse ou de pommes 

de terre nouvelles.

A d Vi

www.artdevie.ch

katrin.fabbri@artdevie.ch

Mob: +41 79 332 38 09

Jeûne

Atelier cuisine vitalité

Massage et Réflexologie

Ecoute de soi

Equilibre du corps

Katrin Fabbri

Ch. de Sorécot 23

1033 Cheseaux-sur-Lausanne

Thérapeute diplômée, agréée ASCA

Coordinatrice romande des groupes

de jeûne en carême AdC et PPP
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Ingrédients pour 4 personnes: 

Asperges

• 1 kilo d’asperges vertes

Préparation:

• Laver les asperges à l’eau claire pour enlever 

les résidus de terre.

• Enlever le talon par simple pression des 

doigts. Celui-ci est à garder pour l’élabo-

ration d’un jus vert délicieux grâce à votre 

extracteur. On ne perd rien!

• Je vous propose pour cette recette le mode 

de cuisson à la vapeur douce. Pour vérifier la 

cuisson, il suffit de piquer quelques asperges 

avec un couteau: la cuisson est à point quand 

le couteau pénètre comme dans du beurre. 

• Astuce: pour conserver leur belle couleur 

verte, plongez-les dans un bac d’eau glacée 

en fin de cuisson. Cette astuce permet de 

stopper la cuisson et de fixer la chlorophylle.

Pesto

• 50 g d’ail des ours

• 50 g  d’algues fraîches sous sel: haricot  

de mer (spaghetti de mer)

• 50 g d’algues fraîches sous sel: laitue de 

mer

• 2 cuillères à soupe d’amandes entières 

émondées

• 1 cuillère à soupe de pignons de pin

• 1 dl d’huile d’olive de première pression  

à froid

• Jus d’un demi-citron

• 1/2 cuillère à café de sel marin

• 1 pointe de couteau de piment d’Espelette

• Poivre du moulin

Préparation:

• Laver les feuilles d’ail des ours et les sécher 

avec du papier ménage. Retirer les queues 

des feuilles si elles dépassent. Mettre dans 

un mixeur.

• Enlever l’excédent de sel des algues selon 

leur protocole.

• Emincer grossièrement les algues au ciseau. 

Mettre dans le mixer.

• Rajouter les pignons et les amandes.

• Verser l’huile d’olive et le jus de citron. 

• Rajouter l’assaisonnement.

• Mélanger le tout d’abord à l’aide d’une cuillère.

• Mixer jusqu’à obtenir une sauce.

• Goûter et rectifier l’assaisonnement.

• Mettre dans un bol et servir.

• 1/2 cuillère à café de sel marin

• Herbes fraîches: coriandre, persil, ciboulette

• Pour la touche de couleur: quelques tomates 

ou poivrons secs, ou éventuellement radis.

Bon appétit!

Katrin Fabbri, thérapeute diplômée. 
Atelier de cuisine végétarienne vitalité. 

www.artdevie.ch  
(voir privilèges à la page 27).
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LES RÉSIDUS DANS LA CIRE

APICU LTU RE BIO

Le varroa, un acarien parasite, est un hôte indé-

sirable dans les colonies d’abeilles. C’est l’un 

des problèmes majeurs auxquels l’apiculteur 

et les abeilles doivent faire face. Deux familles 

de produits de traitement sont homologués 

par SwissMedic pour lutter contre le varroa: les 

acides formique et oxalique, ainsi que des pro-

duits dont la substance active est synthétique, le 

coumaphos. En apiculture bio, seule l’utilisation 

des acides est autorisée.

En effet, un autre point très important en 

apiculture bio est la qualité de la cire. Selon 

l’ordonnance bio et le cahier des charges de 

Bio Suisse, des résidus de traitement contre le 

varroa ne sont acceptés dans la cire qu’en très 

faible quantité. L’utilisation des produits à base 

de coumaphos laisse dans la cire d’importants 

résidus qui dépassent les seuils d’acceptation 

bio, puisque c’est une substance liposoluble et 

qu’elle se fixe dans les corps gras.

À ce jour, la grande majorité des apiculteurs, 

même non-certifiés bio, utilisent uniquement 

des acides pour lutter contre ce parasite. Malgré 

tout, une minorité des apiculteurs a utilisé et 

continue encore d’utiliser des produits à base 

de coumaphos. Cette substance a un impact sur 

le développement du couvain et peut également 

se retrouver dans le miel. Lors de la fonte de la 

vieille cire, cette dernière est revendue à un gros-

siste qui s’occupe de la nettoyer, de la stériliser 

(obligatoire) et de la gaufrer, avant de la remettre 

en vente sur le marché. Ces opérations ne vont 

ni retirer le coumaphos de la cire, ni le détruire. 

Lorsque l’apiculteur achète sa cire en magasin, il 

achète également les résidus de tous les autres 

apiculteurs qui ont livré leur cire... 

Lors de la reconversion bio d’une exploitation 

apicole, un énorme travail est nécessaire pour 

que l’ensemble de la cire soit exempte de résidus. 

Ceci aussi bien dans le corps de la ruche (rési-

dence permanente de la colonie) que dans les 

hausses (éléments ajoutés au-dessus du corps 

pour la récolte du miel).

Dans les grandes lignes, deux solutions s’offrent 

à l’apiculteur pour que sa cire soit acceptée 

comme bio: 

1. Il remplace toutes les cires de toutes ses 

ruches, en une fois, par des cires de qualité 

bio. Cela signifie que, cette année-là, aucune 

récolte de miel ne pourra avoir lieu. La cire 

labellisée bio peut provenir d’exploitations 

suisses (rares) ou du monde entier.

2. Il trie sa cire et pratique la méthode du «cir-

cuit fermé», à savoir: fondre, stériliser puis 

gaufrer et n’utiliser que la cire provenant 

de ses propres ruches. Cela prend plusieurs 

années mais présente l’immense avantage 

de ne pas introduire dans les ruches de cire 

étrangère à l’exploitation.

Le tri de la cire et la méthode 
du circuit fermé
La première étape consiste à séparer la cire 

du rucher en deux qualités. La traçabilité des 

À la sortie de l’hiver, l’activité des abeilles reprend avec les jours qui rallongent. Les colonies sont 

stimulées par les floraisons de noisetiers et de saules. Le pollen récolté et ramené en ruche sera 

un indicateur pour l’apiculteur que la reine est bien présente et a repris sa ponte. La population va 

s’agrandir. Dès la floraison des pissenlits, il faudra ajouter des cadres portant une cire gaufrée 

déjà bâtie, puis des cires neuves que les abeilles vont bâtir afin d’agrandir l’espace pour la colonie. 
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qualités est un facteur de réussite déterminant 

dans l’élimination des résidus.

La cire de deuxième qualité (Q2) est composée 

de toutes les cires contenant encore des résidus 

(cires achetées en magasin, par exemple) ou 

dont la provenance n’est pas connue. La cire 

Q2 sera petit à petit sortie du rucher pour être 

ensuite revendue dans le circuit conventionnel 

ou reconvertie en bougies, par exemple. 

La cire de première qualité (Q1) est la cire 

exempte de résidus. Cette cire est celle que les 

abeilles du rucher fabriquent chaque année. Elle 

provient des opercules des cellules de miel ainsi 

que de tous les cadres qui ont reçu cette cire par 

le passé.

Chaque cadre portant une cire Q1 introduit dans 

une ruche est gratifié d’un signe distinctif, par 

exemple «Q1». Tout cadre ne présentant pas ce 

signe distinctif est considéré comme Q2.

La cire des cadres portant la marque «Q1», au 

moment du renouvellement, soit environ 3 à 4 

ans après son introduction dans la ruche, sera 

fondue et donnée à gaufrer à une personne 

garantissant qu’elle ne sera pas mélangée à de la 

cire d’autres apiculteurs. Avec cette ultime étape, 

le circuit fermé est assuré. Les saisons suivantes, 

l’apiculteur pourra, et devra, réintroduire cette 

cire Q1, et uniquement cette cire-là, dans ses 

ruches. (N.B.: le gaufrage de la cire fera l’objet 

d’un autre article.)

Selon les saisons et les ambitions de l’apiculteur 

(par exemple augmentation du nombre de colo-

nies), la quantité de cire Q1 à introduire dans les 

ruches peut ne pas être suffisante, au début du 

moins. Dans ce cas, l’apiculteur utilise encore 

de la cire Q2. Au fur et à mesure des années, les 

résidus présents dans cette cire Q2 sont suffi-

samment dilués pour ne plus dépasser, lors des 

analyses, les seuils limites fixés. À ce moment-là, 

cette cire est considérée comme équivalente à 

de la cire Q1.

N’ayant pas été pressé par le temps, j’ai person-

nellement appliqué le «circuit fermé» durant 

cinq ans. À l’échéance, j’ai envoyé pour analyse 

deux échantillons de cire. Les deux échantillons 

se sont révélés entièrement exempts de résidus, 

aussi bien pour la cire de première qualité que 

pour la cire de deuxième qualité. Ce délai de 

5 ans n’est pas à prendre comme une échéance 

en soi et dépend fortement de la façon de 

travailler de l’apiculteur, du nombre de ruches 

en production et, bien entendu, du taux initial 

de résidus présents dans la cire de deuxième 

qualité.
Patrick Vogel,  

apiculteur bio 
Photos: màd

Cadre au format Dadant avec une cire neuve. Cadre au format Dadant avec une cire bâtie.
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LE CFPS LE REPUIS: NOUVEAU PARTENAIRE DE VOTRE BULLETIN

S’insérer dans un monde du travail qui 

recherche principalement des collaborateurs 

qualifiés demande d’obtenir une formation 

professionnelle initiale. Quand un trouble de 

l’apprentissage (dyslexie; difficulté de mémo-

risation; fragilité psychique, etc.) est présent, il 

est indispensable que l’apprenti puisse obtenir 

un soutien spécialisé avec une formation plus 

individualisée. Les exigences d’examens pour 

un Certificat fédéral de capacité (CFC) ou une 

Attestation fédérale de formation profession-

nelle (AFP) sont identiques à celles des jeunes 

suivant un cursus de formation standard. Il s’agit 

donc d’offrir un contexte de formation spéci-

fique qui permette à l’apprenti de contourner 

ses difficultés et d’acquérir les compétences 

nécessaires à son futur métier.

Actif depuis 85 ans dans la formation de jeunes 

en difficulté, le CFPS Le Repuis adapte continuel-

lement ses structures et offre trois concepts de 

formation: 

• la formation en entreprise, pour tout métier 

accessible par voie d’apprentissage et sur 

toute la Suisse romande (sur le principe de la 

formation duale avec un soutien du Repuis 

à l’entreprise et à l’apprenti);

• la formation Partenariat Entreprise, avec la 

présence d’un maître socioprofessionnel 

du Repuis au sein d’entreprises du canton 

de Vaud dans plusieurs domaines (vente, 

intendance, bureau-commerce, paysagisme, 

logistique, peinture en bâtiment);

• la formation en atelier, avec l’encadrement 

de maîtres socioprofessionnels, d’ensei-

gnants voire de psychologues pour quinze 

secteurs professionnels de formation 

(menuiserie, peinture en bâtiment, sani-

taires, ferblanterie, maçonnerie, paysagisme, 

horticulture, fleuriste, carrosserie-tôlerie, 

arts graphiques, entretien de bâtiments, 

intendance, cuisine et restauration, méca-

nique, bureau-commerce). Chaque secteur 

fonctionne comme une petite entreprise 

et vend des produits et des prestations de 

qualité réalisés par les apprentis.

La réalisation du bulletin d’information de 

l’association BioConsommActeurs contribue à la 

formation des apprenti-e-s du secteur prépresse 

et du secteur façonnage des arts graphiques du 

Repuis. Huit apprentis actuellement en forma-

tion (Technologues en impression et Assistants 

en médias imprimés) assurent la réalisation 

d’imprimés et la fabrication de produits de 

cartonnage. 

Plus d’informations sur www.lerepuis.ch  

 
Photos: © Le Repuis

PARTENAI RES

Former 370 apprentis avec une problématique de santé, telle est la mission  du centre de formation 

professionnelle spécialisée (cfps) le repuis. le secteur arts graphiques appartient aux quinze 

secteurs de formation professionnelle de notre centre qui effectuent des prestations pour 

une clientèle externe.
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Les jeunes apprentis sont 
très fiers de participer à la 
réalisation du bulletin, dont 
le premier numéro vous est 
présenté ci-dessus.
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PARTENAI RES -  J U RA

LONGUE VIE AU «CÉRÈS»

votre magasin bio, vrac, local, avec les conseils 

de la droguerie et la convivialité du marché, 

le tout réuni sous la même enseigne!

Le magasin bio «Au jardin de Cérès» à Porrentruy, 

qui existe depuis 39 ans, risque de fermer ses 

portes pour cause de départ à la retraite de la 

patronne. «Non, non et non, on ne peut pas 

rester les bras croisés ……. que faire?»

Elisabeth Rohrer Choffat, la patronne du lieu, 

a sa petite idée sur la question. Elle aimerait 

remettre ce «havre d’espoir et de délices bio» à 

une personne compétente, qualifiée, souriante 

et dynamique, qui saura garder l’âme du maga-

sin et le faire évoluer durablement. «Alors à qui?»

Pour la reprise du joyau qu’elle a développé, la 

patronne s’est adressée à moi, Rolande Siffert 

(Willemin), droguiste, travaillant depuis 10 ans 

«Au Jardin de Cérès». De par mon amour pour 

la nature et mon engagement quotidien pour 

le bio et la consommation responsable ainsi que 

mes connaissances (CFC de droguiste, certificat 

de marketing en droguerie, certificat de Design 

en Permaculture), j’ai pu contribuer activement à 

un développement sain et novateur du magasin 

bio à ses côtés. Mes collègues y ont aussi apporté 

leur touche personnelle. 

L’assortiment bio actuel proposé au magasin se 

compose de: produits alimentaires frais et de 

garde, compléments alimentaires, produits en 
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vrac, produits cosmétiques, produits ménagers, 

articles cadeaux, livres, articles «zéro déchet». 

La liste complète peut être consultée sur www.

aujardindeceres.ch

Notre clientèle apprécie de faire ses courses chez 

nous car elle ressent à la fois la convivialité du 

marché, les conseils et compétences de la dro-

guerie et le choix et la variété qu’offre un maga-

sin bio, le tout réuni sous une même enseigne.

Effectuer un travail au quotidien avec joie, en 

accord avec ma philosophie de vie et pouvoir 

le partager avec une large clientèle satisfaite 

et ouverte au changement ainsi que créer des 

liens avec des fournisseurs et artisans locaux, 

voilà ce que je désire poursuivre et faire grandir 

à travers ce projet.

Je pourrais résumer le projet en 4 mots: Longue 

vie au Cérès! Le Cérès est le surnom donné au 

magasin par les clients.

En avez-vous marre …

…que les petits commerces ferment les uns après 

les autres?

…que les aliments soient assaisonnés aux 

engrais et pesticides?

…que les produits soient suremballés?

…que les producteurs ne soient pas payés au 

juste prix pour leur travail fourni? ➤
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En tant que consommateur, à chaque achat, 

vous et moi cautionnons le mode de production 

et l’impact du produit sur la nature. Pensez-y 

quand vous faites vos courses. Nos clients ont 

transformé la corvée des courses hebdomadaires 

en un moment léger, convivial, responsable et 

en accord avec leurs valeurs.

Faites-vous votre propre opinion et venez 

nous visiter dans le Centre Phénix à la rue des 

Tanneurs 3, à Porrentruy au Jura. Les heures 

d’ouverture figurent sur le site internet.

Pour que tout cela puisse continuer, «le Cérès» 

a besoin de votre soutien – qu’il soit sous forme 

de dons, de prêts, de matériel nécessaire au 

fonctionnement du magasin, d’une mobilisation 

pour récolter des fonds, ou d’un coup de main 

pour le nettoyage et la rénovation du mobilier, 

chaque geste compte, chaque geste est précieux.

Concernant les besoins financiers, 130 000 francs 

sont nécessaires pour la reprise du commerce, du 

matériel, du stock et pour le réaménagement du 

magasin. Un financement participatif par le biais 

d’une plateforme de crowdfunding sera lancé 

dans quelques semaines, en mai 2019. 

Un chaleureux MERCI pour l’intérêt accordé à ce 

projet et pour votre engagement à la hauteur de 

vos possibilités! 

Pour tous renseignements complémentaires 

vous pouvez me contacter directement au 

magasin au 032 466 47 29 ou par la messagerie 

du magasin à mon intention: jardin.ceres@

bluewin.ch

Signé: le «Cérès» et Rolande
(voir privilèges à la page 23)

➤
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BRÈVE

Les médias ont parlé récemment de champs 

bio qui sont selon une étude de l’université 

de Neuchâtel «contaminés» par des pesticides. 

L’utilisation des cinq insecticides analysés est 

interdite en agriculture biologique. La conta-

mination doit donc provenir d’autres sources. 

Bio Suisse est préoccupée par la généralisation 

des cas et exige que des mesures soient prises 

contre les auteurs des problèmes. 

Une récente étude de l’université de Neuchâtel a 

étudié les sols et les produits récoltés de champs 

biologiques, PI et conventionnels. Les médias 

ont parlé début avril de manière très raccourcie 

et scientifiquement incorrecte de «sols bio 

contaminés».

Bio Suisse précise: des traces de néonicotinoïdes 

ont été trouvées dans les sols et les produits de 

20 fermes bio et dans des surfaces de promotion 

de la biodiversité. Les quantités trouvées dans les 

champs bio se situent dans la zone du milliar-

dième de gramme par kilogramme. Les produits 

bio analysés contiennent des contaminations 100 

fois inférieures au seuil d’intervention à partir 

duquel les autorités prennent des mesures.

Cette généralisation presque omniprésente de 

ces néonicotinoïdes, qui sont nuisibles pour les 

abeilles et d’autres insectes utiles, est préoccu-

pante. Les pesticides analysés ne peuvent pas être 

utilisés en agriculture biologique. Les causes des 

contaminations sont probablement des dérives 

provenant de champs conventionnels et véhicu-

lées par l’air et l’eau.

Les exigences de Bio Suisse

• Bio Suisse exige une interdiction de tous 

les néonicotinoïdes et un ambitieux plan 

d’action capable de délivrer l’agriculture 

suisse de la dépendance aux pesticides.

• L’agriculture biologique ne fait pas partie du 

problème mais de la solution. Elle n’utilise 

pas de pesticides de synthèse, mais elle est 

sans cesse confrontée aux conséquences de 

leur utilisation. L’agriculture biologique doit 

être mieux soutenue pour ses prestations 

écologiques, mais aussi pour la recherche et 

la vulgarisation.

• Bio Suisse exige une évaluation des risques 

renforcée comme le fait l’étude en question. 

Les voies de dissémination par l’air et l’eau 

doivent être prises en considération de 

manière plus réaliste par les procédures 

d’autorisation.
Communiqué

STOPPER LA CONTAMINATION PAR LES PESTICIDES

LA CARTE DE MEMBRE BIOCONSOMMACTEURS 
EST VOTRE CARTE DE FIDÉLITÉ CHEZ PLUS D’UNE 
CENTAINE DE PARTENAIRES

Magasins bio, shops sur internet, producteurs qui font de la vente directe, traiteurs, thérapeutes, 
biens et services.

VOS AVANTAGES: Alors que la grande distribution se limite à seulement 1 % et analyse vos 
habitudes d’achats, nos partenaires-privilèges accordent des rabais exclusifs qui vont de 2 à 5 
voire même jusqu’à 10 %.
Notre carte de membre est donc un vrai sésame qui ne récolte pas vos données personnelles à 
des fins commerciales et vous ouvre un monde différent de saveurs et de qualités, mais aussi de 
conscience des enjeux écologiques et sociaux.
Le formulaire d’inscription se trouve sur www.bioconsommacteurs.ch.

POUR SEULEMENT

 30 FRANCS 

PAR ANNÉE !



22 Bulletin d’information • 2/2019

VOS PRIVILÈGES

FRIBOURG: MAGASINS AVEC PRODUITS BIO
Bulle, Gaïa Alimentation Biologique, Romina Scarangella, Rue Victor Tissot 2-4, tél. 026 912 99 20. 

Rabais 5 % sur les huiles alimentaires.

Fribourg, Prosana, Julie Eichenberger-Blatt, Rue Hans-Geiler 2, tél. 026 321 46 93, 

www.naturopathie-fribourg.ch, info@naturopathie-fribourg.ch. Rabais 5 % sur tout l’assortiment 

sauf les produits frais.

Givisiez, AromaCos SA, Schenevey Sébastien, Route André-Piller 18. Magasin AromaCos,  

tél. 026 411 66 11, www.aromacos.ch, info@aromacos.ch. Huiles essentielles, hydrolats et huiles 

végétales, produits naturels, cosmétiques. Rabais 10% sur les huiles essentielles, hydrolats et huiles 

végétales. Offre valable sur notre shop en ligne et au magasin.

FRIBOURG: PRODUCTEURS BIO (VENTE DIRECTE)
Romont, Au clair de lune, ferme et laiterie biodynamique, Myriam Hurni, Rte de Massonnens 52,  

tél. 079 352 10 60, www.auclairdelune.ch. Nuitées dans une yourte mongole avec dégustation produits 

de la ferme. Vente directe, privilège 10% sur les conserves et sirops de la ferme.

St-Martin, LE BOUCANIER, Gabor Spaits, route du Jordil 72, tél. 079 348 89 64, leboucanier69@gmail.

com, spécialité de filets de truites saumonées fumées à froid d’origine suisse et certifiées bio. Rabais 

de 5 % sur la vente directe au fumoir et sur le marché de Bulle le samedi matin, ainsi que sur d’autres 

marchés occasionnels (Marchés aux truffes, Marché Bio de Saignelégier, etc...).

Villarepos, Bergerie de Chandossel, Reto Fivian, Chandossel 9, tél./fax 026 675 30 72, 

www.agneau-bio-lamm.ch. Rabais de 5 % sur les commandes de viande d’agneau.

FRIBOURG: BIEN-ÊTRE ET SANTÉ
Bulle, La Trame thérapeutique, Françoise Vermot, Praticienne diplômée, Les Ailes de la Vie (Riaz),  

tél. 079 156 65 16, www.la-trame.com. Rabais permanent de 10 % sur les consultations.

Fribourg, Acupuncture, Chloé Tissot-Daguette, Ficus Acupuncture, Rue des Pilettes 1,  

tél. 078 692 6769, www.ficus-acupuncture.com, chloe.tissot-daguette@ficus-acupuncture.com.  

Rabais CHF 20.– sur la première séance.

Fribourg, centre de Naturopathie, Julie Eichenberger-Blatt, Rue Hans-Geiler 2, tél. 026 321 46 93,  

www.naturopathie-fribourg.ch info@naturopathie-fribourg.ch. Rabais 10% sur le premier rendez-vous.

Rue, Nutrition, coaching de vie, naturopathie et séminaires, Nathalie Laffaire, Nutritionniste ASCA, 

Route des Augustins 36, tél. 078 676 45 47, nutriconsult@bluewin.ch. 1 h de coaching offerte.

Sorens, Cours de Sophrologie, cours pour mieux vivre, Roger Gogniat, Plan des Marais 34, 

tél. 026 915 00 94 ou 079 633 76 32, www.sosphren.ch. Séance d’info gratuite + bon de 100.– sur les cours. 

GENÈVE: MAGASINS AVEC PRODUITS BIO
Genève, Le Marché de Vie, Muriel Bramaz-Cornaz, Rue des Eaux-Vives 25, tél. 022 735 44 34.

Rabais 5 % sur tout l’assortiment sauf sur les produits frais. 

GENÈVE: PRODUCTEURS BIO (VENTE DIRECTE) 
Satigny, Vins, Domaine de la Devinière, Willy Cretegny, Route du Mandement 101, tél. 022 753 22 87  

ou 079 626 08 25, www.la-deviniere.ch. Rabais de 10 % sur tout l’assortiment. 

GENÈVE: HABITAT, JARDINS, LOISIRS, SERVICES, ETC...
Plan-les-Ouates, Imprimerie Prestige Graphique, Ch. du Pont-du-centenaire 114, tél. 022 736 706 18 18,  

www.i-pg.ch. Rabais de 10 % sur les travaux d’imprimerie avec encres végétales sur papier FSC.
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GENÈVE: BIEN-ÊTRE ET SANTÉ
Carouge, Masseur-Rebouteux-Nutrition, ASCA –RME, Hervé Bendelé, tél. 076 581 01 87,  

www.tadaima.ch, herve.bendele@gmail.com, Rue saint-Joseph 9. Rabais 20% si pas d’assurance pour 

le premier soin, rabais égal au montant non remboursé par votre complémentaire.

Genève, Joyma, Coiffure et nature, Rue des Pâquis 10 tél. 022 731 21 21, www.joyma-coiffure.ch. 

Rabais 10 % sur la gamme des produits cosmétiques bio.

JURA: MAGASINS AVEC PRODUITS BIO
Delémont, Magasin bio&co, Corinne Winkelmann, Rue des Pinsons 17, 032 423 03 08, www.bioetco.ch. 

Rabais 10 % sur toute la gamme cosmétique, les huiles essentielles ainsi que les hydrolats.

Porrentruy, Au Jardin de Cérès, Elisabeth Rohrer-Choffat, Rue des Tanneurs 3, tél.032 466 47 29,  

jardin.ceres@bluewin.ch. Rabais 3 % sur tout l’assortiment. 

JURA: BIEN ÊTRE ET SANTÉ
Vicques, Réflexologie tridimensionnelle et hygiène de vie ASCA-RME. Arbo&Sens. Loïc Voelker, Route 

de Rochefort 45, tél. 079 462 60 68, www.arboretsens.biz loic.voelker@gmail.com. Rabais 20 % premier 

soin si pas de complémentaire ou rabais égal au montant non remboursé par votre assurance.

Porrentruy, Au jour le Jour, Thérapies naturelles, Aurore Früh, Rte Gustave Amweg 16 (2ème étage), 

 tél. 079 839 55 25, www.aujourlejour.ch, fruh.aurore@gmail.com. Huile de soin spécifique 30 ml offerte 

lors de la première séance.

NEUCHÂTEL: MAGASINS AVEC PRODUITS BIO
Fleurier, La Ruche Royale, Hedi Balmas, Rue de la Gare 5a, tél. 078 627 26 78, larucheroyale@gmail.com. 

Rabais 3 % sur tout l’assortiment.

La Chaux-de-Fonds, Magasin Terrame, Jade Lavergnat, Passage Léopold-Robert 4, tél.032 968 22 88, 

jade-terrame@hotmail.ch. Rabais 5 % sur tout l’assortiment.

La Chaux-de-Fonds, Magasin Cérès, Liengme Vincent, Place du Marché 4, tél. 032 913 26 68, vincente-

leone@bluewin.ch. Rabais 3 % sur tout l’assortiment.

Montézillon, Boutique-Magasin l’Aubier, Christoph Cordes, Les Murailles 5, tél.032 732 22 11 contact@

aubier.ch www.aubier.ch. 1 café ou 1 thé offert dans notre restaurant à partir de CHF 30.– d’achat.

Neuchâtel, Bio-Source, Martin Krähenbühl, Rue Gibraltar 20, tél. 032 725 14 13, fax 032 721 29 50,  

www.bio-source.ch bio-source@bluewin.ch. Rabais 3 % sur l’assortiment (excepté sandwichs).

Neuchâtel, Cérès Autrement, Catherine Matthey, Place des Halles 5, tél.032 725 26 37, ceresautrement@

gmail.com. Rabais 3 % sur tout l’assortiment.

Neuchâtel, Coopérative des Halles, Nelly Favez, Place des Halles 13, tél.032 724 46 14,

coopdeshalles@bluewin.ch. Rabais 3 % sur tout l’assortiment.

Neuchâtel, Magasin biologique en gare de Neuchâtel, L’Organic, Espace de l’Europe 2, 2000 Neuchâtel, 

tél. 032 725 43 43, info@lorganic.ch, ouvert 7/7 de 7h00 à 19h00. Rabais de 3 % sur tout l’assortiment 

dès CHF 50.– d’achat.

NEUCHÂTEL: PRODUCTEURS BIO (VENTE DIRECTE)
Le Mont-de-Travers, Apiculteur Bio Bourgeon certifié, Sylvie et Philippe Roth, Le Mont 2,  

tél. 078 813 15 01, vente directe de pots de miels bio issus de ses ruchers de la Combe-Pellaton, du 

Pré Rond et du Mont-de-Travers. Rabais de 10 % à partir de CHF 50.– d’achat.
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St-Aubin-Sauges, Vin, Caves de la Béroche, Domaine des Coccinelles, Crêt-de-la-fin 1-2, tél. 032 835 11 89 

info@caves-beroche.ch, www.caves-beroche.ch. Rabais: 1 chopine offerte à l’achat de vins du Domaine 

des Coccinelles, montant min. CHF 100.– (valeur marchandise).

NEUCHÂTEL: RESTAURANTS  ET TRAITEUR BIO
Engollon, Kfée-Restaurant, Bertrand et Sylvie Comtesse, Rue de l’Eglise 4, tél. 032 852 04 93, 

www.terreofees.ch, ouverture du jeudi au dimanche. Offert un sirop «maison» avec le repas.

NEUCHÂTEL: BIEN-ÊTRE ET SANTÉ
Colombier, Thérapeute en Ayuverda-massage, nutrition, hygiène de vie. Nicolas Bossler, Praticien 

diplômé, Centre Prévention et Santé, tél. 032 843 36 20, www.cpsinfo.ch. Rabais permanent de 10% 

sur les consultations.

Peseux, Thérapeute en Ayurveda-massage, nutrition, hygiène de vie. Nicolas Bossier, Praticien 

diplômé, Anjäli Ayurveda, tél. 076 764 82 83, www.anjali-ayurveda.ch. Rabais permanent de 10 % sur 

les consultations.

VALAIS: MAGASINS AVEC PRODUITS BIO
Monthey, La Pomme d’Api, Maxime Knupfer, Avenue de la Gare 12, tél. fax. 024 471 22 54, 

www.lapommedapi.ch. Rabais de 10 % sur les huiles essentielles.

Sion, Magasin Le Verger Solaire, Suzanne Bétrisey, Place du Midi 39, tél. 027 322 69 36. Rabais de 3 % 

sur tout l’assortiment, sauf produits en action.

Sion, Magasin Aux Semailles, Dina Vashdev, Porte-Neuve 7, tél. 079 791 13 60, vashdev.dina@gmail.com, 

Rabais 8 % sur les huiles essentielles et parfums d’ambiance.

Vétroz, Biofruits Le Shop, Route du Rhône 12, tél. 027 345 39 39, fax 027 345 39 49, 

www.biofruits.ch. Rabais de 5 % sur tout l’assortiment.

Vétroz, D&A Laboratoire Sàrl, Production cosmétique, compléments alimentaires, huiles essentielles, 

huiles de massage, huiles végétales, produits de nettoyage, Route du Rhône 10, tél. 032 423 63 10, info@

da-laboratoire.ch. Rabais de 10 % sur les produits classiques et 50 % sur les fins de séries dans notre 

magasin d’usine. Ouverture: MA – JE – VE: 9h00-12h00 – ME: 9h00-12h00 13h15-16h45.

VALAIS: PRODUCTEURS BIO (VENTE DIRECTE)
Miège, Vins, Biocave, Famille Güntert-Schindler, Ancienne route de Sierre 17, tél. 027 455 83 21,  

www.biocave.ch. Rabais de 10 % sur les vins et le jus de raisin achetés à la cave.

Pont-de-la-Morge, Les Simples, Isabelle Gabioud, Rue de la Temporie 4 (2ème étage), Veuillez téléphoner 

avant de venir au 079 723 32 36, www.lessimples.ch. Rabais de 10 % sur les sirops.

VALAIS: BIEN-ÊTRE ET SANTÉ
Martigny, Formation Thérapies Energétiques, Cours d’Alimentation Vivante, Yasmine Perreten Shaarawi, 

Espace Mahana, Rue du Rhône 5, tél. 078 797 54 39, info@lalicornedelumiere.ch, 

www.lalicornedelumiere.ch. Rabais de 10 % sur les soins énergétiques et cours d’Alimentation Vivante.

Sion, Masseur-Rebouteux-Nutrition, ASCA –RME, Hervé Bendelé, tél. 076 581 01 87, www.tadaima.ch, 

herve.bendele@gmail.com, Rue de Condémines 14. Rabais 20 % si pas d’assurance pour le premier 

soin, rabais égal au montant non remboursé par votre complémentaire.
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VALAIS: HABITAT, JARDINS, LOISIRS, SERVICES, ETC...
Wiler, Bietschhornhütte AACB 2565m, Yann Roulet, tél. 027 510 22 55, 079 609 11 89,  

info@biestchhornhuette.ch, www.bietschhornhuette.ch. Rabais jusqu’à 20 % sur la carte de 

restauration 11h-16h ou 1 bouteille de petite Arvine 50cl Bio avec la nuitée.

Monthey, Pousse Nature ( jardins bio), tél. 024 472 28 83, www.poussenature.ch. Rabais de 10 % sur les 

aménagements bio, les traitements bio et le coaching et réduction de CHF 10.– à 200.– sur les cours.

VAUD: MAGASINS AVEC PRODUITS BIO
Aigle, MyoNat.ch, Magasin d’usine Bio, Alexandre Oguey, Chemin de Marjolin 87, au 1er étage.  

Tél. +4124 491 11 14, service.client@myonat.ch, www.myonat.ch, horaires d’ouvertures LU-JU de 13h30 

à 18h * VE 10h-18h * 1er SA du mois 10h-17h. Rabais de 5 % sur la présentation de la carte et rabais de 

10 % lors de la semaine de son anniversaire.

Crissier, MonChoixBio, magasin spécialisé en compléments alimentaires bio, nutrition sportive natu-

relle, protéines végan, phytothérapie, huiles essentielles, Fleurs de Bach, cosmétique bio, Ayurveda, 

compléments et nourriture naturels bio pour chien & chat, Jacqueline Caccin, Rue des Alpes 53,  

tél. 078 935 16 99, monchoixbio@gmail.com. Rabais de 5 % sur la plupart de l’assortiment.

Echallens, Epicerie Challensoise Obio A & M. Baeriswyl, Route d’Yverdon 2, tél. 021 881 38 04,  

www.suisse4bio.ch, Produits bio, diététiques, sans gluten et du terroir. Rabais de 2 % sur l’assortiment.

La Tour-de-Peilz, Mini-magBio, Av. de la Gare 10, tél. 021 944 15 75. Rabais permanent de 10 % sur la 

plus grande partie de l’assortiment.

Lausanne, Un amour de peau, Cosmétiques Bio et 100 % naturels, Laurence de Crousaz, Rue de Bourg 11, 

tél./fax: 021 312 33 01, www.unamourdepeau.ch, laurence@unamourdepeau.ch, (fermé le lundi).  

Rabais de 10 % sur tout l’assortiment.

Lausanne, Morges, Pharmacies Populaires, www.pharmapop.ch. Rabais de 10 % sur tous les produits 

bio et naturels.

Le Mont-sur-Lausanne, Marché du Grand Mont, Route du Grand-Mont 16, tél. 021 653 24 49, 

www.terroirgourmand.ch. Rabais de 5 % sur l’assortiment BIO sauf produits laitiers.

Lonay, Au fil des Saisons, jardinerie, producteur: Légumes, fruits, plantons, terreaux, engrais bio, graines. 

Route de Denges 21-23, tél. 021 804 11 58, www.afds.ch. Rabais de 3 % sur tout l’assortiment.

Mollie-Margot, Magasin «Arpège et Restaurant» de l’association La Branche. Chemin de la Branche 32, 

tél. 021 612 41 30, www.labranche.ch. Rabais permanent de 7 % sur l’assortiment, horaires sur internet.

Montreux, Ôbio, Sonia Ziamni, avenue des Alpes 1, tél. 021 552 27 37, mag@o-bio.ch, www.o-bio.ch, 

magasin certifié Bio Inspecta de produits biologiques, locaux, sans gluten et en vrac. Rabais de 5 % 

sur tout l’assortiment.

Morges, Espace Renaissance, Rue de Couvaloup 18, tél. 021 802 37 23, www.espace-renaissance.com. 

Rabais de 10 % sur l’assortiment et les soins esthétiques, code internet: BIOCONSO13. 

Oron-la-Ville, Magasin Saveurs d’Origine, Bernard Peytrignet, info@saveurshop.ch, Rue de Palézieux 3, 

tél. 021 907 25 20. Rabais 5 % sur tout l’assortiment Bio.

Pully, Magasin Macheret Fromage, Rue de la Gare 1, tél. 021 728 13 29. Rabais 5 % sur tout l’assortiment

Pully, Wad, Patrick Deegbe, Avenue C.-F. Ramuz 101, tél. 021 626 18 15, 078 803 04 84, www.wadco.ch, 

wad@wadco.ch. Ouverture: Mercredi 14h à 18h, vendredi 10h à 13h30 et 16h30 à 19h. Rabais 5 % sur 

tout l’assortiment.
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Rolle, Epicerie Tournesol, Grand’Rue 31, tél. 021 826 14 06, fax 021 826 14 07, epicerietournesol@bluewin.ch, 

www.epicerietournesol.ch. Rabais de 10 % sur les produits de soin, cosmétiques et compléments alimentaires.

Romanel-sur-Lausanne, Le supermarché BIO «MagBio», Route de Neuchâtel 2, tél. 021 729 00 56,  

www.magbio.ch. Rabais permanent de 10 % sur la plus grande partie de l’assortiment.

Vevey, Quinte & Sens, Nancy Bader, Rue de l’Hôtel de ville 11, tél. 021 921 71 71, 

boutique@quinte-et-sens.bio, www.quinte-et-sens.bio. Rabais 10 % sur toute la gamme cosmétique.

Yverdon, Diététique-Santé, Rue du lac 1, Zuzana Potocnakova, tél. 024 479 29 29, zu.sana164@gmail.com. 

Rabais de 5 % sur l’assortiment.

Yverdon, Epicerie Diététique, Rue de la Plaine 54, Françoise Lopez, tél. 024 425 30 73. 

Rabais de 5 % sur l’assortiment.

VAUD: PRODUCTEURS BIO (VENTE DIRECTE)
Begnins, Vins, Domaine La Capitaine, Reynald Parmelin, En Marcins, tél. 022 366 08 46, www.lacapitaine.ch. 

Rabais de 10 % sur tout l’assortiment (pas cumulable avec d’autres rabais). 

Bonvillars, Domaine de la Sauvageraie, Frank Siffert, Rue des Juifs 10, tél. 079 210 75 41, 

fax. 024 436 14 73, www.coudre.ch. Rabais de 10 % sur tout l’assortiment. 

Coinsins, Ferme Jaggi, Francis et Marie Jaggi, Rue du Château 10, 077 416 04 70, www.jaggiferme.ch, self-

service ouvert 7/7, œufs, pain, tofu, lentilles, pois chiches, pâtes, et plus. Rabais 5% sur tout l’assortiment.

Cugy, Marché Vaney, Christian Vaney, Rue du Village 32, tél. 021 731 26 49, www.marchevaney.com 

marchevaney@gmail.com Horaires: vendredi 15h à 19h et samedi 8h à 12h. Rabais de 5 % à partir de  

CHF 50.– d’achat à la boucherie.

Froideville, Au Coin Gourmand, Glaces Bio, Thierry Niederhauser, Derrière la ville 6, tél. 079 519 95 64 

Rabais de 5 %, liste des glaces par courriel: www.aucoingourmand.ch, tniederhauser@sunrise.ch.

Montherod, La Ferme de l’Aronia, Jean-Luc Tschabold, Route de la Chaussée 3, tél. 021 802 53 66 ou  

079 352 62 93, www.aronia-bio.ch. Rabais de 10 % sur tout l’assortiment.

Pomy, La Ferme des Terres Rouges, Caroline et Fabien Thubert-Richardet, Terres Rouges 1, 

tél. 078 678 40 35, www.ferme-des-terre-rouges.ch. Rabais 5 % sur pain, farine, pâtes et huile de colza.

Suchy, La Ferme du Petit Noyer, Stéphane Deytard, Route d’Ependes 4, tél. 079 361 62 66,  

www.fermealanoix.ch, info@fermelanoix.ch. Rabais 5% farines,huiles, pâtes et produits de la ferme, 

vente directe tous les jeudis de 17 h à 19 h.

VAUD: RESTAURANTS ET TRAITEURS BIO
Lausanne, Be Oh! Restaurant, traiteur et livraisons, aussi paniers hebdomadaires, Adrien Waelti,  

Rue de Bourg 16, tél. 021 311 02 20, http://beoh.ch/, Facebook, Instagram, contact@beoh.ch. Rabais de 

10 % sur les repas avec boisson, non cumulable avec d’autres offres.

Lausanne, Traiteur Bio, Traiteur-Local, Hélène Lischer. Chemin de Bérée 8A, tél. 078 755 39 49,  

www.traiteur-bio.ch, traiteur-local@traiteur-local.ch. Offert avec une commande d’apéritifs: cake 

aux carottes.

Mollie-Margot, Restaurant certifié Demeter «La Cafe’t» de l’Institution La Branche. Chemin de la 

Branche 32, tél. 021 612 41 20, www.labranche.ch. Offert café ou thé lors de la commande du repas.

VAUD: CONFECTION ET ACCESSOIRES
Lausanne, Boutique Alkena, Planète nature, Textiles naturels et biologique. Rue du Valentin 15,  

tél. 021 311 63 54, www.alkena.com, info@alkena.com. Facebook: www.facebook.com/alkenalausanne.  

Rabais de 10% Confection et accessoires, femmes, bébés, et enfants.
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VAUD: BIEN-ÊTRE ET SANTÉ
Assens, Naturopathie Fleur de Vie, Isabelle Sutherland, Route du Jura 1, tél. 079 261 51 01,  

www.isabelle-sutherland.ch. Rabais de 10 % premier rendez-vous (bilan santé).

Bussigny, Parenthèse pour soi, Massages santé, bien-être, thérapeutique et Yoga du Rire, Nathalie de 

Carli, Ch. De la Sauge 5, tél. 079 464 48 04 www.parenthesepoursoi.ch info@parenthesepoursoi.ch 

Rabais de 10% sur massages relaxants ou sportifs.

Chernex, Coach Holistique, Thérapies énergétiques, Alimentation Vivante, Yasmine Perreten Shaarawi, 

078. 797 54 39, info@lalicornedelumiere.ch www.lalicornedelumiere.ch. Rabais de 10 % sur les soins 

énergétiques et cours d’Alimentation Vivante.

Cheseaux-sur-Lausanne, Art de Vie, Katrin Fabbri, Thérapeute diplômée, Chemin de Sorécot 23,  

tél. 079 332 38 09, www.artdevie.ch. Rabais de 10 % sur les cours de cuisine saine et les thérapies.

Cheseaux-sur-Lausanne, Ortho-Bionomy®, agrégation ASCA, Natalie Klay, Ch. de Bellevue 1,  

tél. 021 731 50 94, www.ortho-bionomy-ch.ch. Rabais de 20% (sauf si remboursé par l’assurance maladie).

Combremont-le-Petit, Coream, massage et réflexologie, agrégation ASCA et RME, Jocelyne Monnerat, 

rte de Lucens 6, tél. 026 666 11 40, www.coream.ch. Rabais de CHF 40.– sur la première séance. 

Crissier, Chromothérapie couleur et conscience, www.cadodelavie.ch, Cendrine Fuchs,

tél. 079 488 39 09. Rabais de 10% sur cours Chromot et de 10 % sur les séances.

Cottens, Hydrothérapie du côlon, Nutrition Holistique, Denise Kruger Fantoli, tél. 079 371 39 43,  

www.nutrition-holistique.ch. Rabais de CHF 20.– sur la 1ère séance d’hydrothérapie ou sur un bilan GAPS. 

Epalinges, Centre Eveil, Sylvie Rinsoz, naturopathe, micronutritionniste, Chemin de Florimont 3, 1066 

Epalinges, tél. 021 652 79 43, www.centre-eveil.ch. Sur un abonnement de 10 séances, la 11e est offerte.

Jouxtens-Mézery, Accompagnement des émotions de la vie pour personnes et animaux, massages sonores, 

lithothérapie, «communication télépathie», Marine Morvan Lembert, www.corps-ame-emotions.ch.  

Rabais 20% sur la première séance.

Lausanne, Animalement Vôtre by Evelyne Akribas, Soins énergétiques pour animaux à domicile,   

tél. 021 320 53 53, www.animalement-votre.ch. Rabais de CHF 25.– sur la 1ère séance et 1 élixir floral offert. 

Lausanne, Cabinet de soins énergétiques, Tony Brancato, Rue Vinet 25, tél. 078 626 98 71,  

www.soinsenergetique.ch, info@soinsenergetique.ch. Rabais de 10 % sur la première séance. 

Lausanne, Coaching Nutrition et Cuisine Végétarienne, Birgit Boislard, Chemin des Avelines 7,  

tél. 079 368 62 01. Rabais de 10 % sur les cours selon le programme sur www.coach-nutrition.ch.

Lausanne, Esprit Zen, agrégation ASCA, Céline Maquelin, Rue Marterey 36, tél. 021 647 52 21 ou  

079 699 05 38, www.espritzen.net. Rabais de CHF 20.– sur la première séance. 

Lausanne, Kinergetix, cabinet de Kinésiologie, Matrix Energetics, agrégation ASCA, Laurent Gheller, Rue 

de Mauborget 1, tél. 079 929 19 40, www.kinergetix.ch. Rabais de 50 % sur la 1ère séance.

Lausanne, Kinésiologie/ développement personnel/ brain gym/ travail sur l’arbre généalogique. Pierrette Aguet, 

Ch. du bois-Gentil 80, tél. 076 489 20 31, www.genelibre.ch, 1ère séance rabais de CHF 20.– et spray aurique offert.

Lausanne, Polarity Thérapie, Massages Sylviane Buchilly,dipl.Agrée ASCA. Rue du Pont 22,  

tél 077 410 42 82, www.vitalitesante.ch. Rabais de 20 % sur la 1ère séance de Polarité, et sur les massages 

aux cristaux ou à l’ambre (sauf si remboursé par l’assurance).

Lausanne, Institut de Beauté Peau Lys, Mme Joan Vannieuwenhoven, Chemin de Champ-Soleil 34, 

tél. 079 489 23 68, www.peaulys. Rabais de 20 % sur le premier rendez-vous et 10% permanent aux 

membres Bioconsommacteurs sur les soins et les produits cosmétiques biologiques «Estime & Sens».
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Lausanne, Institut de Beauté, Nadia Spanhauser, Av. de Cour 32, tél. 079 725 09 30, www.institutde-

beautenadia.com nadia.spanhauer@hotmail.com. Rabais de 10 % sur les produits Melvita et Couleur 

Caramel et 10% sur le premier rendez-vous.

Lausanne, Conseillère de santé, Mme Cosimina Gualbino, route du Pavement 5, 1018 Lausanne, 

tél. 079 274 07 88, e-mail: cosiminag@yahoo.fr. Rabais CHF 20.– sur la première séance.

Orges, Institut Relax, Claude Resin, homéopathe et phytothérapeute, tél. 024 445 17 75, clresin@bluewin.ch. 

Rabais de 10 % sur tous les produits bio Santarome + conseils gratuits.

Oron-la-Ville, Acupuncture, tuina; acupuncture oculaire et AcuDetox (méthode NADA); conseils en 

nutrition. Jacqueline Völlmy, Diplôme fédéral de naturopathe MTC (prise en charge par toutes les 

assurances complémentaires), route de Lausanne 8, tél. 079 247 23 12, www.moxas.ch. Rabais CHF 30.– 

sur la première séance (sauf si remboursé par l’assurance maladie).

Oron-la-Ville, Métamorphose, Libérations mémoires traumatisantes, vies antérieures et vie présente, 

découverte des dons et potentiels, orientation professionnelle. Annick Strauss, agrégation ASCA,  

tél. 078 607 72 50. Rabais de CHF 20.– sur chaque séance.

Penthéréaz, Cabinet «Elixir de vie», Alimentation thérapeutique, Thérapeute Diplômée en Nutrition 

MCO, Agréée ASCA, Nella Proietti, Rue du Bugnon 14, tél. 078 676 19 48. Rabais CHF 30.– si pas d’assu-

rance complémentaire, https://www.elixir-de-vie.com/.

Prangins, Nutrition/Spagyrie, Cristel Haenggeli, Chemin de Bellevue 1, tél. 079 510 70 55, www.nutrition-

sante-gland.ch. Rabais de 15 % sur les consultations.

Renens, Massage, Lemniscate, Breuss, conseils Aromathérapie, Phytothérapie. Sandra Décaillet,  

tél. 079 316 77 01. Rabais CHF 30.– sur première séance.

Vuarrens Massages, drainage et réflexologie, agrégation ASCA et RME, Nathalie Perret, Ch. Champ du 

Clos 12, tél. 024 435 13 19. Rabais de 10 % sur tous les massages et soins pas remboursés.

Yverdon et Orbe, Massothérapeute diplômée, agréée ASCA et RME, Sandrine Jaquet, Ruelle Vautier 10, 

tél. 079 887 62 16, www.massage-ekilibre.ch. Rabais de CHF 30.– sur la première séance (sauf si pris 

par l’assurance). 

Yverdon, Réflexologie Aromajik, agrée ASCA, Martina Lavanchy, Rue du Lac 25, tél. 076 582 26 83,  

www.aromajik.ch. Rabais de 10 % sur massages et soins pas remboursés, 5 % sur les préparations 

aux huiles essentielles.

Yverdon, Ayurvéda – Massages, Soins, Diététique, Phytothérapie et Hygiène de vie, par thérapeute 

diplômé, www.chikitsayurveda.eu et contact@chikitsayurveda.eu – 1ère consultation de 60 min 

CHF 85.–, 10% de rabais sur les préparations (huiles, plantes…) et sur les ustensiles ayurvédiques.

Yverdon, Acupuncture, Chloé Tissot-Daguette, Ficus Acupuncture, Avenue des Sports 28,  

tél. 078 692 6769, www.ficus-acupuncture.com, chloe.tissot-daguette@ficus-acupuncture.com.  

Rabais CHF 20.– sur la première séance.

VAUD: HABITAT, JARDINS, LOISIRS, SERVICES, ETC...
Bex, Fondation Ecojardinage, Route de la Pâtissière 2, tél. 021 463 14 86. Rabais de 5 % sur les cours, 

accès au site www.ecojardinage.ch, avec un niveau 1 intranet pour des informations. 

Bournens, Fermexplore, Loisirs et découvertes à la ferme, tél. 079 330 58 11, www.fermexplore.ch. 

Rabais de 10 % sur les visites accompagnées et les ateliers pour enfants.

Lausanne, EASY DATA SAFE. Pour une protection optimale de vos données informatiques.  

tél. 078 664 51 51, www.easydatasafe.ch. Rabais de 10 % sur l’analyse.

VOS PRIVILÈGES
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Pompaples, Meige Matériaux, Moulin Bornu, Route de St-Loup 1, tél. 021 866 60 32, www.meige.ch.  

Rabais de 10 % sur les peintures à l’huile de lin Biofa & Aquamarijn, sur les sols en liège et le 

linoléum Ziro.

Romainmôtier, Atelier de La Baleine, literie bio, Evelyne De Icco, Rue du Pont Couvert 14,  

tél. 024 453 30 29 ou 079 311 07 24, www.atelierdelabaleine.com. Rabais 10 % sur les coussins et 

5 % sur les matelas.

Romanel-sur-Lausanne,  ATELIER O, architecture – rénovation – énergie, tél. 021 646 32 13, www.atelier-o.ch.  

Rabais de 10% sur les prestations «premier conseil à domicile en vue de travaux de rénovation-

transformation» et «certificat énergétique CECB / CECBplus». 

ROMANDIE / INTERNET 
AromaCos SA, Schenevey Sébastien, Route André-Piller 18, 1762 Givisiez. Magasin AromaCos,  

tél. 026 411 66 11, www.aromacos.ch, info@aromacos.ch. Huiles essentielles, hydrolats et huiles 

végétales, produits naturels, cosmétiques. Rabais 10% sur les huiles essentielles, hydrolats et huiles 

végétales. Offre valable sur notre shop en ligne et au magasin.

Babygreen.ch, soins bio et jouets écologiques pour bébés et mamans, Boutique Babygreen, Grand-

Rue 76, 1373 Chavornay, tél: 076 543 05 43, www.babygreen.ch, contact@babygreen.ch. Livraison 

gratuite avec le code: Bioconsomact*19.

Bio Me Up SA, route de Denges 28G, 1027 Lonay, tél. 021 809 55 55, contact@biomeup.ch, www.biomeup.ch, 

shop en ligne de produits biologiques locaux & artisanaux suisses. Produits 100 % bio, fraîcheur 

garantie et livraison à domicile. Rabais de 10 % sur votre 1ère commande avec le code: BCA.

CB Conseils Sàrl, Avenue Vibert 24, 1227 Carouge, tél. 079 663 36 55, contact@cbconseils.ch,  

www.cbconseils.ch, shop en ligne de produits cosmétiques biologiques et de compléments alimen-

taires naturels des marques FLEURANCE NATURE et ALPHA BIOTECH. Rabais de 5 % hors promotions 

dès CHF 40.– d’achat avec le code: BIOCAC05. 

Crêpes Gourmandes, crêpes, apéritifs et desserts bio à domicile. Jeanne Froidevaux, tél. 079 831 62 13, 

www.crepesgourmandes.ch / Facebook: Crêpes Gourmandes. Rabais de 10 % pour votre événement: 

Apéritif d’entreprise, portes-ouvertes, fête de famille, anniversaire, etc... 

Tissu et Mercerie Ecologique, Au fil de la Nature, Gaëlle Morend Jaquet, 2028 Vaumarcus,  

tél. 079 387 06 29, www.aufildelanature.ch aufildelanature@gmail.com. Rabais de 10% sur l’assor-

timent, code promotion: BioConsommActeurs.

LeShopbio.Ch, La Pâtissière, 1880 Bex, tél. 024 463 14 86, www.leshopbio.ch. Épicerie bio en ligne,  

légumes bio et biodynamiques: 10 % de rabais, non cumulable avec rabais de quantité.

MyoNat.ch, chemin de Marjolin 87, tél. +41 24 491 11 14, service.client@myonat.ch, www.myonat.ch,  

shop en ligne de produits biologiques. Produits 100 % bio avec livraison à domicile et retrait en magasin. 

Rabais de 10 % sur votre 1ère commande avec le code: BIOCONSOALL3.

Oteroil, chez Easy Voyages, Avenue d’Echallens 81, 1004 Lausanne, tél. 021 558 38 49, contact@oteroil.ch,  

www.oteroil.com, vente directe de bouteilles d’huile d’olive extra vierge bio pressée à froid de la région 

du Priorat en Espagne. Livraison à domicile ou retrait direct à l’agence de voyages à Lausanne. Rabais 

de 10 % sur chaque bouteille d’huile d’olive ou de 20 % sur un carton de 6 bouteilles.

Votre boutique Bio en Ligne, NATECO shop SA, 2800 Délémont, tél. 032 423 33 15, www.natecoshop.ch. 

Rabais de 10 % sur les commandes effectuées en ligne, non cumulable.
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Pousse Nature Sàrl

1870 Monthey

www.poussenature.ch 

+41 24 472 28 83• Entretien
• Création
• Taille douce
• Potager
• Cours

Vous cherchez une autre façon de cultiver, 
je suis là pour vous apporter une solution 
qui vous convienne.

les solutions vertes
pour vos cultures et vos jardins

bio ou biodynamique

• Traitements
• Ateliers
• Conseils
• Suivi saisonnier



Polarity Thérapie
Equilibre corps coeur esprit

Bilans Oligoscan
Oligo-éléments, métaux lourds

Nutrithérapie

Massages
«Breuss» relaxant profond du dos 
Ambre et pierres semi-précieuses

Cristallothérapie

Danse moderne
Méthode Margaret Morris

Sylviane Buchilly
Thérapeute diplômée  - Agréée ASCA et RME

Rue du Pont 22 - 1003 Lausanne 

www.vitalitesante.ch
Tél 077 410 42 82 - contact@vitalitesante.ch

Magasin en ligne 100% bio 

et biodynamique 

Commandez des produits 

suisses de proximité

Beaucoup d’exclusivités de petits 

producteurs

 

Frais, sain et goûteux !

www.leshopbio.ch

CENTRE  EVEIL

Sylvie Rinsoz Naturopathie
Naturopathe Micronutrition
Agréée ASCA - NVS - RME - SPAK Diététique
Tel: 021 652 79 43 Massages
Chemin de Florimont 3 Réflexologie
1066 Epalinges Lecture de pieds

Reboutologie
www.centre-eveil.ch Approche holistique




