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Touchez le cœur 
de vos clients
Riviera Chablais Hebdo est le média régional de réfé-
rence pour toucher efficacement les habitants de la 
Riviera, du Chablais vaudois et valaisan et désormais 
également de la Veveyse.

Ancré dans son territoire, l’hebdomadaire valorise la 
vie locale, les entreprises et les acteurs économiques 
qui font vivre la région. Chaque mercredi, l’édition 
Abonné s’adresse à un lectorat fidèle à travers des 
contenus riches et variés: actualité, économie, sport, 
culture, politique et services.

Une fois par mois, l’édition Tous-ménages assure une 
diffusion massive auprès de 110’000 foyers, offrant 
aux annonceurs une visibilité maximale sur l’en-
semble du territoire. La seconde parution du SAVEURS 
est prévue avec l’édition 276, en semaine 44, le 28 
octobre 2026.

Choisir Riviera Chablais Hebdo, c’est opter pour un 
média de proximité, crédible et influent, garantissant 
une communication ciblée, durable et performante au 
coeur de la région.
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Knut Schwander
« Pour moi, le goût est une passion 
et le restaurant est une addiction. 

Et je ne m’en lasse jamais ! » 

Épicurien au travail comme en privé, Knut 
Schwander suit l’actualité gastronomique 
depuis plus de trente ans. Licencié en 
Sciences politiques, ce journaliste, auteur 
de livres et collectionneur sur le thème 
de l’hôtellerie et de la restauration est  

régulièrement appelé comme jury dans des 
concours prestigieux du domaine du vin et 
de la cuisine. Depuis un quart de siècle, il est 
responsable du guide GaultMillau en Suisse 
romande. Il a fait de son métier sa passion… 
à moins que ce ne soit le contraire. 

Exclusif — Vevey

Grand Hôtel des 
Trois Couronnes
C’est l’une des plus belles terrasses du 
monde. Depuis 1842, elle prolonge ce véné-
rable palace de charme face au lac et aux 
Alpes. Et elle se divise en trois espaces : le 
bar, où l’on y vient pour un cocktail à siroter 
près de la fontaine Napoléon III. Le restau-
rant Manabu et sa cuisine japonaise inspi-
rée et portant la signature d’Alastair Long, 
le chef écossais (!). Et le 3C pour sa cuisine 
gourmande et méditerranéenne. Un trio 
gagnant face au Léman.

 › Rue d’Italie 49, 1800 Vevey 
021 923 32 00 
hoteltroiscouronnes.ch

Charme — La Tour-de-Peilz

Racine - Hôtel 
Bon-Rivage
Ce petit hôtel Belle Époque bénéficie d’une 
situation unique, dans son jardin en terrasses 
qui descend vers le lac. Aucune nuisance ne 
perturbe la quiétude champêtre de ce cadre 
enchanteur. C’est là que le jeune et talentueux 
chef Jérémie Cordier a choisi de prendre ses… 
racines. Racine, c’est aussi le nom de ce res-
taurant où l’on découvre une cuisine inspirée 
qui suit les saisons en valorisant les produits 
de proximité, sourcés dans un rayon de 70 km.

 › Rte de Saint-Maurice 18, 
1814 La Tour-de-Peilz 
021 977 07 07 
bon-rivage.ch

Exclusif — Vevey

Grand Hôtel 
du Lac
Le jardin fleuri de ce petit palace Belle 
Époque, membre des Relais & Châteaux, 
est enchanteur. Face au Léman, on y dé-
guste la cuisine raffinée et luxueuse de 
Guy Ravet, le jeune et ambitieux chef qui 
est largement plébiscité par les guides 
Michelin et GaultMillau. À moins de préférer 
la version estivale du Buddha Bar parisien : 
musique, cocktails, plats fusion s’y dé-
gustent entre lac, piscine et palmiers. 

 › Rue d’Italie 1, 1800 Vevey 
021 925 06 06 
ghdl.ch

Charme — Clarens

La Villa
C’est la maison que tout le monde aimerait 
habiter : sertie les pieds dans l’eau, dans 
un jardin subtropical, la Villa est un bijou 
de petit hôtel-restaurant unique. Autrefois 
adresse de grand luxe, elle s’est démocra-
tisée et propose une cuisine gourmande 
qui lorgne vers l’Italie et la Méditerranée. 
Spritz, Negroni, Bellini ou Americano 
pour lancer l’ambiance, puis on attaque 
les mezzes à partager, avant les cala-
mars frits, la salade grecque, les pâtes ou 
les viandes et poissons bien réalisés. 

 › Rue du Lac 75, 1815 Montreux 
021 989 20 00 
villamontreux.com

Panoramique — Mont-Pèlerin

Le Chalet du 
Mont-Pèlerin
Vous n’avez pas de voiture ? Alors pre-
nez le funiculaire rouge inauguré en 1900 
qui grimpe au milieu des vignes jusqu’au 
Chalet du Mont-Pèlerin. La vaste terrasse 
embrasse tout l’arc lémanique en un prodi-
gieux tableau. À l’accueil, le patron est une 
célébrité : Jérôme Aké-Béda est un som-
melier de talent et un hôte plein de fantai-
sie. Il guide ses hôtes dans une carte gour-
mande qui propose des fondues, des röstis, 
mais aussi des plats classiques et bien faits. 

 › Rte de Baumaroche 29, 
1801 Chardonne 
021 922 27 61 
lechaletdumontpelerin.ch

Exotique — Clarens

Coco-Mama
C’est un lieu unique. Sa terrasse sur pi-
lotis, comme à Bora-Bora, embrasse la 
baie de Montreux au son du clapotis de 
l’eau. Et c’est l’Asie que l’on déguste ici, 
ou le Pérou… ou les deux, puisque la carte 
s’inspire de la cuisine Nikkei inventée par 
les émigrés japonais partis au Pérou au 
XIXe siècle : sushis et sashimis, salade de 
bœuf thaïe, gyozas, ceviche et wok sont au 
menu de ce lieu vacancier par excellence, 
entre villas Belle Époque et palmiers. 

 › Rue du Lac 40, 1815 Clarens 
021 964 25 36 
cocomama.ch

Charme — Vevey

Le Jardin de 
la Confrérie
Transats et tables-tonnelets se prélassent 
sur le gazon dans le jardin du château de 
l’auguste Confrérie des Vignerons. Celui-ci 
abrite aussi un musée dédié à la mondiale-
ment connue Fête des Vignerons, qui a lieu 
tous les 25 ans. Au jardin ou à la brasserie, 
on vient donc évidemment pour découvrir 
les excellents vins de la région, mais aus-
si pour les grillades, les cocktails et l’am-
biance. Le tout, à quelques mètres du lac, 
où l’on peut s’offrir un plongeon pour célé-
brer l’été en beauté.

 › Rue du Château 2, 
1800Vevey 
021 921 01 29

Panoramique — Caux

Le Coucou
Depuis Montreux, on monte jusqu’ici 
par le  train panoramique qui mène aux 
Rochers de Naye (ou en voiture, bien en-
tendu). Le déplacement en vaut la peine, ne 
serait-ce que pour s’attabler face au plus 
incroyable des panoramas. Donc, c’est 
tout le temps plein ! L’après-midi, pour les 
pâtisseries, à midi pour un lunch au soleil 
et le soir pour un dîner romantique. À la 
carte, des planchettes, des fondues, des 
malakoffs et des cocktails, ainsi que des 
spécialités suisses et françaises réalisées 
dans les règles de l’art. 

 › Rte des Monts 31, 1824 Montreux 
021 961 25 91 
coucoumontreux.com

Vevey-Montreux 
en 16 terrasses incontournables
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Biscuits Agathe - 
Des délices locaux et durables
Quoi de plus réconfortant qu’un déli-
cieux biscuit à l ’heure du thé, café ou de 
l ’apéro ? Avec les créations Agathe, ce 
petit bonheur du quotidien est en plus 
durable et local. C’est à Villeneuve que la 
magie opère. L’entreprise vaudoise, qui 
emploie douze personnes, concocte ses 
délices avec du bon beurre, des œufs, 
de la farine de nos régions, le tout issu 
d’exploitations à moins de 100 km de la 
biscuiterie. Le sucre vient d’Aarberg en 
Suisse alémanique ; les emballages du 
Tessin, à l ’exception des boîtes en mé-
tal produites dans la région de Lyon en 
France voisine. 
Les biscuits Agathe osent la véri-
table qualité helvétique en sublimant 
des ingrédients locaux. Partenaire de 
Migros De la région depuis 2025, Agathe 
y commercialise deux versions salées, 
au Gruyère AOP vaudois et au Saucisson 
vaudois IGP, et deux déclinaisons su-
crées, l ’une pur beurre et l ’autre au ca-
ramel. Last but not least, le graphisme 
est signé Sarah Tom, connue pour son 
talent dans toute la Romandie.
« Nous tenons à cette logique locale 
et durable, explique Alexis Richard, di-
recteur d’Agathe. Notre biscuiterie est 
équipée de panneaux solaires, qui nous 
permettent de générer 40 % de notre 
consommation. Le reste de l ’électricité 

provient des barrages. Nos fours fonc-
tionnent depuis peu au biogaz issu du 
compost. »
Aujourd’hui présente dans toute 
la Suisse romande et en expansion dans 
le reste du pays, Agathe fournit aussi 
l ’hôtellerie-restauration et de nom-
breuses entreprises, notamment pour 
des pauses café ou des coffrets per-
sonnalisés. Un projet exemplaire, es-
tampillé de la précieuse certification B 
Corp, qui conjugue goût, transparence 
et engagement.

 › biscuits-agathe.ch

Pisciculture - 
Sa majesté la truite de Vionnaz
À Vionnaz, au cœur du Chablais, la pisci-
culture fondée en 1968 est bien connue des 
amateurs de poissons frais. Ici, plus de deux 
millions de truites arc-en-ciel grandissent 
dans une eau de source limpide, mainte-
nue entre 5 et 8 degrés. Chaque année, ce 
ne sont pas moins de 400 tonnes de truites 
élevées dans la bourgade valaisanne qui 
font le bonheur des gourmets. Et  notam-
ment des clients de Migros qui s’en régalent 
depuis près de 60 ans. On y trouve chaque 
jour à l’étalage des truites entières ou des 
filets, estampillés De la région.
Christophe Cohendet est aux commandes 
de cette entreprise florissante depuis 1990. 
Formé à l’aquaculture en France, il veille au 
grain sur les 40 bassins de la pisciculture 
de Vionnaz et les 35 bassins consacrés 
à l’alevinage à Massongex. Température, 
oxygène, qualité de l’eau : tout est mesuré, 
contrôlé, ajusté en continu grâce à un mo-
nitoring de pointe.
Produire à grande échelle implique aussi 
des responsabilités. À Vionnaz, rien n’est 
laissé au hasard côté environnement. Les 
déchets solides sont récupérés puis va-
lorisés en agriculture, tandis que les eaux 
usées sont traitées sur place, transfor-
mant les composés chimiques avant leur 
retour au milieu naturel. Une exigence qui 
s’inscrit dans une volonté claire : produire 
mieux, en limitant son impact.

Autre particularité du site : une traçabilité 
totale. Chaque truite possède son histo-
rique, de son alimentation à sa croissance. 
Enfin, la fraîcheur est reine. Pêchés, prépa-
rés puis expédiés en moins de 24 heures, les 
poissons arrivent en rayons le lendemain. 
Une promesse simple, mais essentielle : 
celle d’un produit local, maîtrisé de bout en 
bout, et résolument ancré dans son époque.
Les chalands peuvent également se pro-
curer de la truite directement au magasin 
de la pisciculture qui propose aussi des dé-
clinaisons gourmandes (rillettes, ceviches, 
lasagnes, poissons fumés…) élaborées par 
des artisans de la région.

 › truites-vionnaz.ch

De la région. Pour la région. 
Depuis 20 ans.

Depuis 20 ans, Migros Vaud met à l’honneur les saveurs locales à travers 
son label « De la région ». Une démarche forte qui valorise le travail de 
près de 350 producteurs vaudois et garantit des produits frais, de saison 
et de proximité.

Manuella Magnin

Des œufs aux tommes vaudoises, en pas-
sant par les spécialités artisanales et les 
légumes du terroir, chaque produit reflète 
un engagement clair : offrir qualité, authen-
ticité et soutien à l’économie régionale.

Avec « De la région. Pour la région. », 
Migros Vaud rapproche producteurs et 
consommateurs autour d’une même pro-
messe : le meilleur du terroir, au meilleur 
prix.

Le Sapalet - Du brebis à savourer
C’est au village de Rossinière, dans le Parc 
naturel régional Gruyère Pays-d’Enhaut, 
que le bon fromage de brebis du Sapalet a 
vu le jour. S’il fallait qualifier la fromagerie 
éponyme, on dirait qu’elle a eu de l’avance 
sur son temps. En 1990 déjà, Jean-Robert 
Henchoz, alors éleveur de vaches lai-
tières, décide de se tourner vers l’élevage 
de brebis. Un choix visionnaire, bien avant 
l’engouement actuel pour les fromages 
exempts de lait de vache. 
« Cela n’a pas été facile au début. Il a 
fallu convaincre les consommateurs qui 

ne connaissaient pas le lait de brebis. 
Aujourd’hui, il y a de plus en plus d’intolé-
rants au lactose de vache. Nous leur pro-
posons une alternative qui séduit », se 
réjouissent Valentin, Joakim et Mikaël, ne-
veux de Jean-Robert qui travaillent dans 
l’exploitation.
En tout, une trentaine de personnes s’af-
fairent chaque jour à la confection des 
délices de la fromagerie qui propose 
des yaourts, fromages (frais, mi-durs, 
pâtes molles, brie, bleu, raclette…), mais 
aussi du beurre, de la crème et du lait. 

L’ensemble de la production est labelli-
sé Bio Suisse depuis 2002. Les clients de 
Migros Vaud peuvent acheter la fameuse 
tomme Le Sapalet Bio, les fromages frais 
et le Brie de brebis « le Rouet », estampil-
lés du label de produits régionaux « De La 
Région. Pour la Région. ». La tomme 
Le Sapalet demeure bien évidemment le 
produit phare, connu de longue date pour 
sa douceur et sa croûte fleurie, et dont le 
nom signifie petit sapin en patois local. 
Si le savoir-faire artisanal des Henchoz 
demeure inchangé, le goût de cette pe-

tite tomme à pâte molle évolue au fil des 
saisons. Il reflète la richesse florale des 
prairies alpines aux abords de la Dent de 
Corjon à la belle saison et celle du bon 
foin, l ’hiver venu. 60'000 litres de lait de 
brebis sont transformés chaque année en 
Sapalet Bio. L’exploitation abrite 800 bre-
bis de race laitière Lacaune, connue 
mondialement pour son lait destiné à la 
fabrication du Roquefort.

 › sapalet.com

Valentin Henchoz, associé-gérant avec ses deux 
frères Mikaël et Joakim.

Alexis Richard, directeur d'Agathe.
Christophe Cohendet, directeur de 
La Pisciculture de Vionnaz
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Vevey-Montreux, c’est le lac, 
la montagne et… la gastronomie !

L’hôtellerie, Jay Gauer est tombé dedans 
quand il était petit. Il a même grandi dans 

un hôtel. Celui de ses parents et de ses 
grands-parents, à Berne. Très vite, cet univers 
est devenu sa passion. Même si, après ses 
études de HEC, il a commencé sa carrière 
dans l’analyse financière pour une société 

d’investissement active dans l’immobilier 
et l’hospitalité, il s’est empressé de revenir 

au cœur de son métier. Celui d’« aubergiste », 
comme il aime à le rappeler. Aujourd’hui, à 45 ans, 

il dirige l’emblématique et historique Hôtel des Trois Couronnes, à Vevey. 
Et il s’investit corps et âme pour cette maison, mais aussi pour sa région, 
notamment en ayant présidé jusqu’à cette année l’Association de promotion 
Vevey Alive – à l’origine des decks sur les quais – avant de passer la main 
à Lou Lizzola-Matthey. À ses yeux, la Riviera dispose d’un fort potentiel : 
l’eau, les monts et la scène culinaire. 

Knut Schwander

Vous êtes directeur de palace. Quand 
on parle de « gastronomie », beaucoup 
de gens prennent peur. Ils pensent 
que c’est inabordable. Est-ce que 
la gastronomie est l’apanage des 5* ? 
Le terme « gastronomie » est souvent mal 
compris. En fait, ce n’est rien d’autre que 
l’art de bien manger. Au sens large. Nos filets 
de perches sont une expérience gastrono-
mique. Le terme anglais « food scene » est 
plus neutre, puisqu’il évoque immédiatement 
tout le panorama gourmand, de la street food 
jusqu’à la table étoilée. 

C’est donc cette diversité 
qui vous paraît importante ? 
Oui, plus on offre de diversité, plus on attire 
de monde. Quand on dit qu’il faut miser sur la 
gastronomie, ce n’est pas de cuisine élitaire 
que l’on parle, mais de plaisir, de qualité et 
d’authenticité. Les études montrent qu’une 
grande partie des voyageurs choisissent 
une destination aussi pour sa scène gastro-
nomique. Nous avons la chance d’avoir une 
magnifique offre dans tous les styles, dans 
notre région, du lac aux montagnes. 

La ville de Vevey est devenue un vrai pôle 
gastronomique. Événements, magasins, 
restaurants, bars… Que s’est-il passé ? 
Au cours des quinze dernières années, 
Vevey a en effet connu une évolution très 
intéressante sur le plan culinaire, avec des 
concepts authentiques qui se sont ajoutés 

à l’offre déjà existante. Pour nous autres 
hôteliers, mais pour toute la destination, 
c’est une richesse incroyable. On peut dire 
que cette nouvelle vague a commencé avec 
Ze Fork, un resto moderne et singulier qui, 
en précurseur, s’est installé sur le quai. Et 
maintenant, de La  Tour-de-Peilz jusqu’à 
Corseaux, ainsi qu’au centre-ville, ont essai-
mé de nombreux points de vente de qualité, 
de la cabane de plage jusqu’au gastro, et ça 
a fait évoluer l’offre de manière magnifique. 

Le lac, c’est votre deuxième 
cheval de bataille… 
Ce n’est pas le seul ! Mais le lac redevient 
progressivement accessible à la baignade, 
comme sur les affiches d’autrefois de 
La Baigneuse de Vevey. Dans les années 50, 
la pollution nous l’avait fait oublier. Mais alors 
que le lac était redevenu propre, il manquait 
les infrastructures pour en profiter. C’est 
grâce aux efforts de nombreux acteurs pu-
blics et privés, pendant la période du Covid, 
que le concept des decks, qui ont fleuri le long 
des quais, a pu se réaliser si rapidement 
et continuer à croître. Les projets publics, 
comme le Jardin Doret et Corseaux-Plage, 
mais aussi la place du Marché, viendront 
compléter le parcours. Cela permet de faire 
évoluer la perception de notre destination. 

C’est-à-dire ? 
Le bord du lac est à nouveau un endroit 
où l’on reste, pas seulement où l’on passe. 
Et  maintenant, chacun amène sa contribu-
tion pour le faire savoir. En partenariat avec 
Montreux-Vevey Tourisme, les restaurateurs 
et les hôteliers présents sur les quais se sont 
unis en 2024 pour produire des vidéos mon-
trant l’ensemble de l’offre sur les réseaux so-
ciaux. Ça a déclenché des articles de journaux 
qui ont parlé de Vevey et La Tour-de-Peilz 
comme d’une destination balnéaire et foo-
die. Il faut dire que c’est génial : 3 kilomètres 
de zone piétonne, des decks, des parcs, plus 
d’une vingtaine de bars, de terrasses, de res-
tos pieds dans l’eau, plusieurs musées, des 
grands hôtels : c’est unique en Suisse ! Sans 
oublier qu’on se balade face aux « eaux verti-
cales » ou « vertical waters » en anglais. 

Et que sont ces vertical waters ? 
Ce sont des lieux, rares sur la planète, où les 
montagnes surgissent presque à la verti-

cale à plus de 1'500 mètres au-dessus d’un 
plan d’eau et que l’on peut observer de face : 
devant nous, les Alpes se dressent à leur 
maximum à 1’800 mètres sur le Léman. En 
regardant ce spectacle naturel, on ressent 
l’émotion d’émerveillement : le temps ra-
lentit, le stress disparaît, on ressent cette 
appartenance à quelque chose de plus 
grand, la créativité augmente, le bonheur 
et la connexion humaine sont plus forts. Ce 
qui est particulier, c’est que nos hôtes et 
nous puissions nous réveiller et vivre face à 
ce spectacle, avec une telle offre autour de 
nous. Notre destination est en effet une des 
rares qui combine accessibilité au cœur de 
l’Europe avec une hôtellerie et une scène de 
gastronomie situées face aux vertical   C’est 
un beau différenciateur. 

Vous voyez loin, en incluant Montreux, 
Lavaux, les Rochers de Naye, la Gruyère 
et le Pays-d’Enhaut. Ne sont-ils pas 
concurrents ? 
Au contraire, ces lieux sont complémen-
taires, comme pour la diversité de l’offre 
gastronomique. Associés ensemble, ils 
permettent d’augmenter la durée de sé-
jour et de faire venir plus de monde dans la 
destination. Aucune autre région de Suisse 
n’offre une telle proximité entre les Alpes 
et la Riviera. Il faut savoir que deux tiers 
des touristes étrangers qui se rendent en 
Suisse viennent pour vivre l’expérience 
de la montagne. Ici, nous avons la chance 
d’avoir presque tout.

Pour cela, ne faut-il pas développer 
les liaisons ? 
Tout cela se trouve dans un mouchoir de 
poche : le lac, la montagne et les marqueurs 
culinaires qui font rêver : Gruyère, fondue, 
chocolat au lait, vins… Le projet du Parc du 
chocolat Cailler, à Broc, va encore renforcer 
l’attraction de cette région élargie. Et tout 
ça est relié par un réseau de chemins de fer 
exceptionnel. Avec le GoldenPass Express, 
considéré comme le plus beau train de luxe au 
monde par le magazine National Geographic, 
les trains des vignes, du fromage, du chocolat 
et des Pléiades, ainsi que le projet public de 
refonte de la ligne des Rochers-de-Naye à ho-
rizon 2030, qui représentera un changement 
de paradigme pour notre destination. 

Dans vos rêves, comment s’articulerait 
le paysage gastronomique de la Riviera 
et sa promotion dans dix ans ? 
Qu’il continue sur cette voie avec le même 
dynamisme et qu’il ait du succès. Nous 
avons la chance de bénéficier de cette offre 
à l’année, mais l’équilibre reste fragile. Les 
locaux sortent moins et consomment dif-
féremment. Artisans, producteurs, pay-
sages, restaurateurs, hôteliers, tout est 
lié. La beauté de Lavaux sera préservée en 
consommant ses produits. La plupart des 
destinations balnéaires lacustres autour 
de nous ouvrent au printemps et ferment 
à l’automne. Ce sont des villes entières qui 
entrent en hibernation chaque année. Il est 
donc important que nous réussissions à at-
tirer plus de touristes et à allonger la durée 
moyenne de séjour tout au long de l’année 
afin de préserver nos acquis. 

Et comment pensez-vous y parvenir ? 
Les investissements récents et futurs dans 
l’infrastructure touristique et hôtelière de 
la Riviera et de la Gruyère avoisinent le mil-
liard de francs. C’est une opportunité qu’on 
ne vit qu’une fois par siècle. Mon rêve est 
que notre destination puisse se présen-
ter sous sa plus belle lumière en 2030. Que 
les acteurs se fédèrent, afin de mettre les 
moyens nécessaires pour faire connaître la 
richesse de notre région. Nous recherchons 
un tourisme doux, de qualité et durable. 
Notre chance est que notre destination cor-
respond pleinement aux attentes des nou-
velles générations, qui sont à la recherche 
de cette authenticité à l’écart des foules. 
Nous avons donc une belle carte à jouer.

Les temps forts 
gourmands 
à Vevey 

Marché de Vevey 
Le rendez-vous des produits du terroir 

Sur la grande place du Marché, qui ac-
cueille la célèbre Fête des Vignerons tous 
les quarts de siècle, les producteurs, 
maraîchers, fromagers, boulangers, bou-
chers de la région se réunissent tous les 
mardis et les samedis. Pâtes fraîches, 
fromages, légumes, taillés aux greubons, 
saucisses aux choux ou boutefas sont 
au programme. En juin, juillet et août, s’y 
ajoute le Marché folklorique avec ses mu-
siciens, danseurs et joueurs de cor des 
Alpes. Une vraie fête ! 
 › Tous les mardis et samedis, 

06h30-13h, 14h le samedi 
Grande Place de Vevey

Beach Food Festival 
Manger, goûter, se baigner et profiter ! 

Du 25 au 28 juin, comme chaque année, le 
StreEAT Food Festival se déploiera le long 
du lac. Mais cette année, il change de nom. 
Comme les quais ont retrouvé leur voca-
tion de lieu de baignade, il devient Beach 
Food Festival. Au programme : des food 
trucks, des bars à vins locaux, de longues 
tablées festives et des masterclasses 
avec dégustations offertes par de grands 
chefs comme Franck Giovannini ! 
 › 25-28 juin 2026, Quai Perdonnet 

vevey-streatfoodfest.ch

Vevey-Riviera Noël 

Chaque année, concerts, carrousels, pa-
tinoire, apéros et ateliers animent toute 
la ville jusqu’à l’incontournable Village 
de Noël. Depuis fin novembre jusqu’au 
31 décembre, c’est toute la région qui 
scintille de mille étoiles, stands et ani-
mations, puisque de Villeneuve à Vevey, 
en passant par Montreux, tout est placé 
sous le signe de la fête et des cadeaux. 
 › Novembre et décembre 2026 

veveyrivieranoel.com
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Valorisez votre ancrage régional 
SAVEURS est un supplément magazine premium, imprimé 
sur papier brillant et entièrement consacré à la gastronomie, 
aux terroirs et à l’art de vivre de nos régions. Édité par 
Riviera Chablais Hebdo, le magazine bénéficie d’un tirage 
tous-ménages de 110’000 exemplaires, complété par une 
diffusion ciblée dans des lieux à forte fréquentation et 
auprès de partenaires régionaux sélectionnés.

Véritable écrin éditorial, SAVEURS met en lumière les chefs, 
artisans, producteurs, vignerons, hôteliers et acteurs du 
tourisme qui font la richesse gastronomique de notre territoire.

Le contenu est imaginé et réalisé par deux signatures 
reconnues du paysage médiatique et gastronomique romand: 
Manuella Magnin (Femina, L’illustré, la Semaine du Goût, Le 
Cafetier Journal) et Knut Schwander, rédacteur en chef du 
guide GaultMillau Suisse. 

Au sommaire de cette seconde édition qui fera la part belle 
à la cuisine d’automne et à la saison hivernale: la découverte 
de terroirs vivants, des portraits de producteurs et d’artisans 
engagés, des escapades gourmandes, des recettes, des 
saveurs et du savoir-faire entre traditions et modernité avec 
une large place à la mémoire du Chasselas et bien entendu la 
sélection des bonnes adresses de Knut.

« Le terroir, c’est un 
paysage, des visages, 
un sens de l’accueil, 
une identité et surtout 
du goût qui se déguste 
au fil des pages que 
nous consacrons aux 
saveurs locales »

Manuella Magnin

« Pour moi, le goût 
est une passion 
et le restaurant est une 
addiction. Et je ne m’en 
lasse jamais ! »

Knut Schwander
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Biscuits Agathe - 
Des délices locaux et durables
Quoi de plus réconfortant qu’un déli-
cieux biscuit à l ’heure du thé, café ou de 
l ’apéro ? Avec les créations Agathe, ce 
petit bonheur du quotidien est en plus 
durable et local. C’est à Villeneuve que la 
magie opère. L’entreprise vaudoise, qui 
emploie douze personnes, concocte ses 
délices avec du bon beurre, des œufs, 
de la farine de nos régions, le tout issu 
d’exploitations à moins de 100 km de la 
biscuiterie. Le sucre vient d’Aarberg en 
Suisse alémanique ; les emballages du 
Tessin, à l ’exception des boîtes en mé-
tal produites dans la région de Lyon en 
France voisine. 
Les biscuits Agathe osent la véri-
table qualité helvétique en sublimant 
des ingrédients locaux. Partenaire de 
Migros De la région depuis 2025, Agathe 
y commercialise deux versions salées, 
au Gruyère AOP vaudois et au Saucisson 
vaudois IGP, et deux déclinaisons su-
crées, l ’une pur beurre et l ’autre au ca-
ramel. Last but not least, le graphisme 
est signé Sarah Tom, connue pour son 
talent dans toute la Romandie.
« Nous tenons à cette logique locale 
et durable, explique Alexis Richard, di-
recteur d’Agathe. Notre biscuiterie est 
équipée de panneaux solaires, qui nous 
permettent de générer 40 % de notre 
consommation. Le reste de l ’électricité 

provient des barrages. Nos fours fonc-
tionnent depuis peu au biogaz issu du 
compost. »
Aujourd’hui présente dans toute 
la Suisse romande et en expansion dans 
le reste du pays, Agathe fournit aussi 
l ’hôtellerie-restauration et de nom-
breuses entreprises, notamment pour 
des pauses café ou des coffrets per-
sonnalisés. Un projet exemplaire, es-
tampillé de la précieuse certification B 
Corp, qui conjugue goût, transparence 
et engagement.

 › biscuits-agathe.ch

Pisciculture - 
Sa majesté la truite de Vionnaz
À Vionnaz, au cœur du Chablais, la pisci-
culture fondée en 1968 est bien connue des 
amateurs de poissons frais. Ici, plus de deux 
millions de truites arc-en-ciel grandissent 
dans une eau de source limpide, mainte-
nue entre 5 et 8 degrés. Chaque année, ce 
ne sont pas moins de 400 tonnes de truites 
élevées dans la bourgade valaisanne qui 
font le bonheur des gourmets. Et  notam-
ment des clients de Migros qui s’en régalent 
depuis près de 60 ans. On y trouve chaque 
jour à l’étalage des truites entières ou des 
filets, estampillés De la région.
Christophe Cohendet est aux commandes 
de cette entreprise florissante depuis 1990. 
Formé à l’aquaculture en France, il veille au 
grain sur les 40 bassins de la pisciculture 
de Vionnaz et les 35 bassins consacrés 
à l’alevinage à Massongex. Température, 
oxygène, qualité de l’eau : tout est mesuré, 
contrôlé, ajusté en continu grâce à un mo-
nitoring de pointe.
Produire à grande échelle implique aussi 
des responsabilités. À Vionnaz, rien n’est 
laissé au hasard côté environnement. Les 
déchets solides sont récupérés puis va-
lorisés en agriculture, tandis que les eaux 
usées sont traitées sur place, transfor-
mant les composés chimiques avant leur 
retour au milieu naturel. Une exigence qui 
s’inscrit dans une volonté claire : produire 
mieux, en limitant son impact.

Autre particularité du site : une traçabilité 
totale. Chaque truite possède son histo-
rique, de son alimentation à sa croissance. 
Enfin, la fraîcheur est reine. Pêchés, prépa-
rés puis expédiés en moins de 24 heures, les 
poissons arrivent en rayons le lendemain. 
Une promesse simple, mais essentielle : 
celle d’un produit local, maîtrisé de bout en 
bout, et résolument ancré dans son époque.
Les chalands peuvent également se pro-
curer de la truite directement au magasin 
de la pisciculture qui propose aussi des dé-
clinaisons gourmandes (rillettes, ceviches, 
lasagnes, poissons fumés…) élaborées par 
des artisans de la région.

 › truites-vionnaz.ch

De la région. Pour la région. 
Depuis 20 ans.

Depuis 20 ans, Migros Vaud met à l’honneur les saveurs locales à travers 
son label « De la région ». Une démarche forte qui valorise le travail de 
près de 350 producteurs vaudois et garantit des produits frais, de saison 
et de proximité.

Manuella Magnin

Des œufs aux tommes vaudoises, en pas-
sant par les spécialités artisanales et les 
légumes du terroir, chaque produit reflète 
un engagement clair : offrir qualité, authen-
ticité et soutien à l’économie régionale.

Avec « De la région. Pour la région. », 
Migros Vaud rapproche producteurs et 
consommateurs autour d’une même pro-
messe : le meilleur du terroir, au meilleur 
prix.

Le Sapalet - Du brebis à savourer
C’est au village de Rossinière, dans le Parc 
naturel régional Gruyère Pays-d’Enhaut, 
que le bon fromage de brebis du Sapalet a 
vu le jour. S’il fallait qualifier la fromagerie 
éponyme, on dirait qu’elle a eu de l’avance 
sur son temps. En 1990 déjà, Jean-Robert 
Henchoz, alors éleveur de vaches lai-
tières, décide de se tourner vers l’élevage 
de brebis. Un choix visionnaire, bien avant 
l’engouement actuel pour les fromages 
exempts de lait de vache. 
« Cela n’a pas été facile au début. Il a 
fallu convaincre les consommateurs qui 

ne connaissaient pas le lait de brebis. 
Aujourd’hui, il y a de plus en plus d’intolé-
rants au lactose de vache. Nous leur pro-
posons une alternative qui séduit », se 
réjouissent Valentin, Joakim et Mikaël, ne-
veux de Jean-Robert qui travaillent dans 
l’exploitation.
En tout, une trentaine de personnes s’af-
fairent chaque jour à la confection des 
délices de la fromagerie qui propose 
des yaourts, fromages (frais, mi-durs, 
pâtes molles, brie, bleu, raclette…), mais 
aussi du beurre, de la crème et du lait. 

L’ensemble de la production est labelli-
sé Bio Suisse depuis 2002. Les clients de 
Migros Vaud peuvent acheter la fameuse 
tomme Le Sapalet Bio, les fromages frais 
et le Brie de brebis « le Rouet », estampil-
lés du label de produits régionaux « De La 
Région. Pour la Région. ». La tomme 
Le Sapalet demeure bien évidemment le 
produit phare, connu de longue date pour 
sa douceur et sa croûte fleurie, et dont le 
nom signifie petit sapin en patois local. 
Si le savoir-faire artisanal des Henchoz 
demeure inchangé, le goût de cette pe-

tite tomme à pâte molle évolue au fil des 
saisons. Il reflète la richesse florale des 
prairies alpines aux abords de la Dent de 
Corjon à la belle saison et celle du bon 
foin, l ’hiver venu. 60'000 litres de lait de 
brebis sont transformés chaque année en 
Sapalet Bio. L’exploitation abrite 800 bre-
bis de race laitière Lacaune, connue 
mondialement pour son lait destiné à la 
fabrication du Roquefort.

 › sapalet.com

Valentin Henchoz, associé-gérant avec ses deux 
frères Mikaël et Joakim.

Alexis Richard, directeur d'Agathe.
Christophe Cohendet, directeur de 
La Pisciculture de Vionnaz
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Yvorne Grandeur Nature
Une viticulture et des vins durables

Le vignoble d’Yvorne est le premier de Suisse à être engagé 
dans une démarche de développement durable certifiée à la vigne comme 
à la cave, en collaboration étroite avec Agroscope Changins. Point d’étape.

Manuella Magnin

« Quand on veut, on peut ! » Souvent attri-
buée à Napoléon, cette citation résume à la 
perfection l’avancement du projet Yvorne 
Grandeur Nature. L’association éponyme, 
créée fin 2019 dans le but de faire d’Yvorne 
la première appellation de Suisse entiè-
rement impliquée dans un modèle de dé-
veloppement durable, respectueux de la 
faune et de la flore, est en train de gagner 
son pari. Avec près de 85 propriétaires de 
vignes engagés, Yvorne Grandeur Nature 
se positionne aujourd’hui comme une ini-
tiative pionnière en Suisse. En visant une 
certification complète à l’échelle d’un ter-
roir, le projet pourrait bien servir de mo-
dèle pour d’autres vignobles helvétiques. 

Constituée au départ de vignerons et 
de propriétaires de domaines viticoles, 
l’association s’est attaché la collabora-
tion d’experts. Parmi eux : Jean-Philippe 
Burdet, professeur associé de viticul-
ture à Changins, responsable de l’élabo-
ration des cahiers des charges, Thierry 
Heger, professeur de science des sols, et 
Serena Fantasia, doctorante. Dès 2019, 
Yvorne Grandeur Nature a commandé un 
inventaire des valeurs naturelles du coteau 
d'Yvorne au Bureau d'Études Biologiques 
(BEB à Aigle), sous la responsabilité du bio-
logiste et vigneron Raymond Delarze.
À partir de 2020, Changins a été sollicitée 
pour l’élaboration des cahiers des charges à 
la vigne et à la cave. Le premier, consacré à la 
viticulture, a été finalisé en 2022 ; le second, 
dédié aux pratiques œnologiques, a été bou-
clé durant l’hiver 2025. « Tous les éléments 
proposés par Changins sont discutés, amen-
dés puis validés par une commission tech-
nique réunissant vignerons et œnologues, 
avant approbation finale par le comité de 
l’association », précise Jean-Philippe Burdet. 
Les experts de Changins assurent un suivi 
technique permanent et sont à disposition 
pour répondre aux questions des vignerons. 
Jusqu’en 2025, ces cahiers des charges rele-
vaient d’une démarche volontaire. Le projet 
entre aujourd’hui dans une nouvelle phase 
avec la création d’un label certifié. Désor-
mais, le respect des exigences conditionne-
ra l’obtention du label. Un tournant vers une 
formalisation et une reconnaissance offi-
cielle des pratiques.

À la vigne 
Sur le plan viticole, l’objectif est clair : ren-
forcer la durabilité sans compromettre les 
rendements et la qualité. À ce jour, quelque 
140 hectares sur les 150 plantés à Yvorne sont 
engagés dans la démarche. Les pratiques 
encouragées portent notamment sur la ré-
duction des intrants, le développement de la 
matière organique et la généralisation de l’en-
herbement, sans concurrencer les besoins 
de la vigne en azote, nécessaire à son bon 
développement. Un déficit d’azote, véritable 
nourriture pour les levures, compliquerait 
la vinification et donnerait des vins amers.  
Le cahier des charges encadre l’usage des 
fongicides, en incitant à privilégier des so-
lutions compatibles avec l’agriculture biolo-
gique après la floraison, tout en restant ancré 
dans un cadre réglementaire déjà exigeant.

À la cave 
Le cahier des charges se concentre sur 
la gestion des ressources. « L’axe priori-
taire est la réduction de la consommation 
d’eau et d’énergie. Les sous-produits sont 
orientés vers des filières de valorisation, 

telles que le compost ou le biogaz », pré-
cise Jean-Philippe Burdet. Des exigences 
s’appliquent également aux matériaux : 
le  poids des bouteilles est limité à 500  g. 
Les bouchons en verre ou synthétiques 
sont interdits. Les fûts doivent être issus de 
bois certifié FSC, si possible local. Les pre-
miers fûts, produits par la tonnellerie de 
Valeyres-sous-Rances à partir de chênes 
d’Yvorne, seront disponibles en 2028. 

Biodiversité 
La biodiversité occupe une place centrale 
dans la démarche. Elle se traduit par la 
création de biotopes, la plantation de haies 
et le développement d’un maillage écolo-
gique favorisant la faune. Des inventaires 
sur le terrain permettent de suivre l’évolu-
tion des écosystèmes et d’ajuster les pra-
tiques. Enfin, le projet s’inscrit dans une 
dynamique territoriale élargie, impliquant 
forestiers et agriculteurs, notamment 
autour de la valorisation du bois local ou du 
développement de l’œnotourisme. 

 › yvorne-grandeur-nature.ch

Yvorne Grandeur 
Nature est le premier 

terroir viticole de 
Suisse entièrement 

engagé dans une 
démarche de 

développement durable 
certifiée par un label.

 POUR EN SAVOIR PLUS: 
WWW.YVORNE-GRANDEUR-NATURE.CH

Un lien 
profond
LA VIGNE, LA NATURE ET L’HUMAIN UNIS DANS UN PROJET PARTAGÉ PORTÉ 
PAR DES ARTISANS ENGAGÉS ET PASSIONNÉS: UNE NATURE PRÉSERVÉE ET 
DES VINS D’ANTHOLOGIE POUR DES CONSOMMATEURS EXIGEANTS
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Vevey-Montreux, c’est le lac, 
la montagne et… la gastronomie !

L’hôtellerie, Jay Gauer est tombé dedans 
quand il était petit. Il a même grandi dans 

un hôtel. Celui de ses parents et de ses 
grands-parents, à Berne. Très vite, cet univers 
est devenu sa passion. Même si, après ses 
études de HEC, il a commencé sa carrière 
dans l’analyse financière pour une société 

d’investissement active dans l’immobilier 
et l’hospitalité, il s’est empressé de revenir 

au cœur de son métier. Celui d’« aubergiste », 
comme il aime à le rappeler. Aujourd’hui, à 45 ans, 

il dirige l’emblématique et historique Hôtel des Trois Couronnes, à Vevey. 
Et il s’investit corps et âme pour cette maison, mais aussi pour sa région, 
notamment en ayant présidé jusqu’à cette année l’Association de promotion 
Vevey Alive – à l’origine des decks sur les quais – avant de passer la main 
à Lou Lizzola-Matthey. À ses yeux, la Riviera dispose d’un fort potentiel : 
l’eau, les monts et la scène culinaire. 

Knut Schwander

Vous êtes directeur de palace. Quand 
on parle de « gastronomie », beaucoup 
de gens prennent peur. Ils pensent 
que c’est inabordable. Est-ce que 
la gastronomie est l’apanage des 5* ? 
Le terme « gastronomie » est souvent mal 
compris. En fait, ce n’est rien d’autre que 
l’art de bien manger. Au sens large. Nos filets 
de perches sont une expérience gastrono-
mique. Le terme anglais « food scene » est 
plus neutre, puisqu’il évoque immédiatement 
tout le panorama gourmand, de la street food 
jusqu’à la table étoilée. 

C’est donc cette diversité 
qui vous paraît importante ? 
Oui, plus on offre de diversité, plus on attire 
de monde. Quand on dit qu’il faut miser sur la 
gastronomie, ce n’est pas de cuisine élitaire 
que l’on parle, mais de plaisir, de qualité et 
d’authenticité. Les études montrent qu’une 
grande partie des voyageurs choisissent 
une destination aussi pour sa scène gastro-
nomique. Nous avons la chance d’avoir une 
magnifique offre dans tous les styles, dans 
notre région, du lac aux montagnes. 

La ville de Vevey est devenue un vrai pôle 
gastronomique. Événements, magasins, 
restaurants, bars… Que s’est-il passé ? 
Au cours des quinze dernières années, 
Vevey a en effet connu une évolution très 
intéressante sur le plan culinaire, avec des 
concepts authentiques qui se sont ajoutés 

à l’offre déjà existante. Pour nous autres 
hôteliers, mais pour toute la destination, 
c’est une richesse incroyable. On peut dire 
que cette nouvelle vague a commencé avec 
Ze Fork, un resto moderne et singulier qui, 
en précurseur, s’est installé sur le quai. Et 
maintenant, de La  Tour-de-Peilz jusqu’à 
Corseaux, ainsi qu’au centre-ville, ont essai-
mé de nombreux points de vente de qualité, 
de la cabane de plage jusqu’au gastro, et ça 
a fait évoluer l’offre de manière magnifique. 

Le lac, c’est votre deuxième 
cheval de bataille… 
Ce n’est pas le seul ! Mais le lac redevient 
progressivement accessible à la baignade, 
comme sur les affiches d’autrefois de 
La Baigneuse de Vevey. Dans les années 50, 
la pollution nous l’avait fait oublier. Mais alors 
que le lac était redevenu propre, il manquait 
les infrastructures pour en profiter. C’est 
grâce aux efforts de nombreux acteurs pu-
blics et privés, pendant la période du Covid, 
que le concept des decks, qui ont fleuri le long 
des quais, a pu se réaliser si rapidement 
et continuer à croître. Les projets publics, 
comme le Jardin Doret et Corseaux-Plage, 
mais aussi la place du Marché, viendront 
compléter le parcours. Cela permet de faire 
évoluer la perception de notre destination. 

C’est-à-dire ? 
Le bord du lac est à nouveau un endroit 
où l’on reste, pas seulement où l’on passe. 
Et  maintenant, chacun amène sa contribu-
tion pour le faire savoir. En partenariat avec 
Montreux-Vevey Tourisme, les restaurateurs 
et les hôteliers présents sur les quais se sont 
unis en 2024 pour produire des vidéos mon-
trant l’ensemble de l’offre sur les réseaux so-
ciaux. Ça a déclenché des articles de journaux 
qui ont parlé de Vevey et La Tour-de-Peilz 
comme d’une destination balnéaire et foo-
die. Il faut dire que c’est génial : 3 kilomètres 
de zone piétonne, des decks, des parcs, plus 
d’une vingtaine de bars, de terrasses, de res-
tos pieds dans l’eau, plusieurs musées, des 
grands hôtels : c’est unique en Suisse ! Sans 
oublier qu’on se balade face aux « eaux verti-
cales » ou « vertical waters » en anglais. 

Et que sont ces vertical waters ? 
Ce sont des lieux, rares sur la planète, où les 
montagnes surgissent presque à la verti-

cale à plus de 1'500 mètres au-dessus d’un 
plan d’eau et que l’on peut observer de face : 
devant nous, les Alpes se dressent à leur 
maximum à 1’800 mètres sur le Léman. En 
regardant ce spectacle naturel, on ressent 
l’émotion d’émerveillement : le temps ra-
lentit, le stress disparaît, on ressent cette 
appartenance à quelque chose de plus 
grand, la créativité augmente, le bonheur 
et la connexion humaine sont plus forts. Ce 
qui est particulier, c’est que nos hôtes et 
nous puissions nous réveiller et vivre face à 
ce spectacle, avec une telle offre autour de 
nous. Notre destination est en effet une des 
rares qui combine accessibilité au cœur de 
l’Europe avec une hôtellerie et une scène de 
gastronomie situées face aux vertical   C’est 
un beau différenciateur. 

Vous voyez loin, en incluant Montreux, 
Lavaux, les Rochers de Naye, la Gruyère 
et le Pays-d’Enhaut. Ne sont-ils pas 
concurrents ? 
Au contraire, ces lieux sont complémen-
taires, comme pour la diversité de l’offre 
gastronomique. Associés ensemble, ils 
permettent d’augmenter la durée de sé-
jour et de faire venir plus de monde dans la 
destination. Aucune autre région de Suisse 
n’offre une telle proximité entre les Alpes 
et la Riviera. Il faut savoir que deux tiers 
des touristes étrangers qui se rendent en 
Suisse viennent pour vivre l’expérience 
de la montagne. Ici, nous avons la chance 
d’avoir presque tout.

Pour cela, ne faut-il pas développer 
les liaisons ? 
Tout cela se trouve dans un mouchoir de 
poche : le lac, la montagne et les marqueurs 
culinaires qui font rêver : Gruyère, fondue, 
chocolat au lait, vins… Le projet du Parc du 
chocolat Cailler, à Broc, va encore renforcer 
l’attraction de cette région élargie. Et tout 
ça est relié par un réseau de chemins de fer 
exceptionnel. Avec le GoldenPass Express, 
considéré comme le plus beau train de luxe au 
monde par le magazine National Geographic, 
les trains des vignes, du fromage, du chocolat 
et des Pléiades, ainsi que le projet public de 
refonte de la ligne des Rochers-de-Naye à ho-
rizon 2030, qui représentera un changement 
de paradigme pour notre destination. 

Dans vos rêves, comment s’articulerait 
le paysage gastronomique de la Riviera 
et sa promotion dans dix ans ? 
Qu’il continue sur cette voie avec le même 
dynamisme et qu’il ait du succès. Nous 
avons la chance de bénéficier de cette offre 
à l’année, mais l’équilibre reste fragile. Les 
locaux sortent moins et consomment dif-
féremment. Artisans, producteurs, pay-
sages, restaurateurs, hôteliers, tout est 
lié. La beauté de Lavaux sera préservée en 
consommant ses produits. La plupart des 
destinations balnéaires lacustres autour 
de nous ouvrent au printemps et ferment 
à l’automne. Ce sont des villes entières qui 
entrent en hibernation chaque année. Il est 
donc important que nous réussissions à at-
tirer plus de touristes et à allonger la durée 
moyenne de séjour tout au long de l’année 
afin de préserver nos acquis. 

Et comment pensez-vous y parvenir ? 
Les investissements récents et futurs dans 
l’infrastructure touristique et hôtelière de 
la Riviera et de la Gruyère avoisinent le mil-
liard de francs. C’est une opportunité qu’on 
ne vit qu’une fois par siècle. Mon rêve est 
que notre destination puisse se présen-
ter sous sa plus belle lumière en 2030. Que 
les acteurs se fédèrent, afin de mettre les 
moyens nécessaires pour faire connaître la 
richesse de notre région. Nous recherchons 
un tourisme doux, de qualité et durable. 
Notre chance est que notre destination cor-
respond pleinement aux attentes des nou-
velles générations, qui sont à la recherche 
de cette authenticité à l’écart des foules. 
Nous avons donc une belle carte à jouer.

Les temps forts 
gourmands 
à Vevey 

Marché de Vevey 
Le rendez-vous des produits du terroir 

Sur la grande place du Marché, qui ac-
cueille la célèbre Fête des Vignerons tous 
les quarts de siècle, les producteurs, 
maraîchers, fromagers, boulangers, bou-
chers de la région se réunissent tous les 
mardis et les samedis. Pâtes fraîches, 
fromages, légumes, taillés aux greubons, 
saucisses aux choux ou boutefas sont 
au programme. En juin, juillet et août, s’y 
ajoute le Marché folklorique avec ses mu-
siciens, danseurs et joueurs de cor des 
Alpes. Une vraie fête ! 
 › Tous les mardis et samedis, 

06h30-13h, 14h le samedi 
Grande Place de Vevey

Beach Food Festival 
Manger, goûter, se baigner et profiter ! 

Du 25 au 28 juin, comme chaque année, le 
StreEAT Food Festival se déploiera le long 
du lac. Mais cette année, il change de nom. 
Comme les quais ont retrouvé leur voca-
tion de lieu de baignade, il devient Beach 
Food Festival. Au programme : des food 
trucks, des bars à vins locaux, de longues 
tablées festives et des masterclasses 
avec dégustations offertes par de grands 
chefs comme Franck Giovannini ! 
 › 25-28 juin 2026, Quai Perdonnet 

vevey-streatfoodfest.ch

Vevey-Riviera Noël 

Chaque année, concerts, carrousels, pa-
tinoire, apéros et ateliers animent toute 
la ville jusqu’à l’incontournable Village 
de Noël. Depuis fin novembre jusqu’au 
31 décembre, c’est toute la région qui 
scintille de mille étoiles, stands et ani-
mations, puisque de Villeneuve à Vevey, 
en passant par Montreux, tout est placé 
sous le signe de la fête et des cadeaux. 
 › Novembre et décembre 2026 

veveyrivieranoel.com
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Matériel complet :

•  Sans les traits de coupe

•  Préviligiez le format PDF

•  �Quadrichromie  
(les tons directs sont traités en CMJN)

•  �Profil colorimétrique : ISONewspaper 26v4 
(téléchargez depuis :  
https://riviera-chablais.ch/wp-content/
uploads/2024/ISOnewspaper26v4.icc) 

•  �Envoyez votre document à :  
info@riviera-chablais.ch

Dernier délai pour l’envoi  
de votre annonce complète :  
le lundi 12 octobre 2026 à 12h.

Informations techniques

Matériel à composer par nos soins :

•  �Envoyez votre demande depuis notre site web  
ou contactez-nous par e-mail à :  
info@riviera-chablais.ch

•  �Envoyez votre logo et/ou image ainsi que votre 
texte pour avoir un devis 

•  �Images en jpeg/png/pdf, résolution min. 250 dpi 

•  Validation par bon-à-tirer

•  �Les 30 premières minutes vous sont offertes  
pour la composition de votre annonce.  
Passé ce délai, chaque 15 minutes supplémentaires 
(y compris retour bàt) seront facturées CHF 30.-



7  |

•  �Les prescriptions d'emplacement sont acceptées à titre de vœu et ne peuvent être garanties.

•  �La réservation d’une annonce peut être annulée jusqu’à 20 jours avant sa parution.  
Passé ce délai, 20 % du montant de l’annonce, hors TVA, vous sera facturé. Si l’annulation intervient dans 
les 10 jours précédant la parution, le montant total de l’annonce, TVA incluse, sera dû. Les annonces 
«Premium», quant à elles, ne sont pas annulables et doivent être réglées en totalité, sans possibilité de 
remboursement. En ce qui concerne les offres combinées, toute annulation entraînera  
une facturation de 40% de la totalité des offres concernées.

•  �L'éditeur se réserve le droit d'annuler ou de reporter une édition.

•  �Tout « bon-à-tirer » transmis et qui donne l’accord de l’annonceur sur son contenu  
et sa parution, dégagera la responsabilité du journal.

•  �La publicité paraît sous la responsabilité des annonceurs. L'éditeur se réserve le droit de refuser une 
insertion qui, par sa nature, son texte ou sa présentation, serait contraire à l’esprit des publications ou 
susceptible de provoquer des protestations de ses lecteurs ou de tiers.

•  �L'éditeur se réserve le droit de demander un paiement d'avance.

•  �La réservation des insertions doit intervenir par écrit.

Conditions



Adresse
Chemin du Verger 10
1800 Vevey

Numéro de téléphone
021 925 36 60

E-mail
Pour toute information : 
info@riviera-chablais.ch


