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LA PREMIÈRE TÊTE QUI PENSE EAU
BRITA PURITY C iQ – l’innovation numérique dans  
la filtration d’eau professionnelle

PURITY C iQ de BRITA va révolutionner le 
marché de la filtration de l’eau. Cette tête 
de filtre intelligente et guidée par les don-
nées est très efficace et proactive et ré-
sout trois problèmes courants. Le client 
final profite d’une eau optimale grâce à 
l’ajustement automatique du by-pass. Le 
système de filtration empêche aussi les  
erreurs d’installation et l’entartrage des 
appareils. Le filtre étant surveillé en conti-
nu, les interventions de service peuvent 
être anticipées.

Avantages de PURITY C iQ :
–  Facilite la bonne installation du filtre grâce 

aux mesures et réglages automatiques

–  Qualité constante de l’eau grâce aux me-
sures et ajustements continus

–  Un service plus efficace et une meilleure 
rentabilité grâce à la transparence des 
données

–  Moins de risque de tartre et une durée de 
vie prolongée

–  Des clients encore plus satisfaits et une 
qualité du produit encore améliorée

Pour en savoir plus, contactez 
l’équipe BRITA Professional Filter, 

consultez le site www.brita.ch 

ou rendez-vous au salon ZAGG à 
Luzerne, halle 2, stand BRITA D263.

COMMUNIQUÉ

TEA MASTER
Valérie Peyre, en perpétuelle 
quête de saveurs
C’est le breuvage le plus consommé 
au monde après l’eau. Le thé, 
boisson millénaire, est aussi un 
véritable produit gastronomique 
qui se déguste avec le même 
professionnalisme et la même 
attention que le vin. Rencontre 
avec une experte, qui en a fait son 
métier, par passion.

MANUELLA MAGNIN

Elle peut se targuer de 20 ans d’expérience 
dans le monde fascinant du thé. À l’écoute 
des attentes de l’hôtellerie-restauration, elle 
met ses compétences, pour les marques Cha-
noyu et Teabo, au service du secteur HORE-
CA, de plus en plus demandeur de véritables 
concepts autour de cette boisson aux mille 
secrets. Interview.

VALEYRIE PEYRE, EN QUOI CONSISTE 
VOTRE ACTIVITÉ AU QUOTIDIEN ?

V. P. : Elle est double. Pour la maison Cha-
noyu, qui est une marque premium, bio et 
écoresponsable, je sélectionne les meilleures 
feuilles du monde entier. Ce qui implique de 
nombreux voyages et rencontres pour décou-
vrir des terroirs, des cultures. Je crée aussi 
des thés aromatisés en fonction des envies, 
du marché et de mon inspiration ainsi que 
des infusions avec des plantes bio du Valais. 
Un des volets importants de mon travail est 
de me mettre au service de l’hôtellerie et de 
la gastronomie. Je les aide à repenser le thé 
de façon différente, en créant notamment 
des accords mets-thés, ou des cartes de thés, 
comme pour la maison Wenger au Noirmont 
ou le Restaurant de l’Hôtel de Ville à Crissier. 
Aujourd’hui, beaucoup de gens ne boivent pas 
d’alcool en mangeant. Le thé est une réelle 
alternative.

POUR VOUS, LE THÉ DOIT 
S’ADAPTER AUX DIFFÉRENTS 
UNIVERS…

V. P. : C’est une certitude. Par 
exemple, dans un hôtel, comme 
La Réserve à Bellevue, les pro-
positions de thés ne sont pas les 
mêmes pour le SPA, les chambres 
ou le restaurant gastronomique. 
Elles seront également diffé-
rentes pour les établissements 
3-4 étoiles pour lesquels nous 
proposons la marque suisse bio 
Teabo.

QUELLES SONT  
LES TENDANCES ACTUELLES ? 

V. P. : On assiste à un retour 
vers des thés naturels, simples et 
rustiques. Les consommateurs 
ont tendance à bouder le thé en 
sachet et à se tourner vers du thé 
en feuilles. Quant au thé noir, il 
est moins demandé. Le thé vert 
a toujours la cote, comme le pu-
ehr, dont les actions bénéfiques 

sur le cholestérol et la 
tension artérielle sont 
reconnues. Je me réjouis 
de constater aussi que de 
plus en plus de jeunes se 
mettent au thé.

QUE CHOISIR LORS-
QU’ON EST NÉOPHYTE ?

V. P. : Les néophytes 
débutent souvent par des 
thés aromatisés. Puis, au 
fil de leur apprentissage, 
ils évoluent vers des thés 
blancs, noirs ou verts 
pures origines. Plus on 
goûte, plus on développe 
son palais. Le thé est un peu comme le vin, 
avec des notes qui peuvent être florales, frui-
tées, herbacées, animales, compotées… Son 
goût évolue aussi en fonction des saisons 
durant lesquelles la récolte a lieu. Faire son 
chemin dans cet univers nécessite du temps, 
et peut-être aussi une formation. C’est ce que 
je propose notamment dans les écoles hôte-
lières et les entreprises en Suisse romande.

 
www.chanoyu-tea.ch

PHOTOS : © SEDRIK NEMETH

La maison Chanoyu
CHANOYU EST UNE JEUNE MARQUE 

SUISSE, CRÉÉE EN 2018, QUI DOIT SON NOM 
À LA TRADITIONNELLE CÉRÉMONIE DU THÉ 
AU JAPON. S’INSPIRANT DES PRINCIPES DE 
CE RITUEL ANCESTRAL, ELLE INVITE À CULTI-
VER L’HARMONIE, LE RESPECT, LA PURETÉ ET 
LA SÉRÉNITÉ AU QUOTIDIEN, AVEC SA LARGE 
GAMME DE THÉS, 100% BIO, QUI ÉVOLUE EN 
FONCTION DES SAISONS, DES SÉLECTIONS ET 
DE LA CRÉATIVITÉ DE SES MAÎTRES DE THÉ. 
POUR CHANOYU, LA QUALITÉ EST INDISSO-
CIABLE DE SON ENGAGEMENT POUR LE RES-
PECT DES VALEURS SOCIALES ET ENVIRON-
NEMENTALES.
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