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Trois fondues en unel

Le Salon international des in-
ventions de Geneve ouvrira ses
portes le 2 avril. Primé I'an pas-
sé, Michel Schaer revient sur les
retombées de cette aventure.

es idées simples sont sou-
o vent les meilleures! La
& preuve? Trio®, un usten-

Isile qui permet de tripler
les possibilités d’assaisonnement
de la fondue. Pour le commer-
cialiser, son inventeur Michel
Schaer, éducateur spécialisé de
La Tour-de-Peilz (VD), a fondé
en 2012 la société Moitié-Moi-
tié, avec sa femme Anne Héritier
Schaer et David Héritier. Six mois
seulement apreés le lancement
prometteur de son produit, il
I'expose au Salon des inventions a
Palexpo, au printemps 2013. Ré-
sultat: le Groupement des jeunes
dirigeants Suisse lui décerne un
prix et le Salon des inventions
récompense son ingéniosité par
une médaille d’or. «C’était com-
pletement surprenant et j'étais
bien str tres content! Ce prix est
uniquement honorifique, mais
lorsque jaffiche ce diplome sur
notre stand, comme au Marché
de Noél cet hiver a Montreux, les
gens le remarquent. Ma partici-
pation au salon m’a permis de
prendre conscience du regard po-
sitif qu'ont la plupart des gens sur
Trio®, cela m’a également ouvert
des contacts avec des fabricants.
IIs m’ont donné des explications,
tant pour la fabrication que la
diffusion de mon produit. Par

o

Béte comme chou, mais fallait-il encore y penser. Et Michel Schaer I'a fait!

exemple, C’est par ce biais que j’ai
changé le matériau de base: au
départ prévu en silicone, Trio®
est fabriqué depuis en plastique
alimentaire, plus adapté.»
Aujourd’hui, un site online et
une cinquantaine de magasins,
principalement en Suisse ro-
mande, diffusent Trio®, qui s’est
déja vendu a quelque 1500 exem-
plaires. Disponible en diffé-
rents modeles adaptables a cing
marques de caquelons, l'acces-
soire est vendu seul, ou avec un
pack d’épices. «Et il n’est pas fa-
briqué en Chine, souligne son in-
venteur. Mais a Grenoble.» Quant
aux condiments, ils sont concoc-
tés et appreétés a Payerne, en terre
vaudoise. «Une fois mon produit
développé, j’ai fait appel aux plus
grandes entreprises de ce secteur,
se souvient le Boéland. Patrick
Rosset, du Monde des Epices,
qui est trés connu dans cette
branche, est le seul 2 m’avoir
répondu. Trio® est vraiment
une aventure sympal»
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«J’aime bien la fondue, déclare
lastucieux inventeur. Mais il faut
bien admettre quelle a toujours
le méme gotit! Uidée m’est venue
en voyant des restaurants propo-
ser des variations, aux bolets, par
exemple. Curieusement, je n’en
ai jamais mangé, par peur d’étre
écceuré par un seul et méme gott,
mais j’ai commencé a y réfléchir.»
Il se dit qu'une fondue a différents
golts, ¢ca doit étre pas mal, se ren-
seigne et constate qu'un caquelon,
avec trois parties fixes, existe déja.
«Mais il cotite cher et, contrai-
rement a mon invention, il faut
préparer la fondue dans un autre
caquelon.» D’ou la création de
Trio®, amovible, pratique et d'un
prix inférieur a 30 fr.

Sandrine Fattebert Karrab

- Moitiémoitié Schaer, Héritier &
Cie, www.moitiemoitie.ch

- Salon international des inven-
tions de Geneéve, Palexpo,
du 2 au 6 avril

mars 2014



	Trois fondues en une!

