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MARIE CLAIRE, 
das führende  
FRAUENMAGAZIN!



Marie Claire Suisse ist die   
100% schweizerische Version  
für eine maximale Lesernähe.  

Das Magazin baut eine enge Beziehung 
 zu seinen Leserinnen auf, 

 denn es spricht über ihren Alltag.  

Für Frauen von  
Frauen – eine gemeinsame  

feminine Vision.
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BEAUTÉ FOCUS

Les crèmes de nuit 
raffermissantes
Par Catherine Pirotte

RÉGULATEUR (1)
Arkéskin Nuit, Fluide Nutri-Redensifiant, Laboratoires Lierac, env. CHF 40.–
La ménopause entraîne un dérèglement du biorythme de la peau, accélé-
rant le vieillissement. Grâce à un bio-peptide, ce soin relance la régénéra-
tion cellulaire. Ce � uide resynchronise l’activité cellulaire grâce à sa for-
mule e�  cace inspirée de la chronobiologie. En une semaine, la peau est 
repulpée.

REPULPANT (2)
Hyaluron-Filler + 3 x Effect, Soin de Nuit, Eucerin, CHF 43.95 chez Manor
Présent dans la peau, l’acide hyaluronique hydrate et toni e. Comment le 
préserver? Avec un extrait de réglisse, l’énoxolone, qui freine sa dégrada-
tion de 50%. En deux semaines, la peau gagne en tonicité grâce à un 
extrait de soja, la saponine, qui stimule la production naturelle d’acide 
hyaluronique de 256 %!

VEGAN (3)
Resveratrol-Lift, Crème Tisane de Nuit, Caudalie, CHF 51.20 chez Sun 
Store
Composé de resvératrol et d’acide hyaluronique, ce soin culte s’enrichit 
aujourd’hui d’un booster de collagène qui ra� ermit toutes les couches de 
la peau. Apaisant, son parfum phyto-aromatique nous plonge en pleine 
nature avec ses notes de camomille, d’eau de lavande et de feuilles 
d’oranger.

ÉNERGÉTIQUE (4)
Merveillance Lift, La Crème Concentrée de Nuit, Nuxe, CHF 49.90 chez 
Import Parfumerie
Stop aux coups de mou! Cette crème contient de l’huile de micro- algues 
chlorella, qui multiplient par 2,5 la production des  bres de collagène ra� er-
missantes. En boostant les échanges (nutriments, oxygène…) entre derme 
et épiderme, ces micro-algues relancent l’énergie de la peau.

ATELIERS COSMÉTIQUES NATURELS

www.lausanne-envrac.ch
www.lateliercosmethique.ch
www.art-du-cosmetique.com

www.cremesnaturelles.ch

CINQ GESTES POUR TOUT TONIFIER*

Lisser le front: maintenir le haut du front avec le pouce et l’index, puis 
monter et descendre les sourcils sans les froncer.

Raffermir les joues: gonfler la bouche en faisant passer l’air d’une joue 
à l’autre.

Éclairer le regard: poser un index au coin interne de l’œil, puis presser la 
ligne  du sourcil vers les tempes.

Garder l’ovale bien dessiné: placer son poing sous le menton et ouvrir la 
bouche tout en résistant.

Éviter le double menton: redresser la tête, presser les mains sur le cou, 
puis tirer la langue au maximum.

* À répéter 10 fois chacun. 
Merci au service innovation et développement Yves Rocher.
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SANTÉ FOCUS

star des compléments alimentaires 

OÙ SE PROCURER DE LA SPIRULINE SWISS MADE? 

Sur la boutique en ligne: www.spiruline.ch 
Vente directe à la serre: lundi-vendredi 7h-12h  

et 15h30-18h, samedi 8h-12h
Adresse: Route de Denges 27, 1027 Lonay

Apparue il y a plus trois milliards d’années, la spiruline 
est une microalgue microscopique surnommée  

«or vert» tant ses qualités nutritionnelles sont excep-
tionnelles. La bonne nouvelle, c’est qu’il existe  
une spiruline swiss made, produite et cultivée  

à Lonay, dans le canton de Vaud.  
Par Mélina Neuhaus

Dans la famille des compléments alimentaires, difficile de pas-
ser à côté de la spiruline. Elle serait même consommée dans 
l’espace par les astronautes grâce à sa teneur exceptionnelle en 
protéines, en vitamine A, en fer et en minéraux tels que le potas-
sium, le calcium ou encore le sélénium. Fortifiant, détoxifiant et 
stimulant le système immunitaire, la spiruline se positionne 
comme le complément alimentaire qui compte bien révolution-
ner l’alimentation. 

Une spiruline 100% suisse 
À Lonay, au cœur d’une serre de 1000 m2 regroupant six bas-
sins, la société Spiruline SwissMade SA produit et cultive chaque 
année environ 600 kilos de spiruline. La saison de culture 
s’étend généralement d’avril à septembre. Depuis sa fondation, 
l’entreprise connaît une évolution fulgurante, entre récolte de 
fonds via une campagne de financement participatif, l’installa-
tion fin 2017 à Lonay et le fort développement de sa surface de 
production.
La raison de ce succès repose principalement sur le fait que 

Spiruline SwissMade SA répond aux nouveaux défis et 
besoins alimentaires de la société en apportant des solu- 

tions saines pour améliorer le bien-être des consommateurs. 
«Nous cultivons et mettons ainsi à disposition du marché une 
spiruline de qualité, éthique et écoresponsable. À travers nos 
actions, nous souhaitons sensibiliser la population et participer à 
la prise de conscience d’un manger mieux», explique Wolfgang 
Sickenberg, associé et responsable de la communication et du 
marketing. L’entreprise est d’ailleurs labellisée Swiss Made et 
détient également le label Vaud+, la spiruline étant entièrement 
produite à Lonay dans le Canton de Vaud. «Nous sommes fiers 
de proposer un produit 100% naturel, 100% suisse et 100% bon 
pour le bien-être de nos consommateurs». 

Conseil de consommation
Pour une consommation journalière, la recommandation géné-
rale est de 3 à 5 grammes, ou l’équivalent d’une cuillère à café. 
Au goût léger, presque neutre, cet or vert peut s’allier avec un 
immense éventail d’aliments. Dans un verre d’eau, un jus de 
fruit, un bircher ou même dans la salade, il n’y a aucune limite à 
la créativité! Le secret est de ne pas la cuire au risque de perdre 
les vertus de ses nutriments. Il est toutefois possible de la chauf-
fer, en la dégustant sur un plat de pâtes par exemple.

LA SPIRULINE

MODE SWISS MADE

À la découverte d’artisans designers passionnés qui 
s’imposent sur la scène helvétique. Talents à suivre...

Par Catalina Kohli

P
H

O
TO

S
: 

D
R

 /
 P

U
R

A
C

LO
TH

IN
G

 /
 T

E
R

R
A

G
E

M
M

A

REPÉRAGES

4

SUISSES...SUISSES...
CRÉATEURS CRÉATEURS 

BONHEUR À PORTER…
Jolly Jungle est avant tout une histoire de famille, 
puis c’est à travers des rencontres, des voyages, 

des pierres ou encore des matériaux que 
l’inspiration se trouve pour créer les collections 

limitées de bijoux, de vêtements et d’accessoires. 
Des pièces originales au look ethno-chic. 

Boucles «Malou», quartz rose et pointe de flèche, 
le porte-bonheur emblématique des amérindiens, 

CHF 49. –, www.jolly-jungle.com

DOUCES VIBRATIONS
Chloé, la fondatrice de Boeïa, vous transporte  
à travers ses collections dans un univers doux  
et bohème-chic. Ses collections sont inspirées  
des énergies positives et féériques d’Ibiza. Sac  
à main bohème, CHF 100.–, www.boeiashop.ch

CÉLÉBRER 
LA FÉMINITÉ
PURA CLOTHING utilise 
uniquement du tissu recyclé  
et reverse CHF 1.– par commande 
à une organisation sans but 
lucratif qui lutte contre le réchauf-
fement climatique. Robe Marina, 
CHF 90.–, www.puraclothing.com

STYLE MINIMALISTE ET FRAIS
Shoppingtherapy est une marque suisse de sandales en 
cuir naturel qui sent bon le soleil. C’est au cours de ses 
nombreux voyages en terre grecque que la créatrice, 
Paula Kapellos, addict aux chaussures, se prend de 

passion pour l’artisanat local. Sandales «Ikaria» en cuir 
véritable, CHF 119.–, 

www.shoppingtherapy.ch

PIERRES PROTECTRICES
Terra Gemma est né de deux sœurs 
helvéto-écossaises passionnées 
par les beaux bijoux. Leurs 
créations mêlent style bohème,  
chic et minimaliste et sont ornées 
de belles pierres semi-précieuses 
aux vertus protectrices. Bague  
en argent 925 plaquée or, ornée  
de pierres d’œil de tigre, CHF 70.–, 
www.terragemma.ch

ÉVASION BIEN-ÊTRE
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Je veux TOUT
Après deux ans d’une vie plus ou moins monacale, il est temps 
de se faire plaisir dans les grandes largeurs. Pour qui souhaite 
un dépaysement exotique et pourtant à vingt petites minutes de 
l’aéroport de Nice, Le Domaine du Mas de Pierre combine les 
critères d’un tourisme superlatif que reflète son statut de Relais 
et Châteaux: des chambres d’un chic assumé et d’une moderni-
té folle, un Spa de luxe «à la française», un jardin méditerranéen 
infini, un potager très Sud, un jardin des senteurs, une roseraie, 
et «cherry on the cake», un lagon à l’eau turquoise! What else?

Luxueux et confidentiel
Commençons par les chambres ou les suites, authentiques et 
comfy en diable: consoles baroques laquées, larges canapés in-
vitant au romantisme, une ambiance cosy grâce au marbre et à 
la pierre naturelle, ce Resort luxueux se veut aussi beau que 
chaleureux. Avec majordome en saison selon disponibilité. Le 
tout réparti discrètement au cœur d’un jardin méditerranéen 
merveilleux de 8 hectares où bat le cœur de la Provence et où 
se mélangent parfums de la roseraie et chant des cigales.

Un lagon en Provence
Parce que le paradis existe encore, le Domaine dispose de son 
propre lagon! Une oasis cachée, bordée d’une vraie plage de 
sable blanc, d’une petite cascade et d’un toboggan sous les pal-
miers et les paillotes en bambou. Une atmosphère idyllique à 
vivre à deux ou en famille. Avec artisan glacier en prime! Autre 
manière de se sentir ailleurs:  le spa du domaine de 2000 m2,  
véritable invitation à déconnecter, bercé(e) par le clapotis des 

nombreuses piscines aux accents floraux de la tubéreuse, 
identité olfactive des lieux. 20

Ahhh Saint-Paul-de-Vence! Un nom prestigieux qui évoque tout à la fois la Fondation Maeght, Prévert ou Chagall,  
la Côte d’Azur à son sommet dans une nature intacte, LE spot de villégiature au luxe raffiné. Au cœur de cet écrin 

s’érige le Domaine du Mas de Pierre 5* d’une beauté inouïe avec 9 bastides préservées. Incomparable…  

Par Illyria Pfyffer

Destinations secrètes

Cuisine spectacle et locavore issue du potager  
Le chef Emmanuel Lehrer – qui a officié à Sierre et à Verbier – 
opère depuis sa cuisine et fait bénéficier ses convives des  
richesses gastronomiques provençales. Face aux comptoirs, une 
table d’hôtes de 14 assises permet d’assister en direct aux prépa-
rations afin de partager petits et grands plats. En accord avec son 
parti pris locavore, le Chef Maxime Leconte en charge de La Table 
de Pierre puise de son potager personnel, herbes aromatiques,  
légumes et fruits tels que kumquats, citrons. À noter cette année, 
l’ouverture du tout nouveau bistrot Lis Orto en bord de piscine.  
So chic!
La place manque pour décrire l’improbable variété d’activités pro-
posées par ce Resort ressourçant. Mais que les parents se ras-
surent, les enfants ne sont pas oubliés, ils disposent de leurs 
propres roulottes et d’un Club exclusif en pleine nature. Idéal pour 
buller tranquille… 

Hôtel Domaine du Mas de Pierre
2320 route des Serres
06570 Saint-Paul-de-Vence
Tél. + 33 (0) 4 93 59 00 10
www.domainedumasdepierre.fr

LIFESTYLE FOOD

30

De chouettes repas pour 4 personnes extraits  
des «100 meilleures recettes de Jow»
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DES BONS PLATS  DES BONS PLATS  
SANS SE RUINERSANS SE RUINER

TAGLIATELLES AUX CREVETTES ET CHORIZO

DINDE ET CAROTTES RÔTIES 

Faites cuire 300 g de tagliatelles selon les instructions. Pendant ce temps, pelez 
100 g de chorizo et coupez-le en rondelles. Dans une poêle bien chaude, versez 

un filet d’huile d’olive et ajoutez 250 g de petits pois frais (ou surgelés). Faites 
cuire 10 min env. en remuant souvent. Ajoutez 300 g de crevettes cuites, le 

chorizo et mélangez pendant 2 min, toujours à  feu vif. Incorporez 4 c.s. de crème 
fraîche épaisse, sel et poivre. Mélangez, laissez cuire 3 min sur feu moyen. 

Ajoutez les pâtes dans la poêle, salez, poivrez, mélangez.

Préchauffez le four à 220 °C. Épluchez 600 g de carottes fines et 
coupez-les en deux dans le sens de la longueur. Placez-les dans 

un plat à four, ajoutez un filet d’huile d’olive, salez, poivrez. 
Enfournez pour 25 min. Pendant ce temps, râpez le zeste, puis 

pressez 1 citron; réservez. Hachez 400 g d’escalopes de dinde. 
Mélangez-les avec 1 œuf, 2 c.c. de garam masala, 2 c.s.  

de chapelure, le zeste du citron, sel et poivre. Formez des petits tas 
de hachis de viande, aplatissez-les à la fourchette. Faites-les cuire  

4 min de chaque côté dans une poêle à feu moyen avec un filet 
d’huile d’olive, jusqu’à ce que la viande soit dorée. Préparez  

une sauce en mélangeant 180 g de yaourt grec, le jus du citron,  
sel et poivre. À la fin de la cuisson de la viande, ajoutez 4 c.s. 

d’eau, mélangez et laissez s’évaporer. Sortez les carottes, vérifiez 
avec un couteau qu’elles soient tendres. Dressez dans chaque 

assiette un fond de sauce, les carottes, la viande, une petite 
poignée de roquette et arrosez d’un filet d’huile d’olive.

ŒUFS COCOTTE ÉPINARDS ET LARD
Préchauffez le four à 200 °C. Dans un bol, mélangez 60 g de parmesan râpé et 
120 g de crème fraîche épaisse. Salez, poivrez. Beurrez un plat à four, répartis-
sez la crème de parmesan. Ajoutez 2 grosses poignées de pousses d’épinards 

frais et mélangez. Couvrez avec 8 tranches de lard. Creusez des puits à la 
cuillère et comblez-les avec 4 œufs. Ajoutez sel, poivre et une pincée de flocons 

de piment. Enfournez 15 min. Dégustez avec une salade et du pain.

INHALT
Jeden Monat erscheinen die 
aktuellsten Trends, die besten 
Adressen, Ratschläge, eindrückliche 
Erlebnisberichte und spannende 
Reportagen.

MODE

REISEN

SCHÖNHEIT

GASTRONOMIE
GESUNDHEIT



Altersgruppe 
14-34 Jahre6                                 8’000
35-54 Jahre 11’000
55 Jahre und älter 11’000

Einkommen 
< CHF 4000 4’000
CHF 4000-8000 12’000
> CHF 8000 14’000

Ausbildung 
Grundschule 5’000
Berufsschule 14’000
Hochschule 11’000

Kanton  
Genf  12’000
Waadt 12’000
Andere Kantone 6’000

ERSTE MONATLICHE 
PREMIUMMARKE 

 FÜR FRAUEN

LESERSCHAFT
Marie Claire

(Source: MACH Basic 2023-2)

30’ 000

24’ 000

3,04,0

ELLE

Leserschaft

(wöchentlich)

(monatlich)

Penetrationssatz



Kosmetik, Körperpflege, Schönheit  241

Wohnen, Einrichtung, Möbel  233

Kunst und Kultur  226

Kleider und Mode  225

Literatur, Philosophie  220

Psychologie  203

Reisen  195

Lokale und regionale Themen  188

Gesundheit, Ernährung  185

Aus- und Weiterbildung  183

Gastronomie, essen, kochen  182

Familie und Paarbeziehung  182

Umwelt 174

Tier und Natur  164

LESERSCHAFT
Die Affinitäten unserer Leserinnen



Donnerstag, 4. Januar 2024 

Freitag, 2. Februar 2024 

Freitag, 1. März 2024 

Mittwoch, 3. April 2024 

Mittwoch, 1. Mai 2024 

Samstag, 1. Juni 2024 

Montag, 1. Juli 2024 

Freitag, 2. August 2024

Dienstag, 3. September 2024 

Mittwoch, 2. Oktober 2024 

Mittwoch, 6. November 2024 

Donnerstag, 5. Dezember 2024

Freitag, 8. Dezember 2023 

Montag, 8. Januar 2024

Montag, 5. Februar 2024

Freitag, 8. März 2024

Freitag, 5. April 2024

Freitag, 26. April 2024

Mittwoch, 29. Mai 2024

Mittwoch, 3. Juli 2024

Donnerstag, 8. August 2024

Montag, 9. September 2024

Montag, 14. Oktober 2024

Montag, 11. November 2024

857

858

859

860

861

862

863

864

865

866

867

868

JANUAR

FEBRUAR

MÄRZ

APRIL 

MAI

JUNI

JULI

AUGUST

SEPTEMBER

OKTOBER 

NOVEMBER

DEZEMBER

N° ERSCHEINUNG ERSCHEINUNGSDATUM DRUCK MATERIAL SCHLUSS

TERMINPLAN 2024 



16 400.– 8 200.– 6 800.– 6 800.–

3 200.–3 200.–4 500.–4 500.–5 700.– 3 200.–

5 700.–

Zweites Cover der  Schweizer 
Ausgabe :  
9500.–
Auf Anfrage :  
Tarife für Beilagen lose, 
geheftet oder geklebt 
Wiederholungsrabatt :  
• 3 - mal = 5%   
• 6 - mal = 10%   
• 10 - mal= 15%

2/1 Seite Doppelseite 
430 x 270 mm 
+ 5 mm Beschnitt

1/1 Seite 
215 x 270 mm 
+ 5 mm Beschnitt

2/3 Seite hoch 
143 x 270 mm 
+ 5 mm Beschnitt

2/3 Seite breit 
215 x 180 mm 
+ 5 mm Beschnitt

1/4 Seite hoch 
54 x 270 mm 
+ 5 mm Beschnitt

1/4 Seite breit 
215 x 67 mm 
+ 5 mm Beschnitt

1/4 Seite 
107 x 135 mm 
+ 5 mm Beschnitt

1/3 Seite breit 
215 x 90 mm 
+ 5 mm Beschnitt

1/3 Seite hoch 
72 x 270 mm 
+ 5 mm Beschnitt

1/2 Seite breit 
215 x 135 mm 
+ 5 mm Beschnitt

1/2 Seite hoch 
107 x 270 mm 
+ 5 mm Beschnitt

Alle Preise verstehen sich  
in CHF, exkl. MwSt.

Beratungskommission:: 15%  
Nutzauflage :   
15 000 Exemplare

TARIFE 2024



MARIE CLAIRE SUISSE X OONA PUBLI-REPORTAGE

WWW.OONA-CAVIAR.CH

WWW.TROPENHAUS-FRUTIGEN.CH

À ANNÉE SPÉCIALE, 
ÉDITION SPÉCIALE
En cette année anniversaire, le 
design de CaviArt est un feu d’arti-
fice où se loge une perle rare: la 
boîte de 100 g d’Osietra Carat. «Le 
caviar et l’art se marient à la per-
fection. Etant moi-même épicu-
rienne, j’ai accepté avec grand plai-
sir de concevoir cette édition 
CaviArt», raconte Christa Rigozzi. 

La présentatrice de renom, ancienne Miss Suisse aujourd’hui 
artiste, a conçu des robes haute couture pour la marque Lisbeth 
Egli et propose sa propre collection de bijoux et de chaussures. 
Pour cette édition spéciale, elle propose un design plein de vita-
lité: «Les couleurs diffusent de l’énergie. Je me suis inspirée des 
éléments de la Maison tropicale tels que l’eau, la nature, les pro-
duits tropicaux, le soleil, les plantes et la positivité. Le jaune 
symbolise le soleil, le noir le caviar, le vert la végétation luxu-
riante, le bleu l’eau et le rose est un clin d’œil à la Suisse. Les 
ailes, enfin, représentent la liberté, comme un vol dans les Alpes 
suisses, berceau du caviar Oona»

CAVIART: UNE SAGA DE CRÉATIONS
2021 sera la huitième édition spéciale, toutes ont fait appel à des 
personnalités de renom. En 2014, la première création est 
confiée à la marque PortenierRoth, de Thoune, et la boîte de 
caviar s’habille d’un suremballage cubique. La 2e édition est 
signée Ted Scapa, il s’inspire de ses séjours en Russie et en Iran. 
En 2016, la 3e édition est réalisée par l’artiste Ernst Oppliger, qui 
enchante avec ses créations en papier découpé. C’est ensuite le 
tour de Gregory Knie: avec son slogan «Ohlala et Oona», il ouvre 
au caviar les portes de l’univers du cirque. En 2018, le «rockeur» 
Michaël Lucerne prête sa madone à CaviArt pour un emballage 
très dynamique. L’année suivante, DJ Antoine apporte sa touche P
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personnelle à la série, en utilisant le tigre, base et symbole de son 
style de vie. L’édition 2020, elle, est créée par le hockeyeur et 
artiste Eric Ray Blum qui explore l’interaction entre calme et 
espace.

10 ANS: L’ANNIVERSAIRE DE L’EXCEPTION
Le caviar Oona est rare et précieux. Il est issu d’esturgeons éle-
vés avec passion, patience et soin, dans une eau de source prove-
nant des Alpes bernoises. Premier élevage suisse d’esturgeons 
sibériens et russes, il est abrité par la maison tropicale de 
Frutigen, site exceptionnel situé dans l’Oberland bernois. Là, 
80 000 esturgeons produisent 1,4 tonne de caviar par an. Les 
poissons vivent dans des bassins alimentés par une eau de mon-
tagne pure et naturellement chaude, puisqu’elle jaillit à 18°C du 
massif du Lötschberg. Cette eau magique contribue au caractère 
et à la saveur d’un caviar unique en son genre. Le tout rehaussé 
par du sel suisse d’exception et garanti sans autre conservateur.

Pour fêter en beauté les 10 ans du caviar Oona, la designer et artiste Christa Rigozzi marie 
liberté des Alpes et ambiance tropicale de la Maison de Frutigen et lui crée un écrin pétillant.

Un caviar qui se fête!

PUBLI OONA.indd   13PUBLI OONA.indd   13 11.10.21   10:5611.10.21   10:56

MARIE CLAIRE SUISSE X C&A PUBLIREPORTAGE
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Disponible dans une sélection de magasins C&A et sur la boutique en ligne www.c-a.com

À l’arrivée des beaux jours, C&A vous convie dans un 
jardin où imprimés fleuris, matières naturelles et teintes 
vives rivalisent d’élégance et de féminité. La couleur 
phare? Le PINK, qui se décline avec grâce sur des blouses 
brodées ou par petites touches sur des jupes maxi – 
véritable tendance 2022. Une sélection Premium, 
composée principalement de pièces 100% coton 
que vous pourrez mixer à l’infini!

La mode côté
JARDIN

Blazer vert, 
CHF 69.95

T-shirt avec motif 
fleurs, CHF 25.95

Mini sac à bandoulière, 
CHF 24.95

Jupe mi-longue 
à fleurs, CHF 39.95

Blouse pink, 
CHF 39.95 

Jean coupe large, 
CHF 49.95 Robe mi-longue 

à fleurs, CHF 59.95

Mini sac à bandoulière, 
CHF 24.95
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MARIE CLAIRE SUISSE X MANOR NATIVE ADVERTISING

UNE TOUCHE DE «VERY PERI»

Découvrez les nouvelles collections sur www.manor.ch

C’est l’automne et, on le sait, la saison s’apprête à changer. La nouvelle collection 
Manor apporte des accents colorés. L’occasion parfaite de repenser notre garde-
robe pour l’arrivée des premiers frimas. Place au traditionnel manteau matelassé, 
aux bottes, bottines et autres accessoires de saison.

COULEUR DE L’ANNEE 2022

Pull à col roulé en 
cachemire bio de 
Manor Woman, 

CHF 159.–

Shopper de Manor 
Woman, CHF 49.95

Écharpe en cachemire 
bio de Manor Woman, 
CHF 109.–

Bottines Chelsea  
de Manor Woman, 
CHF 119.–

Bonnet en cachemire 
bio de Manor Woman, 

CHF 69.95

Jupe longue  
de Manor Woman, 
CHF 69.95

Manteau de Manor 
Woman, CHF 129.–

Salopette de Manor 
Woman, CHF 79.95
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Profitieren Sie von unserem Fachwissen 
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PREISE & KONDITIONEN AUF ANFRAGE

MARIE CLAIRE SUISSE X CLINIQUE DE LA SOURCE PUBLI-REPORTAGE

–  Pourquoi avoir choisi la Clinique de La Source 
pour la naissance de votre enfant?
Tout d’abord pour la prise en charge, le suivi. Je souhaitais trouver un 
endroit où je puisse être suivie tout au long de ma grossesse, mais éga-
lement pendant et après mon accouchement. La Clinique de La Source 
propose non seulement des cours de préparation à l’accouchement au 
sein de l’établissement, mais également un accompagnement pour les 
premiers soins et le libre choix du mode d’alimentation du bébé lors du 
séjour, ainsi qu’un suivi jusqu’à huit semaines après l’accouchement! Il 
y a aussi des séances d’ostéopathie, d’aromathérapie et d’acupuncture 
qui sont idéales pour prendre soin de soi et du bébé.

–  En quoi votre rencontre avec la Dre Clément-Wiig 
a-t-elle été déterminante?
La Dre Clément-Wiig m’avait été recommandée par mon ancienne 
gynécologue et j’ai tout de suite eu un très bon feeling. Enceinte durant 
la pandémie et très exposée de par mon métier d’hygiéniste dentaire, je 
craignais par exemple d’être arrêtée rapidement. Je suis quelqu’un de 
très actif et je souhaitais absolument continuer à travailler le plus long-
temps possible. La Dre Clément-Wiig a réellement su prendre en compte 
mes besoins et écouter ma sensibilité, tout en me garantissant un suivi 
de qualité. D’autre part, elle a su également intégrer pleinement le futur 
papa dans le suivi de ma grossesse. C’était aussi un point très important 
pour moi.

–  Comment s’est déroulé le suivi 
de votre grossesse au sein de la Clinique 
de La Source?
Je peux dire qu’il a véritablement été exceptionnel! Ce 
que j’ai particulièrement apprécié, et d’autant plus en 
période de pandémie, c’est que les futurs papas étaient 
acceptés pour les échographies bien sûr, mais aussi 
pour tous les examens, entretiens et traitements. La 
Dre Clément-Wiig a toujours pris le temps de nous 
expliquer les choses et de les envisager avec nous. Au 
cours de ma grossesse, elle m’a annoncé une throm-
bopénie1 et un risque de pré-éclampsie2. Ce fut un 
moment difficile, car je pensais que cela allait compro-
mettre mes chances d’accoucher à la Clinique de La 
Source. Là encore, la doctoresse a été d’une écoute 
extraordinaire et m’a assurée que nous allions tout 
mettre en œuvre, avec les équipes d’infirmières et de 
sages-femmes, pour que je puisse accoucher à l’en-
droit que j’avais choisi et si possible par voie basse!
1 Pathologie plaquettaire, en l’occurrence un manque de plaquettes, car celles-ci 
  se détruisent petit à petit.
2  La pré-éclampsie consiste en une élévation de la tension artérielle avec une présence 
  de protéines dans les urines, signe d’une atteinte des reins.

–  Justement, quel souvenir gardez-vous 
de votre accouchement?
Très positif, bien que cela ait été long! J’avais une 
semaine de retard et mes plaquettes se détruisaient 
de plus en plus, donc la décision a été prise de me 
provoquer, ce aussi pour éviter une césarienne d’of-
fice. C’est Sophie, une jeune sage-femme, qui est 
venue me l’annoncer avec beaucoup de douceur. Puis 
à minuit, c’était parti! J’ai senti que nous formions 
une véritable équipe, la Dre Clément-Wiig, les sages-
femmes, mon mari, le petit et moi! Il y avait une telle 
cohésion, une telle écoute, le tout dans une atmos-
phère très calme… Cela m’a permis de me sentir 
forte. Céline, la sage-femme acupunctrice, a pu aussi 
me poser des aiguilles pour stimuler les poussées. 
Malgré quelques rebondissements, pour moi, j’ai 
vécu un accouchement tout à fait normal!

–  Qu’en pensez-vous, Dre Clément-Wiig?
Je ne pourrais pas dire que ça a été un accouchement 
facile. Mais la relation de confiance que nous avons 
construite tout au long de la grossesse nous a permis 
d’aller jusqu’au bout de cet accouchement par voie 
basse d’une manière très positive. Je pense que ce lien 
a certainement aussi joué un rôle dans l’acceptation de 
certains gestes médicaux au moment de l’accouche-
ment, qui peuvent être salvateurs mais mal vécus s’ils 
ne sont pas expliqués en amont. Je garde également un 
très bon souvenir de cet accouchement!

Dre Clément-Wiig
médecin spécialiste en gynécologie 
et obstétrique.

www.lasource.ch

Surprise, joie, excitation… Le début d’une grossesse rime 
toujours avec une avalanche d’émotions. Et puis très vite, 
la question du choix de la maternité pointe aussi à l’horizon. 
Où vais-je accoucher pour me sentir pleinement en confiance? 
Pour Océane, la réponse était déjà toute trouvée: ce sera la 
Clinique de La Source à Lausanne. Retour sur le parcours d’une 
jeune maman, accompagnée par sa médecin gynécologue. 

         Un lien 
pour la vie
NAISSANCE
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