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Morice
Jean-ChristopheBernardest
le fondateurdesdessertsde riz

Morice,alternatives végétales,

bio et ultra-sainesauxyaourts

conventionnels. Récitd'unsuccès.

TexteLaurie Fourcade.

Commentenêtes-vousarrivéà créerdes

dessertsvégétauxà basederiz ?

Avant de lancerMorice,en 2017,je travaillais depuis

quelquesannées dans l’industrieagroalimentaire.Je

vendaisbeaucoupde gras, de sucres,d’additifs, etc.,

ce qui était à l’opposé de mes convictions, de mes

valeurs et du modede vie queje m’étais construit.

Cette expériencem’a appris à traquerles étiquettes,

j’étais devenu incollable sur les ingrédientset les

compositions.Elle m’a aussi permisde voir l’évolu-
tion du marché: certainsindustriels parmimesclients

prenaientle tournant du bio et du végétal, les bois-

sons alternatives aux laitsd’origine animale se déve-

loppaient et étaientdeplus enplus consommées...Je

me reconnaissaisdans ces marquesqui s’orientaient
vers desproduitsà la compositionplus saine! A mon

tourj’ai eu des idées d’innovationset j’ai eu envie

d’entreprendre, pourapportermapierreà l’édifice au

rayon des produitssains. En 2017, laplupartdesdes-

serts végétaux qui arrivaientsur le marché étaientà
basede soja ou de coco.J’ai voulucréerladifférence,

élaborerdesproduits qui soient à la fois funet savou-

reux. Vivant aux portesde la Camargue, le riz, dont
je connaissais les excellentes propriétésnutrition-

nelles et le fort pouvoir épaississant,s’est imposé

commeune évidence.

DerrièreMorice, il y a aussiunehistoire
d’amitié: racontez-nous...

Oui, l’entreprise est aussinéegrâce à Damien,mon

meilleur ami. Son père est fermier et, déjà tout

Matières premièreslocales
Le riz vient d'unecoopérativede

Camargue, les confituresdefruits sont
r [- .1 I ¦. /

PhotosTiphaineBirotheau.
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jeunes,on avait eu l’idée de commercialiserdes yaourts

ultra-cleanau bonlait dela ferme.Ceprojetn’avait pas vu le

jour et, en 2016, on s’est décidé à créer une société

ensemble...non pasdedessertsau lait fermier,mais dedes-

serts à base de riz ! On arencontréuningénieurqui avait tra-

vaillé sur un procédépermettantdetransformerle lait de riz

en yaourt. On s’est formésauprès de lui, et on s’est lancés,

tout en gardantnos emploisrespectifs. Au tout début,on a

commencéde façon trèsartisanale, les week-ends,dans un

tout petit local situé dans les quartiers nord de Marseille. On

a investidans des petitesmarmites,un peude matérielpour
mettre enpot, et on a commencéàfabriquernos yaourts.

Et vous avezpu les commercialiserrapidement?
Une fois quenospremières recettes,nature,framboise, coco

et citron, ont été misesau point, on a fait du porte-à-porte
auprès des magasinsbio. Cesréseauxde distributionsonttrès

ouvertsau local, à l’artisanal et, biensûr, au végétal. Des

magasins à Marseille et Aix-en-Provenceont accepté de

nous faire confiance, et ona commencéà commercialiser nos

produits,améliorantnos recettesentrechaquecommande.

Cestrois dernièresannéesont,pourMorice, été
marquéesparun développementconsidérable...

J’ai démissionnédébut 2018 pour me lancerà 100 % dans

l’aventure Morice, etj’ai alors rencontréle patronde Relais

vert, un grossiste qui approvisionneles magasinsbio. Il a

décidéde commercialisernosproduits, nous faisant passer

de dix magasins à une centaine ! Dès le mois de septembre,

on fournissaitdeuxgrosréseauxrégionaux,Marcel & Fils et

Satoriz. Ons’estéquipéspourproduire à plus grandeéchelle,

toujoursà deux,Damien et moi, jusqu’ennovembre2019.

Et puis lesvolumessont devenustrop importantspour qu’on
continuede tourner tout seulsdansnotre petit local. On a

trouvé un partenairedeproduction dans le Sud-Ouest,ce

qui nousa permis de nousconcentrersurle développement

de l’entreprise, notammentla recherchepour proposerde

nouvellesrecettes.En décembre2019, on a lancénotre des-

sert au chocolat, et on s’est fait référencerchezLa Vie Claire

et Biocoop. Puis, en 2020,on a lancéle premier fromage

blanc végétal,un riz au lait de coco et desglaces. Et tout
récemment,unfromage tartinable,qu’on a bien l’intention
de décliner dansles mois à venir !

On avaitrendez-vous...

... À l'hôtel de Cambis, au cœurd'Avignon.

Ouvertau printemps dernier, l'établissement
raconte l'histoire de sa région à travers

unedécorationunique aux couleursdu vin.

Le bar est ouvertà tous: allez-y, l'endroit

est cosyà souhait, et la carteest composée

desmeilleurs crus de la région.
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