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Boulangerie
Tatup

NIRVAN SANDNER
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AMBERIEU-EN-BUGEY

Cette boulangerie plante des arbres
grace a la fideélité de leurs clients

Depuis deux ans, une bou-
langerie ambarroise profite
de la fidelité de ses clients
pour participer a la planta-
tion de haies dans le Bugey
et Ia région lyonnaise. Une

par
Fassociation France nature
environnement.

vec plus de 330 000

vues en 'espace de

quelques semaines,
Tatup a fait le buzz sur le ré-
seau social Instagram. Dans
une vidéo de trente-sept se-
condes, cette boulangerie
ambarroise présente sa carte
de fidélité, dont I'objectif fi-
nal g'avére trés particulier.
« Tous les sept passages, les
clients ont droit & une gour-
mandise gratuite. Lors du
35¢ passage, lorsque la carte
est complétée, nous rever-
sons trois euros i France Na-
ture Environnement (FNE)
pour financer la plantation
d'un arbre », détaille Nirvan
Sandner, le cofondateur dela
boulangerie.

Menée depuis 2021, cette
politique a fait ses preuves et
la clientéle semble adhérer
au projet. L’an dernier, 203
cartes ont été complétées, un
nombre en trés nette aug-
mentation par rapporta 2023
(160 cartes complétées).
« Dans un monde ot I'on en-
tend beaucoup d’actualités
négatives, les clients ont un
vrai intérét pour les bonnes
nouvelles », explique le chef
d’entreprise.

Une aubaine
pour la biodiversité

La genése de ces dons date
de 2020, pendant le confine-
ment. A 'époque, I'Ecole in-

ternationale de boulangerie
(04), ot s’est formé Nirvan
Sandner, est contrainte de
fermer ses portes en raison
de la crise sanitaire. Grice a
la fidélité de ses clients, il dé-
cide de créer une cagnotte
pour aider I'établissement.
« Au lieu d’'une gourmandise,
les clients pouvaient donner

les, détaille Florie Johannot,
responsable du pole biodi-
versité i la FNE de I'Ain. En-
suite, ce sont elles qui s'occu-
pent de faire les plantations
sous la forme de haies cham-
pétres »

Derriére ce terme se cache

un véritable atout pour la
biodiversité. En plus de pro-

euros, se
re le boulanger. On a pu re-
verser plusieurs centaines
d'euros. »

Presque surprise par I'en-
gouement, laboulangerie dé-
cide de passer 2 la vitesse su-
périeure, en lien avec sa
politique ultra-locale et ren-
tre en contact avec la FNE
pour mener une action éco-
logique. « Avec argent ré-
colté, on finance 'achat de
plants d’arbres et d’arbustes
pour deux associations loca-

téger le: duvent, les
haies empéchent « le ruissel-
lement des eaux, qui favorise
Térosion des sols » et permet-
tent de créer un repére natu-
rel pour la faune.

Des haies plantées
4 Saint-Sorlin-en-Bugey

Avec plus de 600 € récoltés
Tan dernier, la boulangerie
‘Tatup va permettre la planta-
tion de 200 jeunes plants a
Saint-Sorlin-en-Bugey et
Neyron, ou deux associa-

1 Tatup, et Florie
a France Nature Environnement de I'Ain. Photo Jules Forét

La carte de fidélité Tatup
est fabriquée en papier
recyclé. Photo Jules Forét

« Avec l'argent récolté, on finance
I'achat de plants d'arbres

et d'arbustes pour deux
associations locales »

Florie

ble du péle bi

4 France Nature Environnement de 'Ain

tions, Saint Sor'Liens et Forts
pour demain, s’occuperent
de leur entretien.

« Nous travaillons avec une
pépiniére pour planter des
plants végétaux locaux, re-
prend Florie Johannot. Nous
collectons des graines pré-
sentes sur le secteur, que cet-
te pépiniére met en germina-
tion. Aprésun an, ces
pousses peuvent étre plan-
tées.»

Ce type de culture cofite

plus cher (24 5 €le plan),
« mais cela permet de garder
une diversité génétique, la
ot d’autres pépiniéres clo-
nent les plants ».

« Avec cette opération,
nous apportons une solution
a notre échelle, conclut Nir-
van Sandner. Notre volonté
est de prouver qu'en s’insé-
rant dans un systéme capita-
liste, on peut avoir une vision
humaniste. »

@ Jules Forét

Tatup, une boulahgerie «rebelle »

« Atypique », « rebelle », la
boulangerie Tatup ne man-
que pas d'adjectifs pour se
définir.

Née en 2017, elle méne une
politique ultra-bio et ultra-
locale. Méme la carte de
fidélité de 'enseigne, con-
cue en papier recyclé,
n'échappe pas a larégle.
Autre preuve de cette stra-
tégie jusqu'au-boutiste :
pour 1 500 kg de marchan-

dises fabriquées chaque
semaine, lentreprise ne
produit que 8 kg de déchets.

Un tour du monde

« Méme toutes les vis utili-
sées pour créer le local sont
Made in France », assure
Nirvin Sandner, dont le
projet avait mari plusieurs
années auparavant.

Avec sa compagne, Delphi-
ne, ils avaient quitté la

France en septembre 2014
pour un tour du monde de
635 jours.

Ensemble, ils étaient allés
aladécouverte des métho-
des de fabrication du pain
dans le monde. « Si je
n'avais pas fait un tour du
monde, j'aurais peut-étre
commencé avec un petit
fournil, je serais moins str
de moi » expliquait Nirvan
Sandner en décembre 2017.

Depuis le lancement de cette opération, Tatup a permis
Ia de i

d'arbres et arbustes.

Photo Jules Forét




Le Sechoir du
Bugey

MARION ET ALEXIS BURLAUD
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Cet apprenti a été récompensé pour
son paté en croute au boudin blanc

Olivier Verne, 18 ans, a b o ;i ; 7 ne fallait absolument pas lou-
obtenu la médaille d'or au iz per la cuisson, sinon je n'au-
Concours international du rais méme pas pu envoyer
boudin blang, dans la caté- mon produit, assure le jeune

* gorie “créativité”. Son paté homme. Je voulais quelque
en crofite a séduit la Gon- chose de joli, avant d’étre
frérie des compagnons du bon, pour surprendre le ju-
boudin blanc. V. »

es mois se suivent et se

ressemblent pour Le

Séchoir du Bugey. Déja
récompensée pour sa saucis-
se séche au Bleu d’'Indrieux
en début d’année, la bouche-
rie-charcuterie bugiste a ab-
tenu un nouveau prix. Il y a
quelques jours, « pour la pre-
miére fois », ¢’est un apprenti
qui a obtenu la médaille d’or
au Concours international du
boudin blane, dans la catégo-
rie “créativité”.

Casquette sur la téte, souri-
re contagieux, Olivier Verne
n'a que 18 ans, mais un talent
indéniable. « L'objectif du
concours était de sublimer le
boudin blane, explique le na-
tif d’Ambérieu. On a créé un
pitéen croiite avec dumagret
de canard, un insert de foie
gras, une gelée de butternut,
des fleurs comestibles pour la
décoration et 50 % de boudin
blanc. » Avec cette recette al-
léchante, pour sa premiére
participation, Olivier a obte-
nu la note de 85,33 (sur 100)
par la Confrérie des compa-
gnons du boudin blane (lire
par ailleurs).

Deux jours pour créer sa
recette
Aux cotés du jeune homme,

Alexis Burlaud est un patron

fier. Dautant qu'il n‘avait pas
mis son apprenti dans les
meilleures conditions.

« [l m'a prévenu de mon ins-

g

Olivier Verne a recu la médaille d’or au concours du boudin blanc. Photo Jules Forét

Un concours créé en 1973

Pour ces passionnés, le boudin blanc est
presque une religion. Chaque année, dans la
petite ville d’Essay (61), se déroule le Con-

cours international du meilleur boudin blanc.

Créé en 1973, il est organisé par la Confrérie
des compagnons du boudin blanc d’Essay.
Couronné, Olivier Verne s'est distingué
dans la catégorie “créativité”. Il était noté sur
100, via neuf critéres différents (originalité,
valorisation du boudin, présentation, odeur.

assaisonnement, moelleux, goiit, etc.). « Cha-
que morceau de boudin est noté par un jury
composé de professionnels de la charcuterie,
de la restauratidn, de gourmets et de mem-
bres des Confréries amies » explique la con-
frérie d'Essay sur son site internet. Primé l'an
dernier pour son boudin blanc nature, le
Séchoir du Bugey n'a pas été récompensé lors
de la derniére compétition. Les organisateurs
revendiquent plus de 200 participants.

cription le lundi et je devais
envoyer mon produit le jeudi,
se remémore Olivier Verne.
J'étais super content, car
j'adore les concours. Dés le
début, je visais la meilleure
médaille possible. » « Je lui ai
mis la pression, confirme

Alexis Burlaud. Je ne l'aurais
pas fait avec n'importe qui,
mais j'avais confiance. C'est
un jeune trés motivé et pas-
sionné »,

Aprés plusieurs heures de
travail, une premiére ébau-
che de recette a été validée,

avec la complicité de ses col-
légues, « mais certaines
idées, comme la gelée de but-
ternut, sont venues au der-
nier moment ». Ensuite, la
confection du paté en crotite
s'est avérée particuliérement
périlleuse, faute de temps. « Il

Plus qu'une recette de con-
cours, le paté en croite d’Oli-
vier Verne s'est vendu en
masse pendant les fétes.
« Une fierté », alors qu’il
n'avait pas été prévenu de sa
victoire. « C'est un collégue
qui.a regu l'appel, mais il me
I'a dit quelques jours plus
tard. Je pensais n’avoir rien
gagné, j'étais dégotité, »

Un savoir-faire familial

Sa passion pour la charcute-
rie, Olivier Verne I'a embrassé
dés son plus jeune dge, aux
cOtés de son grand-pére chas-
seur. Au gré de ses souvenirs,
Olivier évoque aussi la mé-
moire de son arriére-grand-
pére. Charcutier 4 Ambutrix,
il avait été fait prisonnier de
guerre et envoyé aux Pays-
Bas, on il avait continué 4
exercer pour les Allemands.
« Il est mort peu avant ma
naissance et mon arriére-
grand-mére m’a donné ses
machines, que j'ai commencé
4 utiliser », se souvient le jeu-
ne homme. Passé par le Cen-
tre de formation d'apprentis
(Cecof) d’Ambérieu, ot il a
obtenu un CAP, Olivier est au-
jourd’hui a Dardilly avec I'ob-
jectif d’obtenir son Brevet
professionnel “charcutier
traiteur”. Compétiteur dans
I'ame, Olivier Verne entend
participer & d’autres con-
cours, dont celui du meilleur
saucisson sec.
® Jules Forét




Juice
& Go
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De l'atelier de chaudronnerie au
petit-déjeuner sur le parvis de la gare

Aprés trente ans passés dans

Iindustrie, un accident vas-
culaire cérébral et un burn-
out, Frédérick Miret a opéré
une reconversion totale. Il
ouvrira prochainement un
food truck a 1a gare de Mexi-
mieux. Un audacieux rebond
dans lequel Réseau Initiative
Plaine de I'Ain Cotiére a joué
un role prépondérant.

-~

l'occasion de la premié-

re cérémonie des veeux

de association Réseau
Initiative de la Plaine de I'Ain
Cétiere quis'est tenue ce 23 jan-
vier, le président. Bernard Glo-
riod a présenté aux membres
Frédérick Miret etIsabelle The-
venet, un couple d’entrepre-
neurs qui bénéficient de P'ac-
compagnement de la structure.

Burn-out et AVC

A la suite d’importants pro-
blémes de santé et d’'un burn-
out, Frédérick Miret a senti la
nécessité de prendre du recul
et d’opérer une reconversion
totale. Chaudronnier de métier,
il a opéré un virage 4 180° : « J'ai
été vietime d'un AVC il y a trois
ans, J'ai perdu I'usage de la pa-
role et du bras droit. Aprés une
longuerééducation, ilme fallait
retrouver une place, un projet,
une activité, J'avais besoin de
créer », (émoigne 'entrepre-
neur de 48 ans qui a été chau-
dronnier durant 30 ans.

« Je ne m'épanouissais pas
dans mon métier. Lorsque je
proposais mes idées, je ne me
sentais pas valorisé, d’'oti mare-

660 000 euros de préts d'honneur en 2024

Le réseau Initiative Plaine de I'Ain Cotiére (IPAC) est affilié au
réseau Initiative France qui compte 200 antennes locales.
Durant I'année 2024, I'association locale a soutenu 57 projets,
accordant 660 000 € de préts d’honneur a taux zéro (1 500 4
30 000 €). « Notre aide couvre tous les secteurs d'activité, en
dehors de 'immobilier, conformément au Code des Impéts, ni
le domaine associatif. » En seize ans et depuis sa création, Ini-
tiative Plaine de I'Ain Cétiére a contribué i 'aide de plus de
600 entreprises locales représentant plus de 1 000 emplois. Le
nombre de dossiers traités « rejoindra en 2025 le niveau d’avant
Covid » selon sa directrice, Caroline Lecacheux. Les secteurs
majoritaires des aides sont le commerce de proximité, lartisa-
nat et la petite industrie, avec un nombre croissant de reprises

o

Fiwé:iérik Miret a créé Juice & Go ! avec sa compagne

Isabelle Thevenet. Il a bénéficié de 'accompagnement du
Réseau Initiative Plaine de I’Ain Cotiére. Photo Jean-Marc Mazué

conversion totale », ajoute-{-il.

Un petit-déjeuner
avant le voyage

Modestement, Frédérick dé-
clinesonidée : « Cen'est pasun
gros projet. Je vais owvrir un
food truck qui sera installé sur
le parvis de la gare de Mexi-
mieux, les matins, de 5h 30 4
9 h 30. Je vais proposer des pe-
tits-déjeuners, avec du café, des
smoothies, des madeleines, des
cookies et des pralines maisona
destination des gens qui pren-
nent leur train. Je suis persunadé

que mon idée va marcher. Je
pense que beaucoup de per-
sonnes, trop pressées le matin,
quittent leur domicile sans
avoir eu le temps de prendre un
en-cas. Une fois arrivées en ga-
re, elles peuvent s'accorder une
petite pause gourmande 3 em-
porter le temps du trajet une
fois que ¢a marchera bien, je
pourrais me déplacer au be-
50i1. » g

Dans ses démarches, Frédé-
rick a pucompter surle soutien
de sa compagne, Isabelle,
47 ans, assistante de direction

d'activités. Pour cette nouvelle année, Caroline Lecacheux
compte renforcer les actions de parrainages et marrainages
menés par la cinquantaine d’'adhérents : « C'est difficile pour les

P
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Is d’aider bénévol

t des créateurs ou repre-

neurs sur la durée et nous devons trouver de nouveanx moyens
afin de fidéliser les parrains et marraines », poursuit-elle.

Pour le président de I'association, Bernard Gloriod, « il faut
renforcer 'effet boule de neige de nos actions de proximité et
nous faire connaitre plus tout en préservant la qualité de nos

services de proximité ».

1 Plus d'infos : initiative-plainedelaincotiere.com

salariée : « Je me suis associée
avec lui et je gére 'administra-
tif », compléte-t-elle.

Un réseau solide
el facilitatenr

Frédérick Miret a pu aussi bé-
néficier du soutien précieux du
Réseau Initiative Plaine de 'Ain
Cotiére. Un soutien financier,
mais pas que : « C'estimportant
de sortir de I'isolement, de se
sentir épaulé, Avec réseau Ini-
tiative, j'ai trouvé une aide fi-
nanciére bienvenue, mais sur-
tout une écoute active et des

conseils éclairés, donnés par
des professionnels solidaires
connaissant parfaitement le
territoire et les contacts utiles
pour le projet. »

Le food truck de Fédérick Mi-
ret répondra au nom de Juice &
go ! Ne lui manque que le ca-
mion pour commencer. Idéale-
ment un véhicule d’occasion
type boucherie, boulangerie ou
fromagerie ambulante.

@ Jean-Mare Mazué

Sinoslecteurs ont des pistes,

ils peuvent le joindre an

0744470254,




La Bergerie
d'Esthil

ESTELLE G

RUMET
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Estelle Grumet veut doubler son cheptel
de brebis et répondre au bien-étre animal

Estelle Grumet a créé dé-
but janvier 2024, 1a berge-
rie d'Esthil, une exploita-
tion agricole de 140 brebis
sur 55 hectares en patures
de tréfle et luzerne et en
culture de céréales. Son
exploitation va évoluer.

prés un an d'exploita-

tion, Estelle Grumet,

jeune agricultrice thi-
loise, éleveuse ovine et pro-
ductrice de céréales, pour-
suit son parcours avec pour
ambition de faire évoluer son
exploitation agricole. « Je
vais recevoir d’ici la fin du
mois de mars ou au début du
mois d’avril 60 agnelles qui
vont venir augmenter mon
cheptel qui est actuellement

d’environ 140 tétes », indi-

que l'éleveuse.

Une aide de 11 250 €
en décembre 2024

Alexandre Nanchi, con-
seiller régional, a opéré une
visite de terrain, jeudi 20 fé-
vrier, pour prendre contact

avec la récipiendaire de sub-
ventions de la Région Auver-
gne Rhone-Alpes.

« La Région a versé une
somme de 48 000 € au titre
de I'installation pour cette
jeune agrieultrice, une aide
de 11 250 € en décem-
bre 2024 au titre du plan de
la filiére ovin dans l'objectif
d’amélioration le potentiel
du cheptel », a annoncé I'élu
de la Région.

La construction d'une
bergerie en prévision

Installée dans des bati-
ments provisoires constitués
d’anciennes serres aména-
gées, Estelle Grumet a dépo-
sé& un permis de construire
afin de faire construire une
bergerie adaptée au confort
des animaux. « J'attends
la validation du permis
de construire par la commu-
ne de Thil pour une cons-
truction qui va permettre
d’accueillir un cheptel
de 300 bétes et prendre
en compte le bien-étre ani-
mal » a annoneé Estelle Gru-

L 4 4 A U LY AN Rl . T =5 ¥
Estelle Grumet (au centre) avec Valerie Pommaz, maire de Thil et Alexandre Nanchi,

conseiller régional. Photo fournie

met en présence de Valérie
Pommaz, maire de la com-
mune.

Elle pourrait bénéficier
d’'une nouvelle aide de la Ré-

gion au titre du fonds euro-
péen agricole pour-le déve-
loppement rural (Feader)
pour la construction et I'ex-
tension des bitiments ainsi

ada

que de la création d'un labo-
ratoire de découpe de viande
d'agneaux.

# De notre correspondant -
Didier Debes
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Qui sont ces cambrioleurs en série
qui sattaquent aux coiffeurs ?

‘Photo Guillaume Rossetti

Apreés que plusieurs coiffeurs
ont été victimes de vols,

les gendarmes effectuent
depuis plusieurs jours la
tournée des salons de diffé-
rentes communes pour aler-
ter leurs propriétaires sur ces
cambriolages en série.

Et réveiller leur vigilance.

ue se passe-t-il daps les
communes d’Ambé-
rieu, de Meximieux,

d’Ambronay ou encore
de Lagnieu ? Pourquoi les sa-
lons de coiffure de ces villages
intéressent-ils tantles cambrio-
leurs ? Sagit-il ’individus iso-
1és ? D’escrocs i la petite semai-
ne ? Ou d'une équipe aguerrie
de professionnels ? Difficile de
se prononcer pour instant :
d’autant que si une enquéte est
en cours, les gendarmeries
d’Ambérieu-en-Bugey, de La-
gnieu et de Meximieux demeu-
rent singuliérement muettes
son sujet. Seul le groupement
de gendarmerie de Bourg-en-
Bresse indique « une série d'ef-
fractions » Dubout deslévres.

600 euros en cash

Ce que I'on sait néanmoins,
c'est que dans lanuit de mercre-
di 5au jeudi 6 février, le salon

Le sz{lal Id'Alexix Thomas, 2 Meximieux, a été cambriolé dans la ni

En téteitéte, reprisil yaplusde
deux ans par Alexia Thomas,
a été dévalisé.

« Surles coups de 22 h 30,
mon systéme d’alarme s'est dé-
clenché et jai été alertée sur
mon téléphone parleservice de
sécurité que la porte arriére du
magasin avait subi des chocs,
raconte lagérante. Commejha-
bite juste & coté, je suis arrivée a
22 h 45, maisjen'ai d'abord rien
constaté de suspect. » Ce n'est
que plus tard dans la nuit, &

1h 31, qu'une nouvelle alerte *

sursonportablelaréveille, indi-
quant cette fois-ci une intru-
sion manifeste ne laissant plus
aucune place au doute.

«llssen
prennent

aux salons

ou ils savent
quilya

du cash »

Alexia Thomas, gérante

du salon En téte i téte,
4 Meximieux

« Les gendarmes sont arrivés
41h 45 », précise Alexia Tho-
mas qui indique que I'« on peut

voir sur les photos prises par la
vidéosurveillance que le systé-
me de fumigénes s'est déclen-
ché pour désorienter les in-
trus ».

Un systéme qui n‘a cependant
pas empéché les pillards de dé-
valiser les 600 euros qui se
trouvaient dans la caisse (fonds
de caisse plusrecette dujour),ni
de s'emparer de sa tablette nu-
mérique, ouencore de pénétrer
dans son bureau pour lui déro-
ber son ordinateur portable.

«Ilssavaient exacte-
ment odilsallaient »

Selon la patronne, « ils s’en
prennent aux salons ot ils sa-
vent qu'il y a du cash. Et eux, ils
savaient exactement ot ils al-
laient ». Il pourrait s’agir de
« personnes venues se faire
coiffer pour repérer 'endroit »,
d’autant que « ce cambriolage
n'a pris que six minutes malgré
le déclenchement des fumige-
nes, puisqua 1 h 37, ils s'étaient
volatilisés »

Alexia Thomas ajoute gu'un
monsieurestvenulelendemain
matinluirapporter deschéques
de clients volés pendant la nuit.
Des chéques « retrouvés sur un
trottoir de La Valbonne » Elle a
porté plainte i la gendarmerie

;

Photo Guillaume Rossetti

MOl
MEpe

Une série de calﬁbriolages touche les salons de coiffure
A Meximieux, Lagnieu, Ambronay et Ambérieu.

P

« Le soir, quand jai fermé

ma boutique, je me suis rendu
compte qu'il avait pris mon
portefeuille qui contenait

300 euros en espéces »

Christelle Frey, gérante du salon Maurice Melone,

4 Ambérieu-en-Bugey

de Meximieux, Mardi 11 février
dans Iaprés-midi, deux gendar-
mes d’Ambérieu-en-Bugey ef-
fectuaient un tour de ronde
pour prévenir les coiffeurs de la
commune que des cambrio-
leurs étaient actifs dans les en-
virons.

«Jenaipleuré
comme une gamine »

Ils venaient rendre visite a
Christelle Frey, gérante du sa-
lon Maurice Melone afin de
Palerter. Trop tard : celle quia
déja connu deux cambriolages

naie, doncj'ai di aller en cher-
cher dans une autre piéce pour
lui rendre le change, etilm'a
suivi, ce qui était déjabizarre. Je
suis retourné du coté de la cais-
se pour lui donner sa monnaie,
etla, il ma ditderanger monar-
gent. Ilne parlait pas trés bien le
francais, je ne comprenais pas
cequilfaisait. Et puisil estparti.
Mais le soir, quandj'ai fermé ma
boutique, je me suis rendu
compte qu'il avait prismon por-
tefeuille qui contenait 300 eu-
TOS €Nnespeces. »

«Onnestpas
des bij ies!»

pendant la crise ve-
nait, elle aussi, de se faire cam-
brioler trois jours plus tot eten
pleine journée. Un vol au nez et
4la barbe de cette derniére tout
comme des clients qu'elle avait
mis en attente pour s'occuper
de celui qui allait la mystifier :
« Ca s'est passé SOUS mes yeus,
Jj'en ai pleuré comme une gami-
ne, rage Christelle, qui évoque
un vieux monsieur, une parka
bleue sur le dos et un chapeau
sur la téte, qui lui aurait subtili-
56 300 euros. Il est entré et m'a
d’abord demandé si j'avais de la
laque, ce que je navais pas, puis
il m’a demandé si j'avais des
shampoings. Je lui en ai donné
deux, maisiln'avait pas de mon-

Depuis la semaine derniére
donc, lesgendarmesfontle tour
des salons de coiffure pour
éveiller la vigilance de leur pro-
priétaire. Ils sont passés a Am-
bérieu, Meximieux, Ambronay
ou Lagnieu. « Les gendarmes
nous ont dit de ne rien laisser

_dans la caisse parce qu'une

équipe sévit dans le coin et s'en
prend aux salons de coiffure.
Doncon prendnos précautions.
Mais quand méme, je ne com-
prends pas bien I’intérét, on
nest pas des bijouteries ! », s'in-
terroge la gérante du Salon 3.0
de Lagnieu.

eGuillanme Rossetti




Le Fournil
du Rocher
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“Meilleure Boulangerie” : le Fournil
du Rocher devant les caméras de M6

A peine cing ans apreés son
ouverture, la boulangerie
de Saint-Sorlin-en-Bugey

a été sélectionnée pour
participer a I'émission
télévisée La Meilleure
Boulangerie de France.

prés quinze mois sans

boulangerie, les Saint-

Sorlinois avaient vu, &
la mi-septembre 2020, l'ou-
verture du Fournil du Ro-
cher. Pain au levain maison
sans levure, farine blanche
bio, vienneiseries pur beurre
faites maison : les recettes
originales de Bastien Paulet
avaient rapidement séduit les
gourmets.

« Tout a commencé lors
d'un tour du monde en 2015.
En Thailande, j’ai rencontré
Nirvan Sandner. Quand il a
ouvert sa boulangerie bio

. (Tatup) @ Ambérieu, j'ai tra-
vaillé chez lui. Puis, l'oppor-
tunité de m'installer i Saint-
Sorlin-en-Bugey s’est
présentée en 2020 », expli-
que Bastien Paulet.

En débutant au cceur de la
crise sanitaire, la partie
n'était pas gagnée d’avance
pour lui et sa compagne, Lily.
Epaulé par Nirvan Sandner,
et soutenu par la municipali-
té, le couple s’est appuyé sur.
la qualité de son pain pour
passer ce cap difficile.

Un ingrédient
indispensable

Pour Bastien et ses équi-
piers - le boulanger Joris,
l'apprenti Hugo & la fabrica-
tion, sa compagne Lily et I'ap-
prenti Flavien & la vente - les
maitres-mots sont qualité et
satisfaction du client. « On
entend parfois dire : “Le
pain, c’est de la farine, de
I'eau et un peude sel”. Enréa-
lité, ce sont bien plus que ces
quelques ingrédients de ba-

Photo souvenir avec Bruno Cormerais, Noémie Honiat et I'équipe de tournage. Photo D. Gras

Un autre tournage a Bourg-en-Bresse

Le Fournil du Rocher n'est
pas la seule boulangerie du
département 4 concourir
dans I'émission de M6. A
Bourg-en-Bresse, un tour-
nage s'est déroulé dans la
boulangerie Lou Pan, tenue
par Frédéric et Laetitia
Penillon. Originaires de la
Loire et installés dans la
Bresse depuis 2007, ils sont
ala téte de leur propre en-
seigne depuis 2021

- Pour rappel, lors de I'émis-

sion La Meilleure Boulange-
rie de France, animée par
Bruno Cormerais (Meilleur
Ouvrier de France boulan-
ger en 2004) et Noémie
Honiat (cheffe patissiére),

se. Levure ou levain, la diffé-
rence est sensible, tout com-
me le pétrissage, qui condi-
tionne la qualité et la

les participants sont jugés
sur plusieurs critéres :la
premiére impression, le

conservation. Nos pains se
gardent quelques jours, en-
veloppés d'un simple linge,
explique le patron. Le choix

Frédéric et Laetitia Peuillon avec leur pain signature :
le Lou Pan. Photo d'archives Andie Arnaud

pain signature, le produit
fétiche et enfin le défi du ju-
ry.

du levain maison et des in-
grédients bio est délibéré. De
leur qualité, découle celle de
nos produits. »

Iy.

Méme si Bastien Paulet n'en
parle pas tant, c’est pour lui
une évidence : 'amour du
métier et du travail bien fait
est indispensable i la réussi-
te. Un ingrédient supplémen-
taire et partagé par toute son
équipe. =

«Ils ont sunous
mettre al'aise,
méme si javais ten-
dance a me crisper
- facealacaméra»

Ce fut pourtant une surpr
se, quand il ¥ a quelques se
maines, le téléphone a sonné.
Aubout du fil, la chaine de té-
Iévision M6, qui lui proposait
de participer a I'émission La
Meilleure Boulangerie de
France.

Coté tournage, « 'équipe a
été formidable, tout comme
Bruno et Noémie. Ils ont su
nous mettre 4 I'aise, méme si
J'avais tendance a me crisper
face alacaméra » raconte Lil-

Elleajoute : « C’est une pure
coincidence, mais Hugo, no-
tre apprenti boulanger de-
puis bientt trois ans, a déci-
dé de faire ce métier en
regardant I'émission. Il pré-
pare actuellement son brevet
professionnel, Nous l'avions
taquiné lors de la remise de
dipléme de son CAP en lui di-
sant qu’il serait peut-étre un
jour dans I'émission ! »

Gageons que pour lui et
toute I'équipe, que la cerise
sur le giteau soit la victoire fi-
nale pour le Fournil du Ro-
cher.

La date de diffusion de
I'émission n’a pas encore été
communigquée.

# De notre correspondant
Dominigue Gras

Le Fournil du Rocher,

117, Grande rue,

4 Saint-Sorlin-en-Bugey




Le Garage
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Jujurieux e Le garage des Soieries
vient d'ouvrir au ceeur du village

Les deux amis viennent d’ouvrir leur garage, un réve
qui se concrétise. Photo Isabelle Robin '

Un nouveau garage automobile vient d’ouvrir dans le village :
le garage des Soieries. C’est le fruit de 'amitié et de la passion
partagée par deux amis d’enfance,-Anthony Guiffray et Antho-
ny Bertholet-Thomas. Situé 4 c6té de I'ancienne usine des
Soieries Bonnet, ce garage, entierement neuf, promet de deve-
nir un lieu incontournable pour les amateurs de mécanique et
les propriétaires de voitures. Les deux amis se connaissent
depuis leur plus tendre enfance et leur goiit pour les voitures
les a rapprochés. Apreés dix-sept ans passés ensemble a tra-
vailler dans le méme garage, ils ont décidé de concretlser leur
réve en se mettant a leur propre compte.




Retour

Basée a Saint-Sorlin-en-Bu-
gey, lentreprise Opepop
lance une grande expéri-
mentation a Lyon, en créant
le premier réseau de collec-
te de colis réutilisables.
Une dizaine de boutiques
font déja partie du réseau.
F est une premiére en
France. Mercredi,
4 Lyon,les dirigeants
d’Opopop ont lancé le pre-

mier réseau de collecte de co-

lis réutilisables. « Jusqu’a
maintenant, les acheteurs
pouvaient renvoyer leurs co-
lis en les glissant dans n'im-
porte quelles boites aux let-
tres de La Poste. Mais pour
certains formats, moins sou-
ples et plus gros, la fente était
trop petite, explique Charlot-
te Darmet, la cofondatrice de
la marque basée & Saint-Sor-

. lin-en-Bugey. L'objectif de ce
réseau est de contrer ce pro-
bléme et d’optimiser les re-
tours, qui sont la base du sys-
téme. »

Pour I'heure, une dizaine de
boutiques lyonnaises ont fait
leur entrée dans le réseau,
mais I'objectif de lasociété bu-
giste est d’atteindre la trentai-
ne de magasins, « pour que
chaque Lyonnais aitunlieude
dépdt A moins de cing minu-
tes & pied de son domicile ».

«Le futur du colis
* réutilisable »

« On aurait pu choisir Amhbé-
rieu pour tester ce systéme,
mais la ville n’est pas assez
grande pour avoir une grosse
base de données, reprend
Charlotte Darmet. Pour I'ins-
tant, le réseau est en phase de

sur info

CHARLOTTE DARMET
ANTONIN GRELE-ROUVEYRE
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Opopop

Colis réutilisables: Opopop passe

a

d

Si vous avez raté le début

Fondée en aoiit 2020 par
Charlotte Darmet et Antonin
Grélé Rouveyre, Opopopa
rapidement emprunté le
chemin du succés. En 2024,
les colis réutilisables dela
marque bugiste ont été utili-
$6s pour 100 000 expéditions,
deux fois plus qu'en 2023.
Bien que ces chiffres soient
une goutte d’eau sur le marché
del'e-commerce - 1,5 milliard
de colis sont expédiés chaque
année en France - 'innovation

_ d'Opopop a permis d'éviterla

production de 20 000 tonnes
de déchets i usage unique I'an
dernier. Pour la fin de 'année
2025, lastart-up bugiste envi-
sage d'atteindre 400 000
expéditions, en collaborant
notamment avec une grande
marque du textile et un grou-
pe deluxe, dont les noms sont
pour l'instant secrets,

Mais concrétement, com-
ment ¢a marche ? Lorsqu'un
clientachéteunarticleen-
ligne, il peut opter pour un
colis réutilisable, dont la

consigne estde 5 €. Unmon-
tant remboursé lorsque le
clientrenvoie le colis, gratui-
tement, en le glissant dans
n'importe quelles boites aux
lettres de la Poste et désormais
chez certains commercants
Iyonnais. Preuve que le systé-
me fonctionne, 97 % des colis
réutilisables sont renvoyés par
les clients. Seul bémol, le prix
derevient d'un colis réutilisa-
ble estde 1€, alors que le colit
derevient d'un colis classique
estd’environ 0,20 €.

test et nous verrons les re-
tours dans quelques mois. Si
«ca ne marche pas, nous avons

d'autres pistes, mais on pense
que ce systéme est le premier
pas de ce que I'on imagine

comme étre le futur du colis
réutilisable. »
Autre abjectif, pérenniser

la vitesse supérieure a Lyon

le taux de retour des colis, qui
est actuellement de 97 % :
« Plus on grandit, plus il est
difficile de maintenir ce
taux. » <

« Diviser par deux
le coiit de retour »

Pour les consommateurs,
rien de plus simple. Un QR co-
de présent sur les colis per-
‘mettra d’accéder A la liste des
boutiques partenaires. Une
fois sur place, un bac permet-
tra de récolter les colis, qui
peuvent étre réutilisés une
cinquantaine de fois. « Une
fois la boite pleine, les bouti-
ques devront nous le signaler
etun partenaire d vélose char-
gera de récupérer les colis
pour les emmener sur notre
site de La Duchére, poursuit
Charlotte Darmet. Ce réseau
de collecte va permettre de di-
viser par deux le cott du re-
tour. »

« Nous avons ciblé des bouti-
ques déja engagées sur la
question écologique, renché-
rit Céline Sounanthanam,
chef de projet pour Opopop.
Certaines ont refusé, car elles
ne voulaient pas avoir davan-
tage de logistique ou par man-
que de place pour la boite de
collecte. » .

Cette expérimentation lyon-
naise peut-elle signifier le dé-
part de I'entreprise basée
a Saint-Sorlin-en-Bugey ? Pas
sir, Pour Charlotte Darmet, ce
pied dans la métropole est

. surtout un atout « pour le re-

crutement » Apréssalevée de
fonds 4 700 000 € 'an der-
nier, Opopop a presque dou-
blé ses effectifs, passant de 4 &
7employés.
@ Jules Forét




Opopop

CHARLOTTE DARMET
ANTONIN GRELE-ROUVEYRE

Charlotte Darmet

Charlo&e Darmet, de Saint-
Sorlin-en-Bugey, est co-fon-

 datrice de la marque Opo-  * 1@

pop fondée en aotit 2020
avec Antonin Grélé Rouvey-
re. Opopop a rapidement
“emprunté le chemin du
succes : en 2024, les colis
réutilisables de la marque
bugiste ont été utilisés pour

- 100 000 expéditions, deux
' fois plus qu’en 2023.

Photo Jules Forét
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Alti

Solutions

LOIS GAUDEFROY
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Réseau Initiative Plaine de I'Ain Cotiere :
une entreprise de cordistes soutenue

20 000 euros de prét

sur 'honneur ont été ac-
cordés a Alti Solutions.
Cette entreprise créée
par Lois Godefroy est née
d'une passion : I'escalade.

F est dans Fatelier nu-
méro 5 de la Pampa
(Pépiniére d’entre-

prises aux Avantages Multi-
ples de la Plaine de I’Ain)
qu’Alti Solutions, récem-
ment installée, a recu un
chéque de 20 000 €, du
montant du prét sur 'hon-
neur accordé par le Réseau
Ipac (Initiative Plaine de
I’Ain Cotiére), des mains de
Bernard Gloriot, président.

« Un dossier qui a retenu
toute notre attention pour
les valeurs qu'il représentait,
a savoir, une activité novatri-
ce et artisanale, une activité
qui anime notre territoire,
mais surtout la volonté de
Lois Gaudefroy de dire je me
lance, un courage personnel
apprécié », assure Bernard
Gloriot.

Bernard Gloriot et Caroline Le

Cal

ALTI
SOLUTIONS

cheux du Réseau Ipac,

2 Lois Gaudefroy, créateur d’Alti Solution. Photo Pascal Ducros

Alti Solutions, travaux
sur cordes, l'expertise
avant tout

C’est d’'une passion, I'esca-
lade de loisir, qu'est née l'ac-
tivité professionnelle, com-
me l’explique Lois
Gaudefroy : « Les cordistes
professionnels sont souvent
indépendants et travaillent
en intérim. Alti Solutions re-
crute des professionnels re-

connus et certifiés pour les
missions de nos clients. »
Comme Mathilda, cordiste
intérim, qui répond aux de-
mandes de cing sociétés avec
qui elle a I'habitude de tra-
vailler. « Je posséde trois ha-
bilitations : amiante, plomb,
nucléaire. Je travaille pour
passer I'habilitation pour le
plus haut niveau de cordes,
et me préparer pour I'inter-

ettiant le chéque

national. »

Cette multiplicité de com-
pétences permet a Alti Solu-
tions de proposer du sur-me-
sure et d’assurer des
interventions sécurisées et
adaptées a chaque projet.
« Chague membre de notre
équipe est formé pour rele-
ver les défis de ce domaine
exigeant », ajoute le créateur
d’Alti Solution.

Des domaines
de compétence variés

Energie et télécoms, indus-
trie et génie civil, urbain et
patrimoine, espace naturel
font partie du trés large do-
maine d’activité de I'entre-
prise. « Notre dernier chan-
tier pour Enidis, des élagages
dans le massif de la Bienne, -
sur la ligne des Carpates tota-
lement inaccessible », racon-
te Lois Gaudefroy, créateur
d’Alti Solution.

Descente dans des condui-
tes. installation des Che-
naux, reprise de facades, re-
cherche d’infiltrations,
autant de métiers qui néces-
sitent ces spécialisations.

Rejoint par sa compagne
pour assurer I'administratif,
Lois espére dépasser les
240 000 euros de chiffre
draffaires pour atteindre son
point 0 de rentabilité, et em-
baucher des partenaires.
® De notre correspondant
Pascal Ducros




La Cage aux
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Et le prix de la meilleure baguette
du département est attribué¢ a...

Le Centre consulaire de for-
mation professionnefle (Ce-
cof) dAmbérieu-en-Bugey
accueillait, ce mercredi
12 mars, la finale départemen-
tale de la meilleure baguette
de tradition frangaise et du
meilleur sandwich organisée
par la Fedération des artisans
boulangers patissiers de IAin.
Découvrez les heureux élus et
les podiums complets. Ei filez
vous régater !

14 boulangeries -

C2’2 concurrents -

étaient encore en lice pour
tenter d’étre désignés par
leurs pairs pour représenter,
au niveau départemental, ce
qui se fait de mieux en matiére
de baguette et de sandwich
(14 dans la catégorie “baguet-
te” et 8 dansla catégorie “sand-
wich”). Une sélection drasti-
que menée de main de maitre
par un jury composé de quatre
Jjurés représentatifs de la pro-
fession, dont Olivier Gatille,
champion du monde de bou-
langerie en 2009.

e mercredi 12 mars,

« Des produits simples
et choisis »

Coté baguette, chaque con-
current devait amener quatre
exemplaires. Toutes soigneu-
sement dorées, elles ont été
notées sur leur aspect général
(longueur, poids et grignage),
leur crotite, leur aréme, leur
alvéolage, la consistance de
leur mache et, bien sar, leur
golt. 2

= 2
Au centre : Marie Schepf l'emporte dan:
disti B 4

Hijiin

s la catégorie “baguette’

Jata Amb

boulangerie Merveilles de Chevry) et Thomas Patin

se ans la
Coté sandwich, en plus de la
qualité du pain, c’est I'équili-
bre des textures et de la mache
qui a permis de discriminer les
concurents tout autant que la
praticité a la consommation et
le packaging. « Pour gu'un
sandwich soit bon, il doit étre
réalisé avec des produits sim-
ples et choisis, mais aussi pré-
senter un beau visuel et se
consommer facilement », ap-
puie David Visenti, boulanger
depuis sept ans pour la bou-
langerie Zanardi 4 Saint-De-
nis-en-Bugey et membre du
Jjury pour I'accasion.
Quant i la baguette, « c’est

ich”({La Cage au ch

avant tout le levain et la fer-
mentation qui comptent », dé-
voile Olivier Gatille. « La pate
doit connaitre une fermenta-
tion lente pour développer
une mie trés alvéolée, mais
aussi garder une crotte fine et
croustillante et permettre une
longue conservation. » Pour le
champion du monde, le secret
réside « dans le pétrissage pro-
pre a chaque boulanger, car
c’estd ce moment-la quese for-
me le gluten » c’est-a-dire « la
peau de la péite qui va permet-
tre i la baguette de conserver
tous ses arémes. » Et le prési-
dent de la Fédération des arti-

sans boulangers et patissiers
de I'Ain de souscrire : « Vous
pouvez avoir deux boulangers
dans la méme boulangerie, ap-
pliguant la méme recette, ils
sortiront quand méme deux
pains différents. C’est vrai-
ment une question de fagon-
nage propre a chacun. »

" Chevry et Ambérieu-
en-Bugey sur la plus
haute marche i

Apres deux heures de dégus-
tation, d’échanges et de ré-
flexion, les jurés ont délibéré
comme un seul homme en at-

-en-Bugey). Photo Pierre-Yves Royet

tribuant a I'unanimité les pre-
miers prix & Marie Schepf dans
la catégorie “baguette” (bou-
langerie Merveilles de Chevry)
et a Thomas Patin dans la caté-
gorie “sandwich”(La Cage au
chocolat & Ambérieu-en-Bu-
geyh

Ces deux grands gagnants de
ce concours départemental
poursuivront donc F'aventure
en participant les 30 et 31 mars
prochains i la finale régionale
quise tiendrad Romagna (Puy-
de-Dome). Avant de peut-étre
connaitre la consécration... au
niveau national ?
® Guillaume Rossetti

Les podiums

® Catégorie baguette
17 prix : Marie Schepf de la
boulangerie Merveilles de

«Il n'y a pas mieux pour se motiver et progresser ! »

Marie Schepf, 19 ans, em-

Chevry. ployée depuis six mois de la
2°prix : Arnaud Vullin dg boulangerie Merveilles de
La Grenouillere a Bourg-en-  Chevry, revientavec le pre-

Bresse. mier prix dans la catégo-

3 prix : Frédéric Peuillon rie “baguette” : « Cest le pre-
delaboulangerie Loupan mier concours que je fais, c'est
4 Bourg-en-Bresse. énorme !Je le prends comme

une reconnaissance de la
8 C: i dwich p ion et il n'y a pas mieux

1 prix : Thomas Patindela  pour se motiver et progresser.
boulangerie La Cage au Cest le résultat d'un travail
chocolat A Ambérieu-en-Bu-  collectif, de toute une équipe.
gey. insiste celle qui « réve de

2°prix : Grégory Garcia de pouvoir unjour étre i la téte
La Manufacture des pains a de [sa] propre boulangerie ».
Ambérieux-en-Dombes. Thomas Patin de La Cage au

3°prix : Sophie Melot de la chocolat 3 Ambérieu-en-Bu-

boulangerie Tatup a Ambé-
rieu-en-Bugey.

gey, évoque « une vraie fier-
té » alors qu’il vient de repren-

Le sandwich de Thomas Patin. Photo Pierre-¥vesRoyet

dre cette maison tenue depuis
vingtans par ses parents. « Je

‘| me suis inspiré d’une spéciali-

té culinaire traditionnelle de
1a cuisine hawaienne, le poké
bowl. Je suis parti sur des
ingrédients frais, de saison

| pourun sandwich qui meten

avant le végétal, la fraicheur
etbeaucoup de couleur. » Au
total, sept fruits et légumes a
Tintérieur, le tout sur unlit de
‘houmous, pois chiches, fétaet
pousses aromatiques. Une
performance pour celui qui
dit n'avoir « pas eu beaucoup
de temps pour se préparer »
mais voulait montrer que sa
structure « ne souhaite pas
rester sur ses acquis ».
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Les microbrasseries se mettent
a I'heure de la Saint-Patrick

temps, la ie La Virgule,

Pour aux

de biéres, de pub et d'hospita-
lité ala sauce irlandaise, nous
avons fait le tour des brasseries
locales qui, a foccasion de la
Saint-Patrick (I7 mars) et du
printemps qui arrive, propo-
sent le meilleur delles-meémes
des concerts authentiques et
des nouvelles cuvées pour
faire le plein de convivialité.

@ Des poires et des
pommes i La Gevrinoise
d’Andert-et-Condon

Rendez-vous avancé au ven-
dredi 14 mars, 4 Ia Gevrinoise,
pour deux concerts live. De
19 h 45 4 21 h 30, le groupe Ame
Eire vous plongera dans I'am-
biance des pubs irlandais avec
leurs musiques celtiques entrai-
nantes. Le groupe Djellaben
prendra le relais de 22 heures a
minuit pour une fusion inédite
entre rythmes africains et mélo-
dies celtiques et des danses sans
frontiéres. Sur place, la restaura-
tion sera assurée par Le Chau-
dron de Dagda et pour l'occa-
sion, La Gevrinoise proposera
une nouvelle cuvée :une blonde
cidrée, réalisée aveclespommes
et les poires du Gaec bio des
Plantaz situé sur la commune de
Flaxieu. « C'est un juste mélange
entre une biére etun cidre, l'idée
nous est venue parce qu'on tra-
vaillait déjaune biére avec du jus
de raisin grice 4 une petite par-
celle de vignes que nous exploi-
tons & coté de la brasserie », ex-
plique le cofondateur, Baptise
Brochet. La brasserie - qui fétera
ses 6 ans le premier week-end de
juillet - ouvrira ses portes dés 17
heures, 'occasion de venir pren-
dre I'apéro avant les concerts |

L'adresse : 105 Chemin des

Chétaigniers, Gevrin, 2 An-

dert-et-Condon.

®LaVirgulea
Champagne-en-Valromey
annonce Parrivée
prochaine du printemps

Pour célébrerlavenue du prin-

RECHERCHE

TERRAINS
CONSTRUCTIBLES

TOUTES SURFACES

444101800

qui fetera ses deux ans cet été,
propose une pale ale au poivre :
une biére blonde légére (5.8°)
brassée avec du houblon et sur-
tout une infusion  froid de poi-
vre andaliman (baie des Bataks).
« Ce faux poivre intensifie I'aro-
matigue et apporte une frai-
cheur citronnée avec des subti-
les notes florales et épicées en
fin de bouche », évoque Baptiste
Pillet, fondateur de la brasserie.
Ce qui donne « une biére bien
équilibrée, qui reste |égére etac-
cessible pour tous les palais ».
Jusquau-boutiste, I'étiquette a
été élaborée en collaboration
avec un artiste peintre local, Ga-
ry Bayliss, qui met a I'honneur
les paysages du Valromey.
L'adresse : 42, chemin de Pré
Monsieur 4 Champagne-en-
Valromey.

@ La Brasserie sous le bois
a Saint-Didier-sur-
Chalaronne

AToccasion dela Saint-Patrick,
VOUS pouvez aussi venir dégus-
ter les biéres de La Brasserie
sous le bois qui, en janvier, a
remporté lamédaille d’or lors du
concours international des pro-
duits biologiques i Lyon. « Cha-
que gorgée de nos biéres est le
fruit d’un travail minutieux,
tous les ingrédients sont pro-
duits localement dans le dépar-
tement de I'Ain, comme le malt,
lorge, le blé et le houblon », dé-
taille Thomas Durand, cofonda-
teurdelabrasserie, pour quicet-
te récompense est « un véritable
témoignage de notre engage-
ment envers la qualité et la dura-
bilité ». Pour la Saint-Patrick et
les beaux jours, la brasserie
vient aussi d'élaborer une biére
de style Abbaye, « trés douce,
trés chaleureuse et avec beau-
coup de goiit (7 degrés) ». La
brasserie est par ailleurs visita-
ble en groupe ou en famille pour
découvrir les différents proces-
sus de fabrication.
| Ladresse : 49, rue du Plateau

La Saint-Patrick sera fétée le lundi 17 mars mais certains ont anticipé et proposent

des concerts dés le vendredi 14 mars. Archives Yannis Drapier

de Challes a Saint-Didier-sur-
Chalaronne

@ L’Ain pression se met
auvert

La microbrasserie de Villieu-
Loyes-Mollon, également con-
nue sous le nom de Malt Emoi,
organise un concert rock sur son
site de production, le 22 mars.
«On va accueillir le groupe The
Cox, explique Charlie Palmigia-
i, le gérant de I'é¢tablissement.
Nous aurions bien voulu un
groupe irlandais, mais ils étaient
déja pris ou certains deman-
daient un cachet trop élevé pour
nos finances. » Au cours de la
soirée, I'Ain pression proposera
un cocktail & base de biére, d’al-
cool de banane et de curagao,
« l'objectif é&tant d’obtenir une
couleur verte » « Les gens n'ai-
‘ment pas forcément que la biére,
donc on a essayé de trouver un
cocktail pour satisfaire tout le
monde, poursuit Charlie, qui
s'est improvisé alchimiste. On
fait réguliérement des essais,
‘mais sur ce coup, ¢aa marché as-
sez rapidement. »

L'adresse : 279, rue de PArtisa-

nata Villieu-Loyes-Mollon.

L'abus d’alcool est dangereux

pour la santé.

A in
Habitat

BATISSEUR DE BIEN VIVRE

06.73.16.47.79

“

Un peu d'histoire

La Saint-Patrick, célébrée le
17 mars, honore saint Patrick,
‘missionnaire du Vesiécle qui
aurait converti I'Trlande au
christianisme. Capturé par
des pirates dans sa jeunesse,
il se serait échappé avant

de revenir évangéliser l'ile,
utilisant ne le tréfle

popularisée par la diaspora
irlandaise, notamment aux
Ftats-Unis. Le premier défilé
de la Saint-Patrick n'a pas eu
lieu en Irlande mais a Boston
en 1737, puis a New York en
1762, organisé par des soldats
irlandais au service de I'armée

pour expliquer la Trinité
(Peére, Fils et Saint-Esprit). Une
légende raconte qu'il aurait

bri . Aujourd’hui, les
plus grandes parades se tien-
nent a Dublin, New York,

Sydney et Chicago, qui, pour

chassé lesserpents d'Irlande, | T'occasion, teint méme sa
en les précipitant danslamer | riviére en vert depuis 1962.
aprésun jeine de 40 jours. En | Associée a la levée des restric-
réalité, I'Irlande n'ajamaiseu | tions du Caréme, cette féte est
de serpents en raison de sa aussi marquée par une forte
ion gé hique d ion de biére -
continent européen, et cette notamment la Guinness, qui
histoire symboliserait plut6t voit sa consommation mon-
la fin du paganisme sur l'ile. diale exploser ce jour-la ! -,
Longtemps féte religieuse, faisant de la Saint-Patrick un
elle est devenue une célébra- | événement a la fois spirituel

tion culturelle mondiale,

et festif.

amis et

Baptiste Brochet, Tanguy Vray, Stanley Merz, Axel Bolliet
és de la Gevrinoise. Photo Baptiste Brochet
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Les fleuristes dans l'incompréhension

Soumis 4 la méme législation
que les boulangers, bon nom-
bre de fleuristes devraient
tout de méme étre ouverts ce
jeudi. Mais la profession reste,
elle aussi, dans le flou.

« Moi je ne travaille
pas, les
vont gérer la boutique
adeux »

«Jai eu vent de ce qu'il se
passait pour les boulangeries,
explique Romain Dambiére,
gérant de Westen Fleurs a
Ambérieu-en-Bugey. D’habi-
tude, j'ai quelqu’un qui tra-
vaille avec moi. Mais du coup,
pour cette année, je n'ai pas
encore statué. »

Et comme les boulangers,
les fleuristes ne sont pas
vraiment satisfaits de cette
loi. « Moi je ne travaille pas, les

‘mais encadrée. Un contraste

gérants vont gérer la boutique
a deux, souligne Valentin
Lebrun, employé a la Fée des
Fleurs de Villars-les-Dombes.
Je trouve ca idiot d’empécher
les volontaires de travailler. »
Et comme tous les ans, lors
de la féte du travail, les fleu-
ristes se voient concurrencer
par les vendeurs de muguet a
la sauvette. Une pratique
exceptionnellement tolérée

avec larigueur appliquée aux
commercants. « Au pire, on
laisse la boutique fermée et
on vend du muguet devant
comme tout le monde. La
question se pose. »

Romain Dambriére ne sait
pas s’il pourra travailler
avec un salarié cette année.
Photo Zoé Favre d’Anne
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Dagneux e Guillaume Colin ouvre son
entreprise de vente de voiture haut de gamme

Guillaume Colin, chemise blanche, lorsde
I'inauguration de son show room. Photo Frédérique Guillet

Guillaume Colin vient de créer GC Turbo, son entreprise
d’achats et de ventes de véhicules sportifs haut de gam-
me issues de toutes les marques aprés avoir été moniteur
de pilotage de karts et avoir travaillé un an dans un gara-
ge BMW avec un ami. Passionné, il a trouvé son local a
Dagneux ou1 il a aménagé un show room. Il a actuelle-
ment une douzaine de véhicules en dépot-vente et se
propose de rechercher a la demande tout véhicule peér-
sonnalisé. .

1 Adresse: 590 chemin de la Craz a Dagneux. Tél. 06.77.15.12.46.
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['académie LSG forme des apprentis attendus
par des recruteurs et recherche des volontaires

Lors de la journée u stade vers
P’emploi, organisée a Mont-
luel dans le cadre de la politi-
que de la ville, nous avons
rencontré Julie Catherin,
directrice pédagogique de
Pacadémie LSG de formation
des apprentis en alternance
dans les domaines du com-
merce, du management, des
ressources humaines mais
aussi des formations conti-
nues de conseillers en inser-
tion et de formations de for-
mateurs. L’originalité de cette
structure c’est qu'elle a mis en
place des partenariats avec les
entreprises et qu'elle a déja
les entreprises quand elle
accueille les jeunes. «Je suis
venue aujourd’hui a Montluel
parce que nous avons des

propositions de formations et
des entreprises intéressées et
il nous manque des jeunes
volontaires. En 2024, nous
avons eu 100 % de réussite
aux examens et nos diplomes
sont reconnus par I’Etat. Nous
croyons que le handicap n’est
pas un obstacle et sommes
ouverts a tous. »

Les participants étaient
répartis dans des équipes.
Celle de Julie Catherin
s’appelait « Les paniers de la
réussite », un nom
particuliérement adapté
pour recruter des jeunes
apprentis et des adultes en
" reconversion
professionnelle.

Photo Frédérique Guillet
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Tatup, l'autre boulangerie distinguée

La Banette du lycée n’est pas
la seule qui a retrouvé son
adresse inscrite au sein de
I’édition 2025 du célébre
guide gastronomique régio-
nal. La boulangerie « atypi-
que » et «rebelle » Tatup a elle
aussi été approchée et mise a
I’honneur par le Gault &
Millau. -

« On fait trés attention
aux retours »

Fondée en décembre 2017 et
située au 186, rue Alexandre-
Bérard, cette boulangerie -
dont la production est entié-
rement artisanale - est spé-
cialisée dans les « grands
pains au levain cuits au feu de
bois ». « Nous utilisons du
levain plutét que de la levure
pour préserver une fermenta-
tion naturelle », a affirmé

N £ tndsh

Nirvan Sandner, honoré par le Gault & Millau, aux cotés

"N S

de

sa femme Delphine (au centre) et de sa vendeuse Manon

Cottier. Photo Vincent Miffon

Nirvan San&ner, le chef d’en-
treprise. Trés attaché i la

«satisfaction des clients ».

« Deés qu'un client n’est pas
satisfait, on le dédommage et
on le rembourse en récupé-
rant le produit qu’il n’a pas

apprécié. On encourage la
discussion et on fait trés
attention aux retours, qu’ils
soient négatifs ou positifs », a
déclaré Nirvin. Une philoso-
phie qui a eu le don d’attirer
I'eeil du guide gastronomique.
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Le Berliet

Apres un an d'activité,
Le Berliet brasse a pleine vitesse

s de mécani

. g ol : :
k et Jordan Loisel ont imaginé leur bar autour

:iu camion Berliet, sur lequel se déroulent les

Photo Clémence Outteryck

Quvert en avril 2024, le bar
ne cesse de battre des records
de fréquentation. Une clien-
téle fidele attirée par ses deux
concerts hebdomadaires et sa
biére fabriquée sur place.

n peu de fatigue, mais

surtout une immense

fierté. Au bout d'un an
d’exploitation, les fréres Loi-
sel tirent le bilan et savourent
le succés de leur brasserie Le
Berliet, qui a soufflé en grande
pompe sa premiére bougie le
25 avril.

«Les femmes savent
gu'elles ne seront
pas embétées»

Depuis I'ouverture de ce lieu
atypique oii trone figrement
un camion vénissian de 1957,
mascotte qui a logiqguement
donné son nom au bar, Sté-

phane et Jordan n’ont pas
compté leurs heures. Le pre-
mier, plutot gestionnaire, pui-
se dans ses réflexes d’ancien
membre de la Force d’action
rapide du nucléaire (FARN)
pour penser les process le plus
finement possible. Le second,
également ancien agent de la
centrale du Bugey, peaufine
ses recettes de brassins, Et
quand vient le soir, il prend
possession du bar et de I'am-
biance dont le succés ne fait
que croitre.

Au fil des mois, la clientéle
s'est développée tout en se fé-
minisant. «C’est un bar ol les
gens viennent danser. Les
femmes savent qu'elles ne se-
ront pas embétées. » Une des
satisfactions des deux fréres
réside en effet dans la fré-
quentation plutét mature de
leur bar. «On a réussi ce qu'on
voulait car on ne voulait pas de

concerts avant de devenir une piste de danse.

clientéle trop jeune, souligne
Stéphane. La tranche d’age se
situe surtout entre 30 et 60
ans, c’est une clientele extra
qui sait se tenir. » Sage mais
également fidéle, une majori-
té d'habitués revient tous les
Jjeudis et vendredis pour profi-
ter des concerts de groupeslo-
caux donnés sur la benne du
camion. Avant qu’elle ne se
transforme en piste de danse
exclusivement féminine, ot
Madison et Kuduro lancent la
deuxiéme partie de soirée.

Prés de 20000 litres
brassés et consommés
sur place

Ils étaient quatre au départ
dans l'aventure, Damien, troi-
sieme de la fratrie, et Yoann
Prouillet sont restés associés
mais n'officient plus. « C'était
un peu le deal, explique Jor-
dan. Tout le monde révait de

UJILLET
PHANE

_OISEL
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Des tanks de 500L alimentent directement les tireuses
a biéres du bar. Photo Clémence Outteryck

Zoom » Un label précieux

Outre la biére brassée sur place, Le Berliet propose quelques
saveurs particuliéres provenant de brasseries aindinoises com-
me celle de Brew Lab, 4 Beynost. Par ailleurs, charcuteries,
fromages ou glaces sont également issus de producteurs voi-

sins.

Ce qui a permis 'obtention du label Saveurs de I'Ain, fiére-
ment affiché sur la vitrine du bar. « Cela valide notre travail, on
essaie de tout faire le plus local possible » sourit Stéphane Loi-

‘sel. « Les gens ne viennent pas forcément spécialement pour ca

mais cela prouve qu'on ne triche pas » abonde son frére Jordan.

meonterun bar, mais pas forcé-
ment d'y travailler. » Lui en re-
vanche s'épanouit dans la re-
cherche de nouvelles saveurs,
adaptant ses biéres blondes,
blanche et IPA aux saisons.
Entre 15 et 20 000 litres ont
ainsi été brasséssur place.
Car outre son coté festif, I'as-
pect local fait a force de I'en-
droit. Ici, le précieux liquide
malté ne passe ni en fit ni en

bouteille mais rejoint directe- -

ment des tanks de 500 litres
destinés a alimenter les tireu-
ses. Par ailleurs, un soin parti-
culier est apporté 4 la qualité
des produits, exclusivement
aindinois (lire par ailleurs) et
tranchés manuellement avant
de garnir les planches apériti-

ves. «On essaie de tout faire &
fond, le mieux possible. Cela
nous vient peut-étre des an-
nées passées i la centrale oll
I'on ne partait pas sans rendre
de travail impeccables, sourit
Stéphane. i

Oi1 se voient-ils dans un an?
Certainement pas ailleurs. In-
tégrés dans le quotidien de
nombreux habitants auxquels
ils sont attachés, soutenant le
sport local, notamment fémi-
nin, les fréres Loisel ont trou-
véleur place. « On n’est pas en-
core blasé, liche Stéphane.
Quand on voit des familles ou
des couples qui viennent
s'amuser chez nous, c'est tout
ce qui nous fait plaisir.»
@ Clémence Quiteryck




Brasserie
La Grange Noire
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La brasserie artisanale La Grange
Noire s'invite aux grottes du Cerdon

Les grottes du Cerdon
proposent aux visiteurs un
moment insolite entre
visite du milieu souterrain
et savoir-faire local.

e bar éphémére porte

bien son nom. Les res-

ponsables du pare pré-
historique aménagent quel-
ques journées par saison un
abri rocheux a flanc de falaise
qui devient alors un bar, ce
qui pimente la visite des grot-
tes du Cerdon.

Ce serale cas les 8 et 10 mai,
lors d'une courte fenétre o il
sera possible de contempler
les paysages cerdonnais et le
panorama sur toute la vallée,
confortablement installés a
flanc de montagne.

Une collaboration
avec une brasserie locale

Cette saison, c’est de nou-
veau en collaboration avec la
Grange Noire, une brasserie
artisanale voisine implantée a
Saint-Alban, que I'animation
se déroulera.

Apres la visite des grottes du
Cerdon, vous déboucherez
sur un belvédére en milieu de
falaise devenu abri-sous-ro-
che. C'est également une im-
mersion dans un monde bien
lointain, car cet abri était au-
trefois habité par nos ancétres
de I'époque néolithique. C'est
sur ce dernier que vous aurez
l'occasion de déguster un pro-
duit du terroir: les bieres tra-

Déguster les produits de terroir face i un

Photo Yves Bourrier

vaillées par deux artisans lo-
caux. Mais le clou du specta-
cle reste sans conteste le ca-
dre qui s'offre aux visiteurs.

Ouvert 4 tout public

«Nous tenons a travailler
avec les artisans et entrepri-
ses locaux, précise le service
communication. La brasserie
Grange Noire vous proposera
ses biéres trés aromatiques
produites selon les méthodes

o
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ancestrales, inspirées de la
tradition brassicole britanni-
que et mettant également en

-avant les produits locaux,

évoluant ainsi au gré des sai-
sons.

A noter que cette expérien-
ce est ouverte a tout public et
reste intergénérationnelle.
En effet, pour les plus jeunes,
des boissons sans alcool se-
ront disponibles. Sans doute
les enfants seront-ils tout au-

tant que les plus grands fasci-
nés par cette découverte du
Cerdonnais vu sous un angle

exceptionnel, en ayant pris -

beaucoup de hauteur. »

# De notre correspondant

Yves Bourrier
Ouverture du site 410 h30.
Inclus dans la visite des grottes
(visite en autonomie - téléchar-
gez notre application Grottes
du Cerdon ou visite guidée sur
réservation en ligne i 11 heures

norama exceptionnel sur la vallée cerdonnaise, une expérience unique a vivre.

-14h30 ou 16 h30). Visite

des grottes: 11 € (adulte) /7,50 €
(enfant de 43 11 ans).

Billet couplé incluant visite
des groties et six activités
préhistoriques dans le parc:

17 €, gratuit pour les moins

de d.ans.

Les horaires des événements,
animations et visites des grot-
tes sont consultables sur notre
site internet www.grotte-cer-
don.com,
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Le Séchoir du Bugey glane
une nouvelle récompense

eilleure rosette,
meilleur saucisson,
meilleur boudin

blanc. Le Séchoir du Bugey a
enchainé les récompenses ces
derniéres années. Il peut en
rajouter une dans la liste puis-
qu’Alexis et Marion Burlaud,
gérants de cette boucherie ar-
tisanale, ont recu le Trophée
national des viandes d’excel-
lence avec leur porc fermier
d’Auvergne label rouge et
IGP.

Ce prix a été décerné le
12 juin dans le cadre du tro-
phée national des viandes
d’excellence, & Dax. Ils recoi-
vent ce prix comme neuf au-
tres professionnels de bou-
cheries artisanales et de
grandes et moyennes surfa-
ces.

Alexis Bﬁrlaud, accompagné de sa femme Marion, a ouvert le
Séchoir du Bugey, il y a cinq ans. Photo d’archives Mathys Granger
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Latelier Hanggi investit 3100 m?
d'une friche industrielle rénovee

Cette société installée, au 8,
rue Emile Le Breiis, prés de
T'entrée de la zone d'activité
du Blanchon, aménage des
salles de spectacle, agence
des grands ins de
sport, créée des structures
pour les cabinets dentaires,
ou aménage des siéges
sociaux. Linauguration de
ses 3100 m?de batiments a
eu lieu, vendredi 13 juin

1 est presque loin, le temps
o feu l'usine de transfor-
mation plastique Biga, était
devenue, une friche industriel-
le, avec des batiments littérale-
ment saccagés, les installations
électriques endommaggées, et
des batiments a I'abandon,
aprésavoir connu une belle ac-
tivité industrielle, et employé
plusieurs dizaines de salariés.
Ence lieu, depuisjuillet 2023,
c'est le spécialiste, de la menui-
serie et de I'agencement l'ate-
lier Hanggi, qui est venu s'ins-

taller, dans des batiments

complétement rénovés, répon- -

dant aux derniéres normes en-
vironnementales.

«Un lieu pour
développer la société»

«Installé 4 Saint-Jean-le-
Vieux, auparavant je cher-
chais, unbatiment, qui donnait
la possibilité de se développer,
d’avoir un parking, et en posi-
tion centrale, au niveau du dé-
partement, et j'ai trouvé en ter-
re pondinoise, matiére et lieu
pour développer la société»,
indique Pierre Archeny, le res-
ponsable de Fatelier Hanggi. A
53 ans, il a su passer de la plas-
turgie au bois, avec une certai-
ne réussite, puis ce qu'aujour-
d’'hui cette entreprise
spécialisée dans 'agencement,
compte 17 salariés, dont deux
apprentis. «On vient d'embau-
cher deux personnes, et on re-
crute dans trois postes, dontun

Pierre Archeny, le responsable de l'ateliei' Hanggi, devant

une des réalisations de son entreprise, lors de son
inauguration, vendredi 13 juin. Photo Henri Barth

conducteur de travaux», com-
pléte le responsable.

Transformer
une friche industrielle

Lors de I'inauguration, ven- -

dredi 13 juin en fin de journée,

devant plus de 200 personnes,
on a pu mesurer le dynamisme
de cette entreprise, qui agence
des salles de spectacle en ré-
gion parisienne, modernise
des magasins dédiés a l'activité
sportive, structure des cabi-

nets dentaires, développe des
siéges sociaux de grandes en-
treprises.

L'atelier Hanggi posséde les
derniéres machines a com-
mande numérique, dans l'usi-
nage du bois. Autre particulari-
té, de ce batiment transformé,
c'est l'utilisation de panneaux
de bois scolytés, issus des fo-
réts haut-bugistes, dans la
transformation de ce batiment.

Trois inaugurations en un
mois dans le secteur de I'éner-
gie, du loisir, et de I'agence-
ment avec la nouvelle centrale
hydroélectrique d'Oussiat, le
nouveau siége social de la fédé-
ration départementale des
chasseurs, et ce vendredi
13 juin, l'atelier Hanggi, qui
coupait le ruban inaugural, au-
tant dire qu'en terre pondinoi-
se, les différents développe-
ments d’activité sont une
réalité.
® De notre correspondant
Henri Barth
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56 projets soutenus par le réseau
initiative Plaine de I'Ain-Cotiére

Lassemblée générale de
l'association réseau initiative
Plaine de I'Ain-Cotiére (Ipac)
a eu lieu ce lundi 2 juin. Le
‘président a dressé un bilan
positif avec 560000 euros
investis sur le territoire.

ne année enri-
(( - | chissante, pleine
de promesses

pour l'avenir. »

C’est ainsi que s'est exprimé
Bernard Gloriot, président du
réseau initiative Plaine de
I’Ain-Céatiére (Ipac), lors de
I'assemblée générale de l'asso-
ciation, lundi 2 juin, au V and
B, un concept cave et bar dont
lareconversion a été soutenue
avec un prét d’honneur obte-
nu en 2023, a précisé en pré-
ambule Anthony Mayet, son
dirigeant. L'Ipac est un réseau
associatif qui vient en aide des
créateurs d’entreprise en leur
octroyant des préts d’honneur
4 taux zéro.

Un bilan 2024 intéressant

Malgré le contexte économi-
que anxiogéne, le président a
dressé un bilan intéressant,
tant économique que moral.
« Avec 56 projets soutenus,
pour 63 instruits, ce sont prés
de 560 000 euros investis sur
le territoire pour 30 préts
d’honneur en création d’en-
treprise et 25 en reprise, ainsi
qu'un prét d’honneur en
croissance. Avec 47 % de pro-
jets portés par des femmes, et

Photo Pascal Ducros

14 % par des demandeurs
d'emploi, ce’sont ainsi 98 em-
plois créés dont 70 % dans la
Plaine de I’Ain. Enfin, le taux
de pérennité i trois ans est de
91 %», a détaillé Bernard Glo-
riot.

«Savoir
communiquer ayprés
des futurs entrepre-
neurs, cest notre
volonté pour I'avenir »

Des créateurs jeunes (plusde
73 % ont moins de 45 ans) ont
obtenu leurs préts bancaires
grice A ce prét d’honneur ré-
seau Ipac. « Nos préts d’hon-
neur sont couplés & 100 % a un
prét bancaire professionnel.
1 euro de prét initiative, c’est
6,50 euros de prét bancaire ac-

L'équipe du réseau Ipac avec B Glo!

cordé.»

Pour le président, malgré
une année de transition avec
les élections municipales en
2026, les objectifs seront de
maintenir la collaboration
avec les quatre communautés
de communes, en renforgant
leur présence sur le territoire
et en accélérant le lien entre-
prises, élus, habitants pour
mieux faire connaitre le ré-
seau initiative. «Ce sera aussi
développer la culture d'appar-
tenance au réseau et de faire
adhérer les entreprises et les
porteurs de projets soutenus,
a-t-il ajouté, Saveir communi-
quer auprés des futurs entre-
preneurs, pour animer le ter-
ritoire, c’est notre volonté
pour I'avenir. »

Nirvan Sandner, créateur

DA ieAD 8 MAL

riot (i gauche), deux bénéficiaires de préts
sur Phonneur, Thomas pour la reprise de I'entreprise familiale et Nirvan, créateur de Tatup.

avec sa compagne de Tatup la
boulangerie Atypique et Re-
belle, référencée dansle guide
Gault & Millau, a bénéficié
d’un prét sur honneur de
45 000 euros, dont 25000 eu-
ros d’'un prét remarquable. Il
explique: «Il y a eu I'étape du
prét. Puis, le Covid passant,
nous avens tout remis en cau-
se: nouveau cadre, nouvelle
équipe. L’'Ipac, ¢’est notre
pierre angulaire : conseils
pour le montage du projet, ex-
pertise pour présenter le pro-
jet et convaincre. Aujour-
d'hui, nous avons aidé un de
nos assistants pour créer sa
boulangerie & Saint-Sorlin,
avec un prét Ipac. Et nous
avons également conseillé
une amie fleuriste qui s’est
lancée avec Fleurs de thé, des

Réseau Ipac,
quel financement?

L'association tire une grande
partie de son financement des
quatre communautés de
communes: Plaine de 'Ain,
Cotiére a Montluel, Miribel et
duPlateau, et Rives de 'Ain-
Paysde Cerdon. Bernard
Gloriot explique: «Lasubven-
tion des communautés de
communes est notre principal
contributeur. Avec un euro
par habitant versé, ce sont
100000 euros versés. Vien-
nent ensuite le Fonds social
européen et lesadhésions.»
En termesde budget annuel,
il est prévuun budget de
10 000 euros par projet pour
65 préts d’honneur pour 2025,
«Cette année, nous avions
encoreune réserve nonutili-
sée par rapportau budget
prévisionnel 2024 », précise
le président. Chaque prét est
adossé a un établissement
bancaire partenaire, avec un
effetlevier. Pour 560 000 eu-
ros de prét sur 'honneur, les
établissements bancaires ont
déblogué 3800000 euros. »

fleurs coupées et plantes de
production 100 % francaise, et
gourmandises, d'y recourir
aussi. »

@ De notre correspondant
Pascal Ducros




La Cage aux

Chocolats

THOMAS PATIN
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AMBERIEU-EN-BUGEY

«Il est vraiment temps que ces travaux

se terminent!»

§’il trouve ces travaux «né-
cessaires », Thomas Patin,
boulanger-patissier de la
Cage aux chocolats, 8 Am-
bérieu, est partagé: «Ca va
faire trois ans au mois de
juillet que les travaux ont
commencé, on a quand
méme perdu notre clientéle
de Saint-Rambert et de
Bettant, qui est obligée de
faire le tour et qui ne s’arré-
te plus, déplore-t-il. Donc
on espére qu'’ils revien-
dront apreés les travaux, il
est vraiment temps qu’ils se
terminent! Mais je dois
reconnaitre que ces travaux
sont les bienvenus, ¢a ou-
vre le centre-ville qui était
triste, ce sera plus aéré,
I'église, la mairie et la mé-
diathéque seront davantage
mis en valeur, donc sur le
fond, c’est trés bien pour
Ambérieu et son cadre de

Thomas Patin, propriétaire
de la boulangerie-patisserie
La Cage a chocolats.

Photo Guillaume Rossetti

vie. D’autant que le béton,
il y en a marre, vous ne
croyez pas?»

De son c6té, Gérard, arri-
vé dans les années 1960,
qui se rend trés souvent a

Ambérieu, n’est pas de cet
avis.

Pour lui, «c’est une des-
truction du patrimoine,
c’est ’histoire du vieil Am-

‘bérieu qui s’en va». Il dé-

plore aussi la géne occa-
sionnée, de «devoir passer
par la rocade» car il ne peut
«plus rejoindre la route de
Chambéry et de Belley ».

Quant a Elio Arena, Am-
barrois d’adoption depuis
62 ans, il a «héte que les
travaux soient finis pour
voir ce que ¢a donne ».

Les batiments qui vien-
nent d’étre détruits sur le
parvis? «C’est bien, ils
étaient trop vieux. Et les
aménagements de la place
vont servir pour les en-
fants, avec de petits bancs.
Jespére juste que ca ne
servira pas de squat pour la
drogue.»




EMILIE ROLAND
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L'AIn
contournable

Féte de la musique: samedi 21 juin,
I'Aincontournable fait le show

Village fermé, concerts,
marché artisanal et vo-
gue sont au programme
de cette féte conviviale
et familiale a l'occasion
de la journée la plus
longue de I'année.

e sera samedi 21 juin,

dés 16 h 30, que I'Ain-

contournable lancera
sa 5° édition de ZIC en Plaine,
une féte de la musique XXL.
Emilie Roland, patronne de
I'Aincontournable, beer, wi-
ne & cocktails, un lieu singu-
lier et convivial, explique
dans le détail : « La musique
rythmera la soirée dans le
centre du village fermé, avec
trois scénes. A 'Aincontour-
nable, avecSound System,
musique électro, dub, reg-
gae. Au Prieuré, variétés in-
ternationales et rock. Dans le
parc derriére les bitiments
annexes du Prieuré, variétés
et musique diverses. Au to-
tal, 14 groupes se produi-
ronts.

Toujours au Prieuré, se pro-
duiront en alternance les
groupes de danse Mex-Blyes
Dance et Tendance latino,
qui invitera le public a parti-

ciper. Batucada de Lagnieu et
de Banda, groupe de musi-
que traditionnelle, se livre-
ront a des démonstrations. I1
¥ en aura vraiment pour tous
les gofits.

En appoint de la
musigue, des anima-
tions familiales et
gustatives

Découvrir de petits objets,
bijoux, réalisations de créa-
teurs, se distraire sur la vo-
gue, manége enfants et auto-
tamponneuses, c’est se faire
plaisir en famille.

Concernant la restauration,
I'équipe a fait appel 4 5 food-
trucks de spécialités variées,
et assurera avec son équipe
la buvette centrale, avec une
équipe de bénévoles fidéles,
en partenariat avec d’autres
associations blyardes. « Un
échange en bonne intelligen-
ce sur les manifestations de
chacun », précise la manager.

Enfinunespace VIP, quien-
registre de nombreuses ins-
criptions, est proposé, avec
tapas raffinés signés Jean-
Cédric Glay, chef a domicile.
La municipalité autorise la

del’Ai

L'équip

nable sera a pied d’ceuvre le samedi 21 juin pour la féte de musique,

ZIC en Plaine, manifestation att

convivial » assure Emilie Roland. Photo Pascal Ducros

fermeture du village, aussi
Torganisateur assurera la sé-
curité avec une société spé-
cialisée. « Aujourd’hui il est

due.«<Un

nécessaire de rassurer les fa-
milles» conclut-elle. ~

@ De notre correspondant
Pascal Ducros

familial que nous voplons festif et

Blyes: samedi 21 juin dés
16 h30. Centre du village,
place de la Mairie, Prieuré,
Parking assuré
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DAGNEUX

NB Services se développe sur le
marché de niche du joint industriel

NB Services est une jeune
entreprise qui a démarré
dans la pépiniére de la
communauté de commu-
nes a Montluel et quia
trouvé a sagrandir sur la
zone industrielle de Dag-
neux en 2023 elle poursuit
son développement grice a
l'investissement dans une
machine a commande
numérigue qui lui ouvre de
nouveaux marchés.

eil Bordery a créé son
entreprise de découpe,
usinage et fabrication
de joints industriels en
mars 2019. Aprés un BTS tech-
nico-commercial et un master
en école de commerce, le jeune
entrepreneur a débuté comme
commercial dans le domaine
de la découpe, ce quilui a don-
né I'idée de créer son entrepri-
se. 11 s'est installé seul dans la
pépiniére de la 3CM Nov & Co
en mars 2019. En 2021, Romain
Linares I'a rejoint comme res-
ponsable d’atelier.
L’entreprise est restée trois
ans et demi d Montluel avant de
poursuivre son activité en 2023
dans des locaux neufs de
300 m*a Dagneux dans la zone
industrielle Chemin de la Craz.
Le déménagements’estaccom-
pagné du recrutement de Gon-
tran Brozzoni comme respon-
sable de la production. Compte
tenu de son développement,

Neil Bordery explique le fllus de la nouvelle table de découpe e d fraisage a commande
numérigue an premier plan. Photo Frédérique Guillet

I’entreprise pense déjaa
sagrandir.

Un marché de niche

La premiére table de découpe
n'était plus suffisante. Un nou-
vel investissement dans une ta-
ble de découpe et de fraisage a
commande numérique ouvre
de nouveaux marchés a cette
jeune entreprise dynamique,
aidée par le dispositif Pack re-
localisation de la Région.

Mercredi23juillet, Alexandre

Nanchi conseiller régional, est
venu sur place pour féliciter le
jeune entrepreneur. «Votre ac-
tivité permet i une production
dominée par le marché étran-
ger de revenir en France et de
créer de la richesse sur le terri-
toire. C'est pourquoi la Région
a subventionné a hauteur de
20 % votre nouvelle machine. »

Le maire de Dagneux Jean-
Christophe Peguet a pris beau-
coup d’intérét i la découverte
de cette entreprise qui vise un

marché de niche et n'est pas
connue du grand public.

Gérer les chutes pour
optimiser le rendement

Le souci de cette fabrication
de joints en caoutchoucs, plas-
tiques, mousses techniques, fi-

bres graphites et feutres, c'est.

qu'elle génére des chutes. Neil
Bordery explique : « Nous
avons une gestion rigoureuse
des chutes pour optimiser no-
tre production. Nous touchons

En bref

» 2019 : création de entre-
prise, installation a Montluel
» 2023 :déménagement a
Dagneux, avec un atelier et
des bureaux de 300 m?

» En 2025

- 250 devis réalisés par mois

180 commandes réalisées
par mois en petites et moyen
nes séries

- Croissance constante et

600000 € de chiffre d'affai-
res

~L'entreprise a embauché
en 2021 et en 2023 et recrute
un alternant a larentrée de
septembre

- Lanouvelle machine de
découpe représente unin-
vestissement de 130 280 €,
avec une subvention de la
Région de 26 056 €.

de nombreux domaines indus-
triels comme la chimie, la pé-
trochimie, lenucléaire, le phar-
maceutique, la maintenance
industrielle avec la fabrication
de piéces de rechange. Notre
clientéle se situe dans la région
Auvergne-Rhone-Alpes en pri-
orité. Notre force, c’est notre
réactivité et la qualité du servi-
ce fourni. Le joint demande de
la précision !»




Mon Cafe
Gourmet

SANDRA VOLO
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Face ala chaleur de Iété, cette torréfactrice LAGNIEU

obligée de fermer lI'apres-midi

Sandra Volo, gérante de
l'atelier de torréfaction Mon
Café Gourmet a décidé dou-
vrir son commerce seule-
ment le matin jusqua la fin
du mois d'aoiit. Les vagues
de chaleur qui touchent la
région affectent particulié-
rement son activité et pé-
sent sur son état de santé.
moi, je vous pré-

<( I viens!» Ilest 8 h 55

et le thermometre affiche dé-
ja 28 °C a I'intérieur de l'ate-
lier de torréfaction de Sandra
Volo, gérante de Mon Café
Gourmet, situé au centre-vil-
le de Lagnieu. Le 30 juin, sur
Facebook, l'artisane torré-
facteur a annoncé a sa clien-
téle que sa boutique ferme-
rait dorénavant dés 12 h 30 4
cause des fortes chaleurs, et
ce jusqu’i la fin du mois
d’aolit. En huit années
d'exercice, elle teste ce ryth-
me pour la premiére fois.

1 fait chaud chez

Le travail
mais surtout
la santé

«Deésle début de laprés-mi-
di, javais 34 °C a lintérieur »,
se souvient-elle. L'institut
national de recherche et de
sécurité pour la prévention
des accidents du travail et
des maladies professionnel-
les (INRS) estime que des ris-
ques pour la santé existent &
partir de « 30 °C pour une ac-
tivité sédentaire et 28 °C
pour un travail nécessitant
une activité physique ».

Pour faire entrer le peu de
fraicheur que lui offre la
nuit, la gérante ouvre une
demi-heure plus tot le matin.
Mais, son commerce est ex-
posé au soleil toute la mati-
née. De plus, son torréfac-
teur, disposé juste i droite de
I'entrée, chauffe les grains a
une température comprise
entre 200 et 240 °C. Pour li-
miter la chaleur, la Lagnola-
ne baisse le thermostat dix
minutes avant la fin de la tor-
réfaction. Elle a aussi placé
un ventilateur juste derriére
sa machine pour évacuer la
fumée qui se dégage des
gains lorsqu’ils sortent du
tambour.

Un été sans climatiseur
Il est 9h 30 et le thermome-

e

Le refroidissement des grains torréfiés produit de la fumée qui est évacuée a I'aide d’un
ventilateur orienté face i I'entrée. Photo Erwann Thuot

La premiére vague de chaleur de juillet

touche a sa fin

Interrogé par téléphone ce
2 juillet, le météorologue
Stéphane Nedeljkovitch
assure que le pic de la vague
de chaleur a été atteint mardi
avec 38 °C relevés a Ambé-
rieu-en-Bugey en fin d’aprés-
midi. « Cette vague de cha-
leur est assez exceptionnelle
par sa précocité et son inten-
sité, expose-t-il, Mais ce le
sera de moins en moins dans
les années qui viennent ».

11 précise que le record de
température pour un mois
de juillet, n'est pas tombé.
« Pour Ambérieu, le record
esta 40,2 °C, note le météo-
rologue. Il a été établi le
27 juillet 1983. C'est I'un des
rares records qui date
d'avant les années 2000. »

Grace aux orages de mer-
credi soir, capturés par Brice
Volo sur son site Ambiances
orageuses de I'Ain sur les
hauteurs de Souclin, les
nuits sont devenues plus
supportables avec des va-

tre affiche désormais
29 °C. Depuis que la préfec-
ture a imposé des restric-
tions d’eau dans le sud de la

Dombes, Sandra n’utilise -

plus son climatiseur, méme
si son secteur n'est pas con-
cerné. « Le systéme de refroi-

Les orages qui ont frappé Lagnieu et ses alentours mercredi

soir ont participé a faire baisser les températures.

leurs sousles 20°C. <Ona
gagné en fraicheur jeudi
avec 30 432 °C maximum,
commente-t-il. Et d'ajouter :
(a se stabilisera vendredi et
samedi avant que les averses
de dimanche fassent du bien
anos sols. »

dissement fonctionne avec
une pompe a eau, justifie-t-
elle. Ce m'est pas du tout éco-
logique. »

La commergante a deman-
dé ala propriétaire des murs
de financer le remplacement
de cet équipement 3 hauteur

Photo Brice Volo (Ambiances orageuses de I'Ain)

Aprés une fin de semaine
orageuse, le météorologue
‘de MeteoNews prévoit méme
un passage au-dessous des
normales de saison mardi
prochain, avec 22 °C atten-
dus en moyenne ad Ambé-
rieu-en-Bugey.

de 50 %, sans obtenir gain de
cause. Alors, a défaut d’air
froid, elle se contente de la
fonction ventilateur.

« Rien que pour tourner, il
faut que j'encaisse 3 600 eu-
ros par mois, détaille Sandra.
Ce sera compliqué cet été. »

28

Au-dessus de 28 °C, 'INRS
estime qu'un travail
nécessitant une activité
physique fait peser des
risques sur la santé du
travailleur. Pour une
activité sédentaire, le senil
esta30°C.

Pour payer ses charges et ab-
sorber le manque 4 gagner,
elle n'aura pas le choix que
derogner surses vacances. A
coté de son terminal de paie-
ment, elle a affiché un gra-
phique qui fait état de I'infla-
tion sur les cours du café,
« Ca a augmenté de 26 % de-
puis le confinement mais
c’est en train de baisser », ras-
sure-t-elle.

« Pas de café
ce matin, on va pren-
dre quelque chose
e frais »

L’été, la gérante sert sur-
tout des habitués. Celle qui
se fait appeler « Mamie » dans
toute la ville ne déroge pas a
son expresso. Quant a Flo-
rence et Christian, les beaux-
parents de Sandra, ils se con-
tenteront de faire remplir
leur boite de café moulu.
« Pas de café ce matin, on va
beire quelque chose de
frais » commande Florence:

« C’est I’heure de prendre
un verre d'eau ! », s'impose-t-
elle. Entre ses sacs et ses bi-
dons de grains, son métier
est physique. Atteinte d'un
lupus érythémateux systé-
mique, une maladie auto-im-
mune qui affaiblit tout son
organisme, et aprés onze
mois de chimiothérapie, elle
fait d’autant plus attention a
rester bien hydratée. Récem-
ment, son état de santé s'est
dégradé. C’est pourquoi San-
dra a mis en vente son fonds
de commerce. Une acheteu-
se potentielle lui permettrait
derester salariée a mi-temps.
Lartisan torréfacteur tient a
protéger un savoir-faire « qui
se perd » : « Je ne partirai que
si lacquéreur reprend la to-
talité de la clientéle, avec la
torréfaction. »
© Erwann Thuot




Réparateur de vélos a domicile:

Ervelo

HERVE PRIGENT
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AMBRONAY

«Il faut faciliter l'usage des deux-roues»

Il y a quatre ans, Hervé Pri-
gent langait son activité de
vélociste a domicile itinérant.

ents réguliers. Rencontre,

leursort et s'en remettent a

la fatalité. Et il y a ceux qui
prennent leur destin en main.”
Hervé Prigent, 58 ans, habi-
tant d’Ambronay, fait partie de
ceux-la. En-2021, aprés avoir
travaillé pendant des années
pour le bureau d'études d'une
PME a Torcieu, il décide de
tout plaquer pour se lancer
dans une activité de répara-
teur de vélos itinérant.

Pas simple : on était juste
aprés le Covid, le démarrage
de son entreprise était balbu-
tiant, il fallait se faire connaitre
pour se créer un début de cli-
entéle et surtout faire face i
une raréfaction des piéces de
vélos. Une pénurie qui tou-
chait alorsla plupart desentre-
prises du fait d’'un redémarra-
ge poussifde 'activité
mondiale, laquelle avait, deux
ans auparavant, connu un
coup d'arrét brutal.

«Un métier
qui donne plus de sens
amavie»

I 1y a ceux qui se résignent a

Pratiquant le vélo depuis tou-
Jjours, avec quelques belles
performances en compétition
dans sa prime jeunesse, ce pro-
Jjet mirissait lentement depuis
des années dans la téte d’Her-

-\
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Hervé Prigent répare les vélos sur plusieurs communez; mais aussi a domicile.

Un plus pour inciter les personnes a se déplacer 4 deux-roues. Photo Philippe Bonnet

vé Prigent, bricoleur dans
I'ime et grand passionné de
deux-roues: « J'avais un peu
fait le tour de mon travail et
I'impression de ne plus évo-
luer, confie-t-il. J'avais envie
d’un métier plus manuel, en
relation avec les gens et qui
donne un peu plus de sens a
ma vie.»

Bouche-a-oreille
et réseaux sociaux

En 2019, surfant sur la transi-
tion écologique en cours et
convaincu que «le vélo est a
nouveau en train de passer
d’un simple loisir & un vérita-
ble mode déplacement», il dé-
cide d'abord de se former puis
obtient le certificat de techni-

cien et vendeur de cycles,

«Un changement de vie radi-
cal»etle début d’une belle his-
toire pour celui qui ne voulait
plus étre salarié et qui fut sou-
tenu dans sa reconversion
pendant deux ans par Pale em-
ploi. «Sans mes droits au cho-
mage, je n’aurais pas pu me
constituer la trésorerie néces-
saire au démarrage de mon ac-
tivité, reconnait-il. Mais ¢a ne
s'est pas fait du jour au lende-
main, il a fallu un an pour que
le bouche-i-oreille fonction-
ne.»

L’entrepreneur itinérant
s'est appuyé sur un site inter-
net, les réseaux sociaux et
I'originalité de son camion
pour communiquer sur son

nouveau service. « Le plus
compliqué, c’est de se lancer
seul et sans expérience. Ca
peut faire un peu peur... Mais
il faut s'entéter, étre bricoleur.
Passer une formation permet
de prendre confiance en soi et
de se créer un réseau de pro-
fessionnels sur lequel s’ap-
puyer si on a des questions»,
assure-t-il.

«Clest toujours mieux
de faire du préventif»

Aprés quatre ans d’activité,
celui qui intervient sur tout ty-
pe de vélos (VT'T, course, élec-
triques, tandem, BMX) dans
un périmeétre de 30 km autour
de son domicile d’Ambronay

peut enfin souffler. Et vivre de
sa passion grice 4 un fichier de
quelque 600 clients réguliers.
«La plupart des gens ne sa-
vent pas qu’il faut réviser son
vélo chaque année, glisse-t-il.
Or c’est toujours mieux de fai-
re du préventif que de curatif,
car la note est toujours plus sa-
lée si I'on attend d’avoir un vé-
ritable pépin. C'est donc aussi
mon réle de faire de la pédago-
gie et d’expliquer aux gens les
travaux que je réalise.»

. Lutter
contre le tout-voiture

Plus qu'un simple business,
Hervé Prigent voit aussi son
activité comme une maniére
de lutter contre le tout-voiture
en apportant sa pierre i I'édifi-
ce: «Il faut faciliter 'usage des
deux-roues. Or, on sait trés
bien que les gens n'ont pas le
réflexe de transporter leur vé-
lo dans leur voiture, surtout si
elle est petite. Donc le fait de
me rendre au domicile de mes
clients est un moyen pratique
qui permet de réparer son vélo
sans aller chez les vélocistes,
qui ne sont dailleurs pas tou-
Jjours immédiatement disponi-
bles.»

Pour toute réparation ou
achat de vélo, il est aussi possi-
ble de retrouver Hervé Prigent
et son camion sur le parking de
la Biocoop d’Ambérieu le mer-
credimatin, au gymnase de La-
gnieu le vendredi matin, et le
samedi matin sur le marché de
Pont-d’Ain,

# Guillaume Rossetti

Tél. 0748.67.08.09. Site inter-

net: www.ervelo.fr
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Plus de 80 entreprises réunies
par le réseau qui les soutient

L

Lundi 30 juin, le réseau
Initiative Plaine de I'Ain’
Cotiére a organisé dans les
locaux de Cotiere hygiéne
assainissement, zone des -
Viaducs, Ia premiére ren-
contre territoriale des 88
entrepreneurs financés sur
la communauté de commu-
nes de la Cotiére par I'Ipac.

. eréseau Initiative Plai-
ne de 1’Ain Cotiére
(Ipac) est une associa-

“tion qui aide les créateurs
d’entreprise a concrétiser
leurs projets en les finangant
pardesprétsa0 %etenlesac-
compagnant avec des profes-
sionnels bénévoles.

Pour la premiére fois, I'Ipac
a décidé de réunir tous les
chefs d’entreprise qu’elle a ai-
‘dés lors de leur installation
depuis 2009 issus de quatre
communautés de communes
(Plaine de I’Ain, Miribel et du
Plateau, Rives de I’Ain Pays de

Les chefs d’entreprise rassemblés lors de la soirée. Photo Frédérique Guillet

Cerdon et Cotiére). Pour la
3CM, c’est au siége de 'une

" d’entre elles, Cotiere hygiéne

assainissement, que les diri-
geants des 88 entreprises
concernées ont été invités a
partager un moment convi-
vial en forme de bilan, en
compagnie des acteurs éco-
nomiques comme le prési-
dent et les deux anciens prési-
dents de la communauté de
communes de la Cotiére, les
représentants de banques et
assurances et les élus du terri-
toire.

Un boulanger soutenu
pendant le Covid

Lionel Jarjaval a la téte de
I'entreprise depuis10 ansa pu
présenter un bilan trés posi-
tif. Il a débuté seul en 2015 et

aujourd’hui I’entreprise

compte 50 collaborateurs et
la transmission est assurée

. puisque les deux fils du PDG,

Romain et Pascal, le secon-

dent. Son fils Romain a évo-
qué le travail de la société qui
a trois secteurs d’activité: la
lutte contre les nuisibles, I'as-
sainissement et ’hygiéne de
Pair. ‘

Cette présentation s’est
poursuivie par des témoigna-
ges de jeunes entrepreneurs
qui ont profité de cette aide
comme le boulanger de Pizay
Adrien Guillon installé en
2019 qui a fait faceau Covid et
a l'augmentation de I’électri-
cité: «Si ¢’était i refaire mal-
gré les difficultés je signerai
tout de suite!»

Cécilia Diaz, opticienne ins-
tallée depuis 2018 au magasin
Mirettes a Montluel a elle aus-
si bénéficié de 'accompagne-
ment du réseau : « Depuis 2
ans j’ai une collaboratrice, le
seul facteur limitant a mon
développement est la taille du
local.» : :
e De notre correspondante
Frédérique Guillet
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HYGIENE -ASSALNISsEME]

RESEAU. Initiative Plaine de I'Ain Cotiére, réseau d'accompagnement des créateurs d'entreprise, a réuni une quarantaine d'entrepreneurs
de la communauté de communes de la Cétiére a Montluel, le 30 juin, pour une rencontre territoriale dans les locaux d'Hygigne Cétigre
Assainissement. Creée en 2024 avec le soutien du réseau, cette entreprise compte aujourd'hui 48 salariés. Trois créateurs ont par ailleurs
témoigné de leur parcours : Cécilia Dias, opticienne & Montluel, Adrien Guillon, boulanger & Pizay, Juliette Vasseur, styliste 4 Béligneux.




Géenerale
d'Optique

CHARPY-SERRE PAULINE
PERNIN
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Ouvertures et fermetures: le mercato
d'été des commerces nest pas terminé

Bar a dessert, optique,
cuisine, boulangeries, cen-
tre de formation... La valse
des commerces ambarrois
bat son plein ces derniers
mois. On fait le point.

® On y voit plus clair 2 coté
de Fresh ;

Cay est, les locaux attenants

4 Fresh sont tous occupés. Dans

-1a zone artisanale En point
beeuf 4 Ambérieu-en-Bugey,
la Boulangerie du Marché qui
s'est installée le 9 avril dernier
emploie une douzaine de sala-
riés. Comme Fresh, cette ensei-
gne fait partie du groupe Pro-
sol, détenteur de la marque
Grand Frais.

Juste 4 coté, c’est une bouti-
que Générale d’Optique qui
a ouvert ce 9 juillet. La gérante
Pauline Charpy-Serre et son ad-
jointe Héléne Pernin ont tra-
vaillé en duo pendant dix ans
dans la succursale d'Oyonnax
avant de partir pour Ambérieu-
en-Bugey.

® Uneville qui ne mange
plusdepain?

Laboulangerie d’Alicia et Phi-
lippe Randot, située en centre-
ville, esten vente depuis le mois
de février. «Il faut en moyenne
deux ans pour vendre un éta-
blissement comme celui-ci»,
précise la gérante par télépho-
ne. La boulangerie Randot res-
tera ouverte tout I'été comme
la boulangerie Bannette du ly-
cée quine changera pas de pro-

Generale
d'Optique

Pauline Charpy-Serre et Héléne Pernin ont travaillédix ans a

la Générale d'Optique d’Oyonnax avant d'arriver 4 Ambérieu.

Photo Erwann Thuot

priétaire avant 2026 selon
sa gérante.

Quant aux habitants du Tiret,
ils doivent désormais se rendre
a la boucherie Chanel pour
acheter leur pain. La boulange-
rie de Patrick Riquelme, com-
me son établissement de Cha-
tillon-la-Palud, a été placée en
liquidation judiciaire le 28 mai

dernier. Depuis lors, la bouche-
rie voisine propose un dépot
de pain « en partenariat avec
la boulangerie Tribhou d’Am-
bronay ».

® Cap sur la formation

A coté du magasin Orange, le
centre de formation du réseau
Nacarataccompagne quinze fu-

turs conseillers en insertion
professionnelle (CIP) depuis le
mois d’avril. La réforme du
RSA, qui oblige tous les bénéfi-
ciaires 3 attester de quinze heu-
res de travail ou de formation
par semaine, a créé une tension
dans la profession. L'entreprise
a remporté un appel d'offres
lancé par Franee Travail.

«0n est également axé sur le
handicap et I'inclusion », déve-
loppe Ivy Aubry, formatrice de-
puis vingt ans. Elle est seule en
charge de I'administration et
des onze mois de cours. La clas-
se est trits active sur son TikTok
@CAP SUR _CIP ol sont postées
des vidéos humoristiques.

@ De (plus ou moins)
nouvelles enseignes

Comme la banderole 1'indi-
que, le magasin Cuisinella atte-
nant au lycée de la Plaine de
I'Ain a changé de propriétaires
le 1°r avril. Les nouveaux gé-
rants, Cristobal Pacheco et Pa-
trick Pozzuoli, sont déja aux
commandes du magasin
Schmidt d’Ambérieu-en-Bugey
et des mémes enseignes pres
de Morestel, dans I'Isére.

A Cuisinella, deux nouveaux
salariés ont été embauchés et
«le nouveau showroom sera fi-
nialarentrée» annonce Cristo-
bal Pacheco. Face 4 une actuali-
té lourde, celui-ci constate que
«les personnes se tournent da-
vantage vers des achats “plai-
sir” que vers le mobilier» Pour
enrayer la tendance, le duosest

tourné vers les grands projets
de promoteurs immobiliers
aindinois.

Le 1¢ juillet, I'entreprise de
diagnosticimmobilier Ain Diag,
a quitté la rue de la Batisse, Im-
plantés depuis 2012 dans le dé-
partement, ses locaux ambar--
rois se trouvent désormais sous

. les Arcades, en lieu et place des

anciennes Mutuelles du Bugey.
Le 9 juillet, Le Candy’s, une
créperie et bar 4 dessert, a ou-
vertadeux pasde la gare. Rarim
Hadj-Mimoune, gérant de la
Parfumerie d’exception, s'est
associé i unami d’enfance pour
monter ce nouveau projet.

® Commerces i vendre
- Dureste, la pizzeria Océane si-
tuée en face de la future grand-
place de la mairie d’Ambérieu
est toujours en vente, comme
les anciens locaux de I’histori-
que boutique de prét-a-porter
Isalyne qui a définitivement
fermé le 30 mars.

Au centre commercial de
’Aviation, si Pimkie a remplacé
Jennyfer aumois dejuin, lesan-
ciens locaux du magasin de dé-
coration Casa et de la boutique
de vétement L.A. Dress, qui ont
respectivement fermé fin juin
et début juillet, restent vides. .
o Erwann Thuot

Pour valider leur diplome, les

futurs CIP cherchent activement

un stage pour la rentrée. Vous
pouvez relayer leurs candidatu-
res via le profil LinkedIn de leur
formatrice Ivy Aubry.
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Poncin

Dessinateur et autodidacte,
il sest lancé dans l'art du tatouage

Originaire de la région lyonnai-
se, Julien Briat, 41 ans, marié et
papa de deux enfants et bientot
d’'un troisiéme, est venu s’ins-
taller a Leymiat, hameau de
Poncin, avec sa famille. Durant
plusieurs années, ils ont beau-
coup bougé dans la région.
«Nous avions quitté Ambé-
rieu-en-Bugey et nous recher-
chions un petit village pour
nous installer. C’est un pur ha-

sard de se retrouver a Poncin.»

Enraison d’ennuis de santé, ila
stoppé son travail d’électro-
technicien et de salarié dans le
batiment. Dessinateur et auto-
didacte, c’est en 2018 qu’il res-
sort les crayons. «Je dessine
depuis mes 4 ans. Mes amis et
ma famille m’'ont encouragé a
me lancer dans cette aventure.
Ils m’ont servi de support a
mes débuts», dit-il en souriant.

C’est en janvier 2024 qu’il dé-
cide de s’installer dans un lo-
cal. La clientéle est arrivée gra-
ce aux réseaux sociaux et au
bouche-a-oreille. Il accueille
aujourd’hui 4 65 % une clienté-
le féminine. « Mon travail con-
siste a réaliser des piéces uni-

ques,desdemandes
particuliéres de ma clientéle.
Je ne réalise aucune reproduc-
tion et ne refais jamais le méme
tatouage.» Sa patte a lui, c’'estle
noir et blanc et les ombrages
réalisés par des encres végéta-
les. Mais Julien a un défi a rele-
ver, celui de tatouer des piéces
réalistes comme des animaux
ou des éléments de la nature.

D’autres projets i coté
Enparalléle, le tatoueur réali-

Dessinateur avant tout, Julien sera la pour créer
ou retravailler vos projets. Photo Jean-Claude Arpin

se aussi des objets ou des figu-
rines 3D i base de résine et de
plastique recyclé. Il a égale-
ment un projet en collabora-
tion avec un photographe qui
aurait pour but d'utiliser une
technique de peinture de lu-
miére sur divers supports,
dans des lieux insolites sélec-
tionnés a proximité. Bref, un
véritable touche-a-tout.

o De notre correspondant
Jean-Claude Arpin

I Instagram @manga_tatooOl




Sur un Air de
Pizza

JULIEN PARNY

Ambronay

Ce pizzaiolo fait confiance
aux producteurs locaux du Bugey

Aprés un tour du monde
avorté par la Covid, Guillau-
me Parny a ouvert sa pizzeria
en 2021. Une reconversion
réussie, puisque le Dromois a
remporté I'un des trophées
du Progres, Vos restos préfé-
rés de I'Ain, I'an dernier. Nous
sommes retournés le voir
dans son commerce.

onnue surtout pour

son abbaye et son fes-

tival de musiques an-
ciennes, la charmante cité
bugiste d’Ambronay ac-
cueille depuis quatre ans un
nouveau commerce. Sur un
air de pizza, c'est le nom
choisi par Guillaume Parny et
sa compagne Charlotte. Une
reconversion inattendue
pour le couple diplomé... en
agronomie.

« Aprés nos études et des
premiéres expériences, nous
avons décidé de partir en tour
du monde... Mais la Covid est
arrivée », se souvient le Dro-
mois d’origine. Le voyage
d'une vie se limitera a I'Ar-
gentine et au Chili.

Deretour en France,
Guillaume Parny élabore ce
projet. « Mon pére était bou-
langer, j"ai toujours baigné
dans le monde de l'artisanat.
Nous avons fait une étude de
marché dans toute la région
Rhane-Alpes et nous avons
sélectionné une dizaine de
zones potentielles. Notre
choix s'est porté sur Ambro-
nay. Ici nous repartions de zé-
ro, sans acheter un fonds de
commerce, dans un village
dynamique, & proximité
d’Ambérieu-en-Bugey et de
Lyon.»

Une fois le local de la Gran-
derueaménagé en intégralité
avec du matériel neuf, le jeu-

"

X

Guillaume Parny, pizzaiolo, est installé 38 Ambronay depuis
2021. Photo Alexandre Psaltopoulos

ne couple a ouvert sa premié-
re pizzeria, fin mai 2021. «Jai
suivi une formation dans une
école de pizzaiolo pour ap-
prendre les bases de la pate.
Nous avons sélectionné une
farine T65, pour obtenir plus
de goiit qu’avec une farine
blanche. »

Une farine T65

et des légumes
de saison

Mais surtout Guillaume et
Charlotte tiennenta travailler
au maximum avec des pro-
ducteurs locaux, en circuit
court. « Nous prenons la vian-
de de porc au Gaec Ferme sur
la tour, le chévre a I'Aberge-
ment-de-Varey, les fromages
d'hiver 4 Poncin, la viande de
beeuf i 'EARL L'Albarine 4

Meximieux, les légumes chez
le maraicher Petits pois carot-
tes 4 Chalamont. Nous ajou-
tons 4 notre carte habituelle
des pizzas saisonniéres », dé-
taille le commercgant de 31
ans, qui ne compte pas ses
heures. « Nous sommes ou-
verts du mercredi au diman-
che, midi et soir. Cet été, nous
fermons un seul jour. C’est
une période importante pour
nous, méme si cette année,
c'est plus calme. »

En juillet 2024, “Sur un air
de Pizza” était mis 4 'hon-
neur, 4 l'occasion de I'événe-
ment du Progrés, Vos restos
préférés de 'Ain, en rempor-
tant la catégorie street-food.
«Cela nous a fait plaisir. C’est
satisfaisant de voir que nos
clients nous soutiennent. »

@ Alexandre Psaltopoulos

Courgettes, tomates confites,
merguez: une recette déte

Pour préparer la garniture
de cette pizza, commencez
par couper les courgettes
(150 grammes environ), en
les assaisonnant d’huile, de
sel et de poivre, avant de les
cuire au four sur une plaque
environ 15 minutes 4 180 °C,
ainsi qu'une dizaine de
tomates cerises.

Pendant ce temps, vous
pouvez émincer un demi-oi-
gnon catalan et préparer
votre pate d pizza. Ensuite,

Guillaume conseille de
verser une louche de sauce
tomate et d’ajouter 80 gram-
mes de mozzarella, 'oignon,
les courgettes, les tomates
confites et des boulettes de
chair de merguez (150 gram-
mes), avant d’enfourner la
pizza pour sept minutes & -
350 °C (un peu plus long-
temps dans un four domes-
tique). Et avant de déguster,
n'oubliez pas d'ajouter des
olives de Nyons.

recette de sa derniére pizza
de saison. Photo Alexandre
Psaltopoulos
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Ain - Isére

Leur moto

dans une

Une femme de 50 ans a été
tuée dans cet accident
survenu lundi 8 septembre,
en milieu de matinée, route
de la Balme a Leyrieu, dans
I'lsére. La passagére était
originaire de I'Ain.

n terrible accident est

survenu a 10 h 15, lun-

di 8 septembre, route
de la Balme 4 Leyrieu. Selon
les premiers éléments de 1'en-
quéte ouverte par les gendar-
mes de la brigade de Crémieu,
la moto circulait en direction
de Leyrieu depuis Crémieu
(Isére). Dans une courbe a
droite, 'engin a glissé, se dé-
portant sur sa gauche et ve-
nant s'encastrer dans la BMW
qui circulait dans l'autre sens.

La conductrice de cette der- -

niére a tenté d’éviter le choc,

. en se serrant contre les glissié-

res de sécurité. Mais sa
manceuvre n'a pas suffi.

Rapidement, des témoins se

sontportésauchevet des deux

motards, un homme et une

Au P'tit Saint
Jean

EMMANUELLE & FRANCK
MERCIER
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femme. Unmassage cardiaque
a été entrepris.sur la passage-
re, alors en arrét cardiorespi-
ratoire. Les secours, rapide-
ment sur place, ont pris le
relais. Longuement, les sa-
peurs-pompiers et 'équipe du
Smur de Bourgoin-Jallieu ont
tenté de réanimer la victime.
Cette femme dgée de 50 ans
n’'a pas pu étre ramenée i la
vie. Elle était originaire de
Saint-Jean-le-Vieux (lire par
ailleurs).

Le pilote, dgé de 52 ans, a été
lui aussi longuement médica-
lisé sur place. Une fois son état
stabilisé, il a été transporté par
hélicoptére vers un hopital
Iyonnais. Ce lundi en fin de
journée, son état de santé res-
tait trés préoccupant.

Légérement blessée, mais
surtout fortement choquée, la
conductrice de la BMW a été
prise en charge par les sa-
peurs-pompiers puis trans-
portée i I'hépital de Bourgoin-
Jallieu.

o VW. du Dauphiné Libéré

ﬂisse et sencastre
BMW : 1a passagere décede

La passagére, originaire
de I'Ain, est décédée. Photo DR

LL.a commune de Saint-Jean-le-Vieux endeuillée

La triste nouvelle s'est répan-
due rapidement parmi les amis,
les proches du couple et les
clients habituels de la pizzeria
située au 180 de la Grande rue,
i Saint-Jean-le-Vieux. Trés
connus dans la commune et ses
alentours, les deux propriétai-
res de Pétablissement ont été
impliqués dans le tragique
accident de moto survenu ce
lundi dans le Nord Isére.

Agée d’'une cinquantaine
d’années, Emma Mercier a été
déclarée décédée sur place. Son
mari Franck, trés gravement
blessé, a été évacué par héli-
coptére.

Mariés et parents de quatre
grands enfants, ils étai
installés depuis 2020 au ha-
meau de Sécheron, aprés avoir
habité i L'Abergement-de-Va-
rey. Originaires du secteur et
passionnés de cuisine, ils
avaient repris en janvier 2023

Emma Mercier. Archives
Jacques Giunta

la pizzeria située place de
I'Eglise, rebaptisée Au P'tit
Saint-Jean. Leur ardeur et leur
gentillesse avaient rapidement
convaineu tout le monde, mais
deux mois aprés l'ouverture, Ia
pizzeria avait pris feu.

Leur malheur avait déclenché
une vague de sympathie autour
d'eux et les restaurateurs
nwavaient pas baissé les bras,
bien au contraire. Si le bati-
ment d'origine n'était pas
récupérable, le couple avait

réussi le tour de force d'inté-
grer neuf mois plus tard un
nouveau local, dans le bitiment
des 2 Rives, proche de la mai-
rie. L'activité avait repris de
plus belle et le couple était
toujours partant pour partici-
per aux festivités de la commu-
ne, ce qui avait fait d'eux des
figures incontournables du
village et indissociables I'une
de l'autre. Christian Batailly,
maire de Saint-Jean-le-Vieux,
avait du mal i trouver les mots,
ce lundi, pour exprimer le
sentiment général de sacom-
mune endeuillée: « Au niveau
del’ c'estunt i
si on peut dire. Ils étaient ap-
préciés de tout le monde, pour
leur sens de I'accueil et leur
chaleur humaine. On espére
que Franck va s'en sortir, mais
c’est dramatique, vraiment
terrible pour le village. »

# Vincent Lanier
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NICOLAS GUERIN
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Neuville-sur-Ain @ Aprés rénovation, Nicolas Guérin a ouvert sa .boulangerie

& i

Nicolas Guérin est le

nouveau boulanger.
Photo Jean-Alain Millet

Depuis pres de cing ans, les Neuvillois attendaient la réouver-
ture de la boulangerie de la rue Pierre-Goujon. C’est chose faite
depuis dimanche 7 septembre ot Nicolas Guérin a recu une
nombreuse clientéle dans sa boutique entiérement rénovée.

- Marié et pére d’une petite fille, le nouveau boulanger habite 2

Thol. Apres son diplome, il a d’abord exercé dans le sud de la

- France puis il a travaillé dans un magasin Carrefour de Villeur-

banne (Rhone) avant d’ouvrir son commerce a Neuville. Il a

signé une charte avec les minoteries Franc¢ois Cholat qui n’uti-

lisent que des blés provenant de la région Rhone-Alpes. C’est
avec cette farine purement locale qu’il proposera a ses clients
plusieurs variétés de pains ainsi que des viennoiseries. Il four-
nira également le restaurant scolaire. :




Roady

FLORIAN DI BENEDETTO

Ambérieu-en-Bugey
Un nouveau directeur au centre

auto Roady: «Nous sortons
de plusieurs mois compliqués»

Photo J-M. Perrodet

Jeudi 11 septembre, le monde
automobile avait rendez-vous
alazone commerciale del'avia-
tion pour I'inauguration des
nouveaux locaux du centre au-
toRoady. Florian Di Benedetto,
nouveau directeur de la SAS Pi-
mastine, est chargé de la ges-
tiondu centre. Aprés étre passé
par diverses expériences, dont
la distribution alimentaire du
groupe Jenlain, Florian arrive a
la téte de Roady.

Sa premiére décision a été de
renforcer I'équipe, passant de
huitsalariés a quinze dont qua-
tre apprentis en alternance. Se-
conde décision: la refonte des
locaux qui avaient besoin d'un
sérieux coup de jeune.

«Un espace d’échanges »

Roady offre a sa clientéle une
gamme compléte de presta-
tions pour tout véhicule ainsi
qu’'un magasin avec un large

lorian Di Benedetto, le nouveau directeur (2" a droite).

éventail de produits pour les
équiper et les entretenir.
«Nous sortons, et je sors de
plusieurs mois compliqués
marqués par la reprise du cen-
tre, la mise en place et I'exécu-
tion des travaux, pour créer le
magasin dans lequel nous som-
mes aujourd’hui. Cette réalisa-
tion est un symbole concret de

ce que l'on peut accomplir en-

semble. Il sera, je 'espére, un
espace d’échanges, de réussite
et de rayonnement ouvert a
tous et porteur d’avenir. Que
cette inauguration soit non
seulement un moment de célé-
bration, mais aussi le point de
départ d’une belle et longue
histoire commune », a conclu
Florian Di Benedetto.
o De notre correspondant
Jean-Marc Perrodet

Roady Ambérieu-en-Bugey,

zone commerciale de I'Aviation,

lieu-dit le Terreau du Marais.
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Bar'One

LAETITIA BARONE
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Dans son bar PMU, «les moins riches ne
sont pas forcément les moins bons joueurs»

En perte de vitesse a I'échel-
le nationale, le PMU semble
garder toute sa vitalité dans
I'Ain. Au Bar'One de Saint-
Denis-en-Bugey ol nous
nous sommes glissés, on
parie autant pour I'ambian-
ce que pour les chevaux.
Confidences et anecdotes

a hauteur de comptoir. i

e Paris mutuel urbain

(PMU) joue son avenir.

Supplanté par d’autres
formes de paris et notamment
les paris sportifs, 'opérateur
aux 6,6 milliards d’euros de
mises, a vu ses recettes chuter
de 2 % en 2024, et déjade 4 %
depuis janvier 2025. Pour
stopper 'hémorragie, le gou-
vernement a dégainé cet été le
«Pacte PMU 2030 », un plan de
relance confié a Eric Woerth,
maire de Chantilly et député
de 'Oise. Avec un double ob-
jectif: redonner du souffle &
cette structure qui organise
les paris sur les courses de
chevaux, tout en assurant la
prospérité de la filiére hippi-
que, véritable « patrimoine na-
tional » selon la Fondation
Jean-Jaurds.

Entre bons tuyaux
et superstition

Pourtant, dans I’Ain, 111 bars
PMU vibrent toujours au ryth-
me des courses. A Saint-Denis-
en-Bugey, le Bar'One, une cli-
entéle fidéle et hétéroclite se
presse chez Laetitia Barone.

Au comptoir de son bar-PMU, Laetitia Baroﬁe, la gérante

une clientéle aussi fidéle que variée. Photo Catherine Aulaz

«Ce sont des habitués, des tra-
vailleurs du coin, des gens de
passage... De tous iges et de
toutes classes sociales. Les
moins riches ne sont pas for-
cément les moins bons
Jjoueurs!», sourit-elle.

Au fond du bistrot, Ia salle fu-
meurs est aussi celle des pa-
rieurs. Entre un mur « vert
PMU>» et 4 un maxi-écran dif-
fusant en direct les commen-
taires et autres quintés, l'adré-
naline monte 4 chaque départ.
« Certains parieurs sont trés

superstitieux, cachent leurs
bulletins pour ne pas faire
grimper les cotes. D'autres
partagent leurs tuyaux», pour-
suit Laetitia. Pour elle, le PMU
est une activité «indispensa-
ble»: il dynamise le commer-
ce, attire du monde, fait grim-
per la consommation... Et
rapporte davantage qu'un
simple ticket i gratter. « Jus-
qu’i 30 % de revenus addition-
nels pour les buralistes » : c’est
la promesse du PMU, leader
européen des paris hippiques.

du Bar'One accueille

Ici, le PMU, ce n'est pas seu-
lement une histoire de gains.
C'est un lieu de vie, le miroir
d’une France aux mille visages
quiseretrouve autour d’un ca-
fé, d’un kir, d’'une biére ou
d'un coca. Comme Patrick, 62
ans, retraité de Saint-Denis-
en-Bugey. Fin connaisseur des
écuries et des chevaux, il joue
«cing fois par semaine ». Ce
jour-14, il parie une trentaine

380 000

C’est le nombre de parieurs
qui fréquentent les 1469
bars du Paris Mutuel
Urbain d’Auvergne Rhéne-
Alpes (+25 en 2024)

dont 111 dans PAin.

d’euros sur deux chevaux par-
ticipant a une course en Espa-
gne. Résultat gagnant: «Cava,
jene me plains pas », glisse-t-il,
satisfait.

«(a joue moins, sirement
une question d’argent»

Un peu plus loin, sur la ban-
quette en cuir, Simone, an-
cienne employée du bar con-
trainte de quitter son poste
aprés un AVC, vient elle aussi,
tenter sa chance. Parfois un
pari hippique mais plus sou-
vent un jeu i gratter. «Ca joue
moins, c’est siirement une
question d’argent. La vie de-
vient tellement chére », souf-
fle-t-elle. Et quand elle gagne,
ellemet de coté. « Pas des mille
et des cents, mais assez pour
Ppréparer un voyage. » Somn ré-
ve ? Rendre visite 4 sa fille 4
Dubai.

o Julia Beaumet




Saint-Jean-le-Vieux

Un Grain de
Passion

MANON LOCATELLI

Travaux terminés route de Lyon:
les commercants soulagés

-

Quelques finitions sur les trottoirs avant une circulation libre de la route de Lyon.
Photo Jacques Giunta

Commencé le 4 septembre
.2024,, les travaux sur la route
de Lyon se sont achevés offi-
ciellement vendredi 3 octobre,
quelques finitions pour les
trottoirs sont encore i réaliser.
Pendant 13 mois, les riverains
et les automobilistes ont subi
les désagréments dus 4 I'im-
portant chantier. Ils devront
encore prendre patience et

respecter les feux alternants,
tant que le marquage au sol
n'est paseffectué, ce quinéces-
site la mise en place de pan-
neaux. La fontaine, dans le
quartier de la Vierge, sera re-
positionnée, 4 son endroit
dorigine, Les travaux se pour-
suivent sur la route de Bourg-
en-Bresse, obligeant les auto-
mobilistes a des déviations,

La municipalité rapporte
«que de nombreux automobi-
listes empruntent le sensinter-
dit depuis le hameau d’'Haute-
rive, provoquant ainsi la mise
en danger d'autrui»

Tous ces désagréments ont
plus ou moins impacté les
commerces au coeur du village,
@ De notre correspondant
Jacques Giunta

«Je navais presque plus des gens de passage »

Chantal, la boulangére a été
impactée par le manque de
passage Photo Jacques Giunta

» Chantal,

«Je trouve que c'était un peu
trop long. Je comprends bien
siir que les travaux doivent se
faire. Je déplore le manque de
communications de la mairie
surtout au début. Les travaux
ont impacté sérieusement le
chiffre d'affaires d’envi-

ron 30 %, par apport aux
années précédentes. Les feux
en alternat étaient vraiment
trop longs. A part les clients
habitués; Je n'avais presque

-
Pour Manon la fleuriste le
chiffre d’affaires a également
haissé. PhotoJacques Giunta

nant c’est fini pour la grande
rue, et je souhaite que les
“clients puissent revenir com-
me avant.»

» Manon, fleuriste
«Jen'ai pas ce mois une esti-
mation trés précise de la
baisse de mon chiffre d’affai-
res en raison des travaux,
mais sur les derniers mois, il a
baissé. Sans parler de cette
derniére semaine, j'ai fermé
deux jours et je pense que
_Eaurai pu fermer vendredi,

plus des gens de 2
me disaient c’est trop compli-
qué pour venir. Cette semai-
ne, on s’y attendait avec la
fermeture totale, méme ceux
d’Hauterive trouvaient diffici-
_le de venir au centre. Mainte-

les voitures
étaient beaucoup moins nom-
breuses ce qui se traduisait
par moins de clients de passa-
ge. Il faut prendre également
en compte que les fleurs, c'est
périssable, il ne restait qu'une

Sabrina la coiffeuse, a dit
faire face aux retards des
clients. Photo Jacques Giunta

solution les jeter. J'ai des
clients de villages voisins qui
m’ont dit “c’est trop compli-
quer pour venir chez vous”.»
» Sabrina, coiffeuse
«Je ne peux pas dire que jai
vraiment eu un impact, car
mes clients prennent rendez-
vous. Ils viennent souvent
avec du retard, mais on s'est
adapté. Plusieurs annulations
également, mais je ne peux
pas dire que c'était trés impac-
tant sur mon chiffre d’affaires,
Par contre c'était du retard
dans le planning ce qui se
traduit par des journées a
rallonge. Je n'ai pas subi ce
mangue de passage. Pour moi
c'était plutdt le désordre dans
le planning. » :

ez
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The Papatissier

NGELIQUE & LAURENT GIGIER
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Pont bientot fermé pour travaux PONT-D’AIN

Du 20 au 31 octobre, la circu-  gants», résument Adeline  Pour Angélique Gigier, la si-
lation routiére sur laRD 1075 Dyonnet et Romain Ryser du  gnalétique n'est dailleurs pas
sera totalement coupée au restaurant “Le Terminus”. «On  optimale : « La fermeture du

niveau du pont sur la riviére
dAin. Chaque jour, des mil-

a besoin de travailler, a cette
période ol les charges finan-

pont est indiquée en grosses
lettres, et les dates de la ferme-

liers d'automobilistes vont ciéres sont importantes, et- ture sont inscrites, mais de ma-
devoir trouver un itinéraire  nous avions des réservations niére moins lisible. » Consé-
bis. Ce qui va inévitablement  pour la période de la Tous- quence directe ounon,
les détourner des commer- saint. » Thomas Aurousseau «observe

ces de Pont-d'Ain, inqui

déja une diminution du trafic

face i la perspective d'une «Beaucoup ne vien- routier depuis quelques jourss.
brutale baisse dactivité. dront pas, et on a pris Au service des routes départe-
la décision de fermer mentales, Florent Gaillard as-

n m’appelle déja notre commerce » sure qu'il «comprend » cet effet

(( autéléphone pour T e indésirable. « On voulait, en
connaitre si notre Pour Nathalie Ubago dures- amont que les gens s'appro-

patisserie est toujours ouverte, taurant “L'0 i la bouche”, la  prient les dates. Si on Favait fait
alors que les travaux n'ont pas  baisse de chiffre d’affaires est  seulement la semaine d’avant,

encore commencé.» Chez“The

inéluctable: «Jevais regarder si

on nous aurait reproché de ne

Papatissier”, Angélique Gigier on peut étre aidé. Pestime que  pasavoirassez communiqué.»
necachepassondésarroifaced  'on m'a pas été informé assez
la délicate période de travaux  totdecestravaux.»Lesartisans  Delointains précédents

qui s'ouvre autour du pont sur
1a RD1075, 4 Pont-d’Ain, du lun-
di 13 octobre au vendredi 7 no-
vembre. Et elle n’e.fft pas la seu-
le. >

Un échafaudage sera mis en
place désle 13 octabre, et retiré

de “The Papatissier” ont méme
lancé «un sondage » auprés de
leurs clients : « Beaucoup ne
+viendront pas, eton a prisladé-
cision de fermer notre com-
merce du20au 30 octobreavec
une réouverture le 31 octobre.»

Le boucher pondinois, Jéro-
me Contion, estime en souriant
qu’«on aurait pu installer un
pont du génie militaire, pour
éviter de fermer totalement la
circulation, et pourquoi pas de
ressortir le bac conduit a 'épo-

a partir du 1" novembre, impo-  Thomas Aurousseau, lepizza-  que par Félix Mouvand, qui
sant i chaque fois laneutralisa-  iolodu“6”,rueBrillat-Savarina  permettait de traverser larivié-
tion d'unie voie et l'interdiction  lui aussi «prisles devants:ona re d’Ain en septembre 1944,

des convois exceptionnels. Une
fermeture compléte de la cir-

décalé nos vacances en fonc-
tion des travaux.» Méme antici-

lorsque les Allemands ont fait
sauter le pont». el

culation est surtout prévue du  pation et méme décision pour  Plus récemment, le 14 janvier
20 au 31 octobre (lire par Hervé et Wena Gouin, de la 1975, un article dans la locale
ailleurs). boulangerie, rue Brillat-Sava-  pondinoise, annoncait des tra-

Léconomie du carrefour

rin: «Nous serons en vacances
acette période. Bon nombre de

vaux sur le pont routier de la
RD 1075. A I'époque, la circula-

Avecplusde10000véhicules  nos clients nous ont indiqué  tion avait été fermée pour une
par jour et 950 poids lourds, le  qu'ils n'emprunteraient pasles étude sur Fouvrage, aprés I'ap-
carrefour pondinois est 3 lui  déviations mises enplace, pour  parition de fissures.
seul une mini-zone économi-  venir chercher du painoudela e Denotre correspondant

que. « Nous sommes inquiets,
comme beaucoup de commer-

_patisserie.» Un constat partagé
aurestaurant “Le Terminus”

Angelique et Laurent Gigier, de” The Papatissier”,

avec leurs deux apprenties. Photo Henri Barth

restaurant “L’0 & la bouche”.

Viviana et Jéréme Contion,
dela boucherie Contion.
Photo Henri Barth

Ad, ah

in Ryser, du

Slaurant

“Le Terminus”. Photo H

enri Barth
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Le bar « Le Berliet » a accueilli
Initiative Plaine de U'Ain Cotiere

MEXIMIEUX |e réseau IPAC a réuni tous les entrepreneurs financés depuis 2009.

{™'est chez un de leurs adhérents meximiards,
% le bar « Le Berliet », impasse de la Leppe,
que Fassociation Initiative Plaine de FAin Co-
titre a organisé sa premiére rencontre territo-
riale des entrepreneurs financés de la CCPA.
L'Association a été fondée en 2009 grace a la
volonté de quatre communautés de communes,
les C.C de la Plaine de FAin, C.C. de la Cdtidre,
C.C de Miribel et du Plateau et C.C Rives de I'Ain,
Pays du Cerdon, ainsi que de la Région Auvergne
Rhéne-Alpes.

Ainsi, en 16 ans, le réseau IPAC a financé plus
de 400 entreprises. Elles ont toutes été invi-
tées ainsi que tous les acteurs économiques du
territoire (élus, bangues, assurances...) pour un
temps d'échanges et de témoignages.

QUEL BILAN DEPUIS 2009 ?

Aux cBtés de Caroline Lacacheux, directrice,
Bernard Gloriot, président du réseau IPAC, a
rappelé le réle et les actions de I'association :
« Depuis sa création en 2009, ['Association a,
sur cette communauté de communes, financé
plus de 400 entreprises, maintenu ou créé 740
emplois locaux, déblogué 3,3 millions d'euros
de préts d’honneur et plus de 37 millions d’eu-
ros ont été investis sur le territoire grice 3 ces
entreprises. »

L'activité se concentre essentiellement sur les
commerces de proximité en favorisant le déve-
loppement des services a la population. 91 %
des entreprises sont toujours en activité trois
ans aprés leur immatriculation. Initiative Plaine
de FAin Cétigére a pour mission de favoriser la
création, [a reprise et le développement d'entre-
prises via l'attribution d'un prét d’honneur a taux
0 % (entre 1500 € et 30 000 €). UAssociation
met aussi 'accent sur I'accompagnement des
porteurs de projet puis des chefs d'entreprise.
« Ainsi, nous adaptons notre action & chaque
situation afin de renforcer la réussite des créa-
teurs/repreneurs. Réguligrement, nous organi-
sons des rencontres entre les chefs d'entreprise
financés. Nous proposons également un parrai-
nnage, afin de mettre en lien un chef dentreprise
expérimenté avec un jeune créateur. Force est
de constater que cet appui porte ses fruits I'n Le
Réseau Initiative Plaine de I'Ain Cdtiére se veut,
avant tout, un outil daménagement et de déve-
loppement économique, social et humain sur
son territoire d'intervention.

Plusieurs chefs d’entreprises et quelques élus
intervenant en qualité de maires ou d'élus de la
CCPA ont expligué en quoi le réseau était un ou-
til essentiel que le développement de I'économie
du territoire en accompagnement de la politique
économique de la CCPA. C'est ainsi qu'il y a I'ac-
compagnement 3 l'installation des entreprises,
mais du coté de la CCPA, des enveloppes bud-
gétaires existent aussi pour l'aide a l'investisse-

Stéphane Loisel, ca-gérorrt du Berliet, aux ctés de Caroline Lm:achei.rx, directrice, Bernard Gloriot,

ment productif et I'aide & linnovation, le CCPA
gérant sur son territoire 32 zones artisanales et
industrielles.

LEBERLIET,
UN EXEMPLE DE REUSSITE

Parmi des témoignages, il y a eu celui de Sté-
phane Loisel, cogérant de I'établissement. Avec
ses deux fréres Jordan et Damien et un ami,
Yoann Prouillet, ils ont créé ce nouvel établisse-
ment dans une zone d'activité qui se dévelop-
pait.

« Trois d’entre nous travaillaient 3 la centrale du
Bugey. Nous avans demandé un congé création
d'entreprise. C’est notre banque le CIC de Bourg
qui nous a incité & avoir le soutien du réseau
IPAC dans le cadre de notre demande de prét.
Leur accord était une garantie de sérieux du
projet pour la banque. Nous avons donc monté
un dossier qui a été passé au crible par I'lPAC et
répondu aux questions lors d'un entretien. Nous
avons obtenu quatre préts personnels de 5 000€
chacun, considérés par le CIC comme une partie
de I'apport personnel. »

Et le 25 avril 2024, Le Berliet ouvrait ses portes.
« Le batiment venait d'étre construit. Nous
avons aménagé un bar, mais aussi une brasserie
artisanale. Nous sommes désormais deux 3 tra-
vailler dans ['établissement, Jordan et moi. Jor-

président du réseau IPAC. Photo: Lourent Tronche

dan gére l'activité du bar, mais aussi la brasserie.
1l brasse de ia biére blanche, blonde et I'lPA. Nous
produisons 20 Q00 [itres par an, intégralement
consommé sur place. »

UN PUBLIC FIDELISE

Le bar est ouvert les mardis et mercredis de 16 h
30 & 23h et du jeudi au samedi jusqu'a 1 heure du
matin. « Tous les jeudis et vendredis soir, nous
avons des concerts d'artistes locaux qui jouent
sur le plateau d’'un vieux camion Berliet de 1957
devenu la scéne. Les samedis, nous avons des
animations, karaoké, Blind Test... »

Samedi 18 octobre, ce sera une soirée spéciale
100% filles dans le cadre d'Octobre Rose, avec
une partie des bénéfices qui sera reversée a
« Les camélias roses », association de préven-
tion du cancer du sein. Des concerts et de nom-
breuses animations sont au programme. Une
grosse soirée Halloween est aussi prévue le 31
octobre. « Beaucoup de femmes viennent danser
ici. Nous avons une clientéle d’habitués de 30-70
ans qui viennent passer un bon moment. Nous
propasons tous les soirs des planches avec des
produits provenant des commerces locaux et
tous les samedis, Il y a désormais un repas avec
plat particulier. »

MEXIMIEUX




Dagneux

1zzeria San Siro

ANTHONY FRAIOLI
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Fermé depuis deux ans, le bar-restauran
de Ia Place a enfin trouvé un repreneur

La fermeture du café de la
Place a été mal vécue par la
Dagneux

Brasserie de [a place. Rencon-
tre avec son nouveau gérant.

e rideau du café du villa-
ge est baissé depuis deux
ans. Deux années que les
habitants de Dagneux ont trou-
vées longues, eux qui avaient
mal vécu la fermeture du Café
de la place en septembre 2023,
bar-restaurant trés convivial et
qui animait le coeur du village.
La nouvelle municipalité
avait alors hérité de cette fer-

meture, en mettant tout en -

ceuvre pour engager des tra-
vaux de réhabilitation obliga-
toire car I'établissement n'était
plus aux normes et trouver un
repreneur. Les 10 lots pour les
travaux ont été accordés lors
du conseil municipal d'octo-
bre.

«J'ai eule déclic
pour la restauration »

Comme le premier repreneur
trouvé avait déclaré forfait fin
2024, la municipalité avait lan-
cé un nouvel appel d’offres.
Anthony Fraioli, déja proprié-

taire de la pizzeria San Siro
dans la commune a postulé. I1
est passé devant la commission
et aregu un avis favorable. Il va
reprendre le restaurant.

Le pére de deux enfantsestné
a Thil, commune voisine ot il
vit toujours. « J'ai un parcours
professionnel particulier. J’ai
suivi des études de commerce
et pendant mon BTS je me suis
lancé dans les extras et j'ai dé-
couvert la cuisine et la restau-
ration, cela a été le déclic », se
souvient Anthony Fraioli,

Pendant dix ans, il a assuré la
direction d’un restaurant
Saint-Bonnet-de-Mure, puis de
2017 4 2020, il est devenu di-
recteur d'un site de palettes. En
2020, il a choisi de construire
sa maison a Thil avant d'ache-
ter en mai 2024 un restaurant a
Neuville-sur-Sadne.

Deux restaurants
en paralléle

« J'ai décidé de revendre mes
parts pour acheter la pizzeria
San Siro et depuis octobre 2024
j'assure surtout de la vente i
emporter, le local étant trés pe-
tit. Je cherchais un emplace-
ment plus vaste et sur la place
alors quand j'ai appris que le
café de la place était disponi-
ble, je me suis lancé. »

Et il ne compte pas s'arréter

Photo Frédérigue Guillet

en si bon chemin car il entend
conserver son premier restau-
rant : « J'ai déja trouvé le pro-
chain chef cuisinier et je vais
mettre en place la gérance du
San Siro qui fonctionnera com-
me maintenantavec de la vente
i emporter et des livraisons car
jeseraisur le site de la place qui
deviendra la Brasserie de la

Anthony Fraioli est .déja gérant de la pizzeria San Siro.

place. » Avec une cinquantaine
de couverts, I'entrepreneur
souhaite proposer une nouvel-
le offre 4 Dagneux avec un lieu
ouvert de 7 heures a 20 heures
du lundi au jeudi puis plus tar-
divement en week-end et le di-
manche jusqu'a 13 heures.

o De notre correspondante
Frédérique Guillet

- Si vous avez raté

le début

Les locaux de ce commer-
ce appartiennent i la
commune. En 2023, la
maire, Carine Couturier
avait profité de I'assem-
blée de Passociation des
commercants et artisans
de Dagneux (Ucad), pour
évoquer I'avenir de ce
lieu.

Projet d’agrandissement

Elle avait présenté un
projet d’agrandissement.
Elle expliquait alors dans
nos colonnes «que les
locaux du restaurant et la
maison attenante, égale-
ment propriété commu-
nale, font I'objet d’'un
agrandissement qui avait
été validé par la gérante.
[...] projet ensuite modifié
par les élus pour faire un
agrandissement plus im-
portant [...].»

La gérante a alors décli-
né cette proposition.
Comme son bail était
échu, la mairie lui a en-
voyé un courrier mettant
fin a son bail au 30 sep-
tembre 2023.
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MIRIBEL LES ECHETS

Miribel

L'Initiative plaine de I'Ain Cotiére
a aidé 76 entreprises depuis 2009

Le réseau Initiative plaine
de I'Ain Cotiére (Ipac) a réu-
ni les adhérents, les entre-
prises, les élus et membres
de l'association, lundi 3 oc-
tobre, dans les locaux du
parc de loisirs Raptor parc
les échets. Loccasion d'une
rencontre entre les acteurs
du réseau, les chefs dentre-
prise et les élus.

epuis 2009, nous
(( avons financé
prés de 76 entre-

prises, maintenu ou créé 120
emplois, débloqué 1,16 mil-
lion d’euros de préts d’hon-
neur pour financer essentiel-
lement des créations de
commerces de proximité, a
indiqué Bernard Gloriod, pré-
sident du réseau Initiative
plaine de I'Ain cétiére (Ipac).
91 % des entreprises sont tou-
jours en activité trois ans
aprés leur immatriculation. »

Sonia Deltinger et Guillau-
me Biguier, les gérants du
parc de jeux pour enfants,
font partie des entreprises qui
ont bénéficié d'un prét d’hon-
neur qui leur a permis de dé-
marrer leur activité en 2019,
en pleine période de Covid.
« Cette aide nous a permis
d’avoir une trésorerie pour
démarrer et nous a permis
d’avoir une tranquillité d’es-
prit pour assurer la poursuite
de notre activité, ont précisé
Sonia Deltinger et Guillaume
Biguier. Aujourd’hui, la socié-
té connait une belle évolu-
tion. »

Cette réunion a permis la
rencontre entre les bénéfi-
ciaires présents qui ont été
parrainés par des entrepre-

Les entreprises, membres du réseau Initiative plaine de I’Ain Cotiére et les élus étaient

présents lors de cette rencontre. Photo Didier Debes

neurs.

«Une contribution d’'un
euro par habitant permet
de financer les projets»

L'occasion aussi de recruter
des bénévoles afin que I'asso-
ciation compétente sur les
Communautés de communes
de Montluel, de la plaine de
T'Ain, de Miribel et du plateau
et de Rives de I'Ain pays de
Cerdon continue dans ces ac-
tions.

«Une contribution de 1 euro
par habitant permet de finan-
cer les projets. 30 % sont des-
tinés & 'abondement de prét,
70 % sur les frais de fonction-
nement pour assurer le suivi
juridique, technique et admi-
nistratif des dossiers », a pré-
cisé le président.

Des permanences sont assu-
rées 4 la Communauté de
communes de Miribel et du
Plateau (CCPM) pour ac-
cueillirles candidats ala créa-
tion et 4 la reprise d’entrepri-
ses. Le réseau est en contact
avec France Travail et partici-
pe aux événements liés a la
création d’entreprises.

«Avant de se lancer,
il est nécessaire de faire
une étude de marché»

Pavel Gherca, membre de
l'association, a parrainé le
boulanger Victor Bertin: «J'ai
repris une boulangerie il y a
trois ans dans le centre de Mi-
ribel. Cette aide m'a permis de
bien démarrer et d’engager
trois employés et un appren-
ti.» Arnaud Bonhomme, gé-

rant de Captival, prestataire
de services de matériel médi-
cal pour les personnes dgées a
aussi bénéficié d’un prét
d’honneur. « Avant de se lan-
cer, il est nécessaire de faire
une étude de marché avec un
bon business plan, connaitre
son environnement et avoir
un prévisionnel sur 'avenir, a
indiqué Arnaud Bonhomme.

* Aubout de trois ans d'activité,

Jjairecruté trois salariés. »
L'attachement au réseau a

&té mis enavant par Jean Pier-

re Gaitet pour le département

Réaction

' ] 3 Vr \

i § it
Virgile Fontana a bénéficié de
'aide de I'Ipac. Photo D. Debes

«Depuis trés longtemps, je
souhaitaisentreprendre et
innover. I'ai commencé dans le
conseil etle numérique en
aidant les entreprises a intégrer
denouveaux outils. Formé en
école de commercea Lyon,
jepropose des formationsen
outils numériques. Faire de la
formation et de la personnali-
sation de parcours prend beau-
coup de temps. Larrivée de
I'intelligence artificielle per-
met d'aller plus vite touten
gardant son expertise, ce quine
permetque de développer que
cequ'onlui améne. Je me suis
associé aun technicien ce qui
nousa permisde créer FYYYre.
Deux chercheusesen psycho-
logie nous ont rejoints et le
recrutement d'un développeur
eninformatique est en cours.
L'Ipac nousaaccordéun prét

et Valérie Pommaz pour la  innovationde 72000 euros,
CCPM pour des aides qui per-  noussommes soutenus par BPI
mettent d’'accompagner les  France etle crédit Mutuel etla
sociétés dans leurs projets  Région, ce quinousa permisde
d’entreprendre. bien démarrer une entreprise

@ De notre corr innovante dont le siége social
Didier Debes est situé A Miribel. »




Ambérieu-en-Bugey

La meilleure boulangerie de France
se trouve-t-elle dans

La Cage aux
Chocolats

THOMAS PATIN

Une partie de I'équipe de La cage aux chocolats: -Coi.nml:

Un an aprés avoir repris

péreavait déja participea la
compétition il y a onze ans.

réparer despetits giteaux
dans les palaces, ila adoré
¢a. Au Lutétia a Paris ou

Terre Blanche dans le Var, Tho--

mas Patinafaitsesarmesavecla
fine fleur des patissiers comme
Gaétan Fiard, champion du
monde des arts sucrés (2014).

Aujourd’hui, 4 30 ans, fort de
multiples expériences, c'est a
Ambérieu-en-Bugey que Tho-
mas Patin exerce son métier et
wvalorise les pralines comme le
chocolat noisette.

Ily aunan, il a repris La cage

Lieutard, boulanger, Thomas Patin, le pitissier et gérant avec Solé
qui le rejoint bient6t 4 la boutique. Photo Fabienne Python

aux chocolats 4 la suite de ses
parents Laurent et Valérie Pa-
tin. Ilincarne la troisiéme géné-
ration de boulangers-pétissiers,
un métier qui a fait voyager la
famille. «Mon grand-pére Lio-
nel avait eréé sa boulangerie-
pitisserie en Seine-et-Marne.
Mon pére avait repris derriére
lui. Puis mes parents ont eu en-
vie de créer une affaire ala
montagne. Ensuite, ilssontarri-
vés i Ambérieu il y a vingt ans

pour reprendre cet établisse-

ment au centre-ville. ai aussi
un frére jumeau patissier qui a
créé son affaire en Bourgogne-
Franche-Comté.»

Dans la famille, on partage
aussi les expériences télévisées
de pére en fils. Onze ans apres
ses parents, Thomas et son
équipe ont en effet &té sollicités
par la production de I'émission
La meilleure boulangerie de

Duciel, son ép
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a cité cheminote?

'I'hm:naxl’aﬂ.n lepahssieretgerantdel.acage
e 1

Duciel, son épouse.

France (sur M6) «On s'est dit
que cela pouvait nous aider a
avancer, » dit Soléne, I'épouse
de Thomas. Les caméras ont in-
westi la maison fin octobre.

«Je ne l'ai jamais vu
autant épanoui»

aux chocol avec
Photo Fabienne Python
«Quand on estdans notre bouti-

que on fait au mieux ce qu'on
sait faire pour donner le
meilleur qu'on peut aux clients,
dit-il. Mais dans un concours,
onse compare directement aux
autres professwnne]s, ilyale

«Ilfaut étre trésréactifs, relate
‘Thomas Patin. Il y a beaucoup
de chosesa inventer en trés peu
de temps et tout en assurant la
production du jour. On te dit:
“I1 me faut tel produit en fin de
semaine.” Notre nouveau bou-
langer venait juste d’arriver, il a

~ tout donné!» Le pain nouveau

et le produit fétiche créés par
Thomas Patin et Jonathan Lieu-
tard ont ét€ soumis aux jurés,
Bruno Cormerais et Chiara Ser-

paggi.
Thomas Patin ne cache pas
son goit de la compétition.

C la pression:
Revenir a Ambéneu, le chef
patissier ne I'avait pas force-

ment envisage. «J'ai démarré
mon apprentissage ici chez mes
parents & 15 ans», relate-t-il. Au
Cecof, le centre de formation
d’Ambérieu, il avait décroché
aprés le CAP, une mention com-
plémentaire et un brevet tech-
nique des métiers. « Aprés, je
suis parti pour me perfection-
ner dans des grandes maisons
palaces, » résume-t-il. A Lyon
ces derniéres années, il cher-
chait i eréer son salon de thé
quand son pére est tombé mala-
de. Alors il est venu le soutenir.

«Je ne I'ai jamais vu autant épa-
nouique lorsqu'il s'est mis a tra-
vailler ici pour remplacer son
pére i Ambérieu, témoigne So-
léne. Je lui ai dit: “Pourquoi tu
ne rachéterais pas Pentreprise
de tes parents ?” C'était l'occa-
sion.»

L'équipe compte aujourd hui
sept personnes, dont deux ap-
prentis, et Soléne rejoindra
bientot les rangs. Aujourd’hui
professeure des écoles dans la
banlieue lyonnaise, en congé
maternité pour leur deuxiéme
enfant, elle changera de métier
ettravaillera coté vente. Les gé-
rants débordent de projets.
Quant aux recettes et au par-
cours des boulangers ambar-
roisdanslacompétition, lasuite
reste confidentielle jusqu'a la
diffusion de I'émission? début
2026.

e Fabienne Python




Dagneux

Reseau
Initiative

FORUM "ENTREPRENDRE
SUR LA COTIERFE”
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Une journée de conseils et de soutien

pour les jeunes entrepreneurs

La communauté de commu-
nes de la Cotiere a organisé

alacréa-
tion et au
économique de leurs sociétés.

prés le mot de bienve-
.‘ ! nue délivré par Pierre-
Yves Gérard, maire ad-
joint de Dagneux, Philippe
Belair, président de la commu-
nauté de communes, a laissé
Patrick Méant, vice-président
en charge du développement
économique, le soin d'ouvrir
ce forum destiné i aider les
créateurs d'entreprises.

300 créations
d'entreprises par an

Les entrepreneurs ont béné-
ficié durant toute la matinée

de sept ateliers ciblés et de

conseils personnalisés venant
d'une dizaine de structures
spécialisées dans I'accompa-
gnement des jeunes entrepre-
neurs dans tous les domaines:
de I'étude de marché au finan-
cement en passant par la pro-
tection du dirigeant, la pros-

Photo Frédérique Guillet

pection commerciale et les
formes juridiques possibles.

Le développement économi-
que est au ceeur des activités
de la 3CM qui aide 4 I'installa-
tion de commerces. Elle a ou-
vert une pépiniére d'entrepri-
ses qui accueille 16 jeunes
créateurs, dispose d'un espace
de coworking et développe
des zones industrielles a La
Boisse, Dagneux, Montluel,
Béligneux, Balan Bressolles et
Niévroz.

Avec plus de 300 créations
d’entreprises par an, 'entre-
preneuriat se porte dans le
territoire.

L'ouverture de la journée “Entreprendre sur la Cotiére”.

Ce forum est une opportuni-
té unique pour les futurs et
jeunes créateurs d’entreprises
de rencontrer en une matinée
tous les partenaires qui peu-
vent les accompagner. Une di-
zaine de structures étaient
présentes comme France Tra-
vail, La chambre de commerce
et d'industrie et celle des mé-
tiers de l’artisanat de I’Ain,
I'Association pour le droit a
l'initiative économique (Adie}
IInitiative Plaine de 'Ain Cd-
tiére, le réseau BGE pour l'ac-
compagnement, OnlyCompta
pour la comptabilité et la 3CM
pour la recherche de locaux.

Photo Frédérique Guillet

«Clest une chance »

Cédric Da Silva,
Chalamont

«Je suis en train de créer mon
entreprise d'électricité géné-
rale et je suis venu pour ren-
contrer les différents acteurs
Euipeuvent m'accompagner.
"est une chance de trouver en
un seul lieu tous les partenai-
res i la création d'entreprise! »

Outre la mise en relation
avec les professionnels de la
création d’entreprise, les par-
ticipants avaient également
des temps d'échanges pour se
créer ou élargir leur réseau
professionnel.

e De notre correspondante
Frédérigue Guillet

& suis venue pour
é mon réseau »

Annaélle Panella

Venue de Saint-Maurice-de-
Beynost, ellea créé il y aun
an et demi son entreprise de
formation Créa formateur
Consulting.

«Dés que j'ai su que ce fo-
rum était organisé, je me
suis inscrite. Je suis venue
pour élargir mon réseau. Je
suis une microentreprise de
formation mais je veux
étudier tous les aspects
Jul‘ldl(;l,le& existants si je
passe i une vitesse supé-
rieure. J'envisage de me
développer et je veux me
préparer. En rencontrant
d'autres entrepreneurs,
NOus POUVONS Croiser nos
synergies, c'est une belle
opportunité ! »




La Bergerie
d'Esthil

ESTELLE GRUMET

Thil
La bergere Estelle Grumet lauréate
du prix Initiative O Féminin

LE PROGRES

Estelle mmﬁt,lauréate'du- CONCOUrs Inluaﬂveofémjnh. spécialité agriculture,

Fhoto Didier Debes
Labergére de Thil, Estelle  peurs d’entreprises. rencontrer des entrepreneuses
Grumet, éléve 350 bovins. «Caroline Lecacheux (direc- passionnées», s'est-elle réjouie.
Elle a participé au concours  trice du réseau initiative Plaine
Initiatives O féminin avec - del'Almym'aincité d participerd 350 brebis noires du Velay
un premier prix dans la _ initiative O féminin, un con-  Alabergeried
catégorie agriculture. cours réservé aux femmes qui  Labergerie d'Esthil a bien
ont franchi le pas de la création  évolué depuis le démarrage en
n 2024, Estelle Grumeta  d'entreprises, indique Estelle 2024, «Je m'occupe de 350 ani-
décidé de s'installer &  Grumet. J'ai été sélectionnée maux dont 100 agneaux. La
Thil, & proximité de l'en-  parmi 200 candidatures pour  charpente de la nouvelle ber-
treprise familiale d'horticultu-  participer 4 la spécialité agri-  gerie est terminée dans un bati-
re Les Fleurs de Thil. Ellea dé-  culture. » ment plus fonctionnel qui va
marré avec 130 brebis sur 55 . Ladécision n'a pas été faciled  permettre d'abriter les brebis
hectares consacrés a la piture  prendre pour I'éleveuse dont  dans de bonnes conditions et
des animaux mais égalementd  1’emploi du temps est bien me faciliter la tiche -, a précisé
l'exploitation de céréales, en-  chargé mais elle a pu compter la % :
treprise qui lui a été cédée par  sur la solidarité familiale. «Ma  Elle vend sa production 4 la
mére a pris le relais afin que je  ferme des lysa Port, au magasin

Claude Barbet qui a pris sa re-
traite. P

Sélectionnée parmi
200 candidatures

Pour démarrer, lagricultrice
de 26 ans a contacté plusieurs
organismes publics afin de bé-
néficier de subventions de
I'Etat, de la Région Auvergne
Rhone-Alpes ou de préts i taux
intéressants parmi lesquels le
préta 0% octroyé par Initiative
Plaine de I'Ain Cotiére, 17 ré-

seau associatif de financement.

et daccompagnement des cré-
ateurs, repreneurs et dévelop-

participe i ce concours qui a
duré une bonne partie de
l'aprés-midi et s'est poursuivie
le 2 décembre en soirée. »

A lissue de cette journée ri-
che en rencontres avec des
cheffes et créatrices d'entrepri-
ses dans une multitude de spé-
cialités, Estelle Grumet a arbo-
ré un large sourire avec la
premiére place dansla spéciali-
té de l'agriculture et un chéque
de 2500 euros i la clé, « Je
n'‘avais jamais entendu parler
de ce concours, c'est une belle
expérience qui m'a permis de

de producteurs patur’Ain i
Chiteau-Gaillard, le bocal 4 La-
gnieu. La bergére a aussi un
projet de vente sur le marché
de Décines. « En 2026, dés que
la bergerie sera terminée, jai
un praojet d'installation d'un
point de vente sur la commune
qui m'a vue grandirs, a annon-
oé Estelle Grumet.
# De notre correspondant
Didier Debes

Contact et informations.

Ial

ou (6.58.20.85.70, Page

Facebook: la bergerie d'Esthil
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Reseau
Initiative

RECONTRE TERRITOIRE
CCRAPC
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PONT D’AIN

Le réseau Initiative accompagne
et finance les entrepreneurs

Latelier Hanggi (menuise-
rie et agencement) a Pont-
d'Ain, a accueilli, mardi

9 décembre, la premiére
réunion du réseau Initiati-
ve Plaine de I'Ain Cotiére.

réé en 2009 par quatre

communautés de com-

munes (Plaine de I'Ain,
Catiere, Miribel et plateau et
Rives de I’Ain-Pays du Cer-
don), le réseau initiative Plaine
de I'Ain Cotitre, est né pour
accompagner et financer les
entrepreneurs et les créateurs
d'entreprises, dans plusieurs
domaines: le commerce prin-
cipalement, mais également
I'hébergement et la restaura-
tion, les activités de services,
la santé, la construction, et
méme Vagriculture,

Les acteurs du réseau initia-
tive Plaine de I'Ain Cotigre se
sont réunis, mardi 9 décem-
bre, dans les locaux de Ventre-
prise Hanggi menuiserie et
agencement, & Pont-d'Ain, di-
rigée par Pierre Archeny. Une
entreprise pondinoise, qui a
bénéficié de ce dispositif, lors-
qu'elle a transformé une fri-
che industrielle (ancienne usi-

résen Initiative Plaine de I'Ain Cotiére a visité les

Fhoto Henri Barth

ne Biga), en atelier moderne et
fonctionnel.

Soixante-trois entreprises
et commerces aidés

Soixante-trois entreprises et
commerces, sur le territoire
de la communauté de commu-
nes Rives de I'Ain Pays du Cer-

Fif

don, ont bénéficié du réseau
initiative, notamment avec
des préts d’honneur i taux O

;allant de 1 500 euros i

30000 euros, sans garantie,
en complément d'un prét ban-
caire professionnel.

Caroline Lecacheux, et Ber-
nard Gloriod respectivement

e
ateliers Hanggi, & Pont-d'Ain.

directrice et président du ré-
seau initiative Plaine de I'Ain
Catiére ont ajouté: « Le réseau
initiative aide financiérement
les eréateurs d’entreprises
certes, mais également ac-
compagne dans la réussite des
projets, depuis I'intention i la
concrétisation, Trois ans

apriss, 93 % des entreprises ou
commerces aidés par le résean
initiative sont toujours en pla-
cex, Prés de 4,5 millions d'eu-
ros ont été investis sur le terri-
toire de la Communauté de
communes Rives de 'Ain-Pays
du Cerdon par le réseau initia-
tive, avec une centaine d'em-
plois créés ou maintenus.

Des entrepreneurs
conguis

Les transports de personnes
Transphere et l'agence Tour-
maline voyages installés a
Priay ont pu bénéficier du ré-
seau initiative. Olivier Leveé-
que dirige l'activité de trans-
portde personnes,
Transphere 4 Priay, et souhai-
te se développer prochaine-
ment pour des visites toutes
comprises, avec une clientéle
venant du Moyen-Orient et
des Etats-Unis d'’Amérique.
Son épouse Aline vient de cré-
er Tourmaline voyages en sep-
tembre et souhaite dévelop-
per des voyages tout compris
dans le domaine Gastronomi-
que culturel et touristique.
@ De notre ml‘l’ﬂpﬂlﬂl‘ﬂf 3
Henrd Barth




Saint-Jean-le-Vieux

Bar Tabac
Chez Ju et Aurel

JULIE COULAU
ET AURELIEN ROCI

D

A
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SAINT-JEAN-LE-VIEUX

Le bar-tabac a de nouveaux gerants

Aprés le départ de Valérie
Geoffray, de nouveaux gé-
rants, Julie Coulaud et Auré-
lien Rocha, ont repris le com-
merce. Domiciliés a

Ambronay, ils sont parents de ‘%"

trois enfants. Aurélien, 41 ans,
originaire d’Ambronay, tra-
vaillait dans la maintenance
industrielle a la plastic vallée.
Julie, originaire d’Ambérieu
en Bugey, était commerciale.
«Je voulais changer d'orienta-
tion et travailler pour moi »,
explique Aurélien, qui avait
envisagé un temps, la reprise
d’'une entreprise de taxi, mais
qui n’a pas abouti.

Développer la partie
restauration et bar

«Julie a eu connaissance de
la vente du bar-tabac de Saint-
Jean-le-Vieux. Nous nous
sommes intéressés i cette op-
portunité qui nous était ou-
verte, n'étant pas insensible

Julie Coulaud et Aurélien Rocha ont des idées
pour leur commerce. Photo Jacques Giunta

au fait que la commune est un
point stratégique dans le sec-
teur, car trés passager. La déci-
sion fut prise aprés réflexions
et contacts, puis finalisée »,
poursuit Aurélien. Le projet
du couple est d'apporter de la
nouveauté dans le commerce
et de développer un peu plus
la petite restauration et le coté
bar qu’ils souhaitent familial.
« Nous possédons une licen-

ce I1I qui nous permet de ser-
vir des boissons jusqu’a 18 de-
grés. Valérie avait déja bien
développé l'affaire, nous vou-
lons continuer dans la méme
lignée, mais toujours avoir a
I'esprit la recherche d’amélio-
rations pour les clients. Un ré-
aménagement de I’'intérieur
est au programme, afin
d’agrandir I'espace de travail »,
termine le gérant.

0iDb21-W1




Le sechoir
du Bugey

ALEXIS BURLAUD
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Plus rapide, moins «administratif»: quand
le recrutement se fait sur les réseaux sociaux

De plus en plus doffres
demploi se partagent en
story ou en post sur les
réseaux sociaux, touchant
une cible vaste. Pour les
commercants, cest une_
fagon de gérer soi-méme
son processus diembauche.
n défilant la page Face-
book ou Instagram, on
tombe assez vite sur
des posts d'un nouveau gen-
re: des offres d'emploi, par di-
zaines. 8i de nouvelles appli-
cations dédiées au monde du
travail comme Indeed ou Lin-
kedin existent déja depuis
plusieurs années, les annon-
ces sur les réseaux sociaux
franchissent un pas supplé-"
mentaire, L'utilisateur, entre
deux photosde vacances d'un
proche, pourrait peut-étre
trouver son futur travail.

Une gquinzaine
de candidatures
en quelgues jours

Ces nouvelles fagons de re-
eruter, toujours plus digitali-
sées, permettent en réalité de
toucher un public qui n'avait
pas forcément ouvert 'appli-
cation dans le but de trouver
ces offres mais qui finit
quand méme par les voir. Une
stratégie de communication
qui plait dans I'Ain : sur les
groupes Facebook d*habi-
tants du département, les
propositions s’enchainent,

by

Photo Romy Descamps

suscitant toujours plus de ré-
actions.

Alexis Burlaud est cogérant
du Séchoir du Bugey,
un charcutier traiteur artisa-
nal & Ambérieu-en-Bugey.
Aprésle départ d’une
de ses employées, il a posté
une annonce sur la page Fa-
cebook de son commerce,

Pour Patricia et Alexis Burlaud,

qui atteint les 5 000 abonnés.
En quelques jours, il regoit
déji une quinzaine de candi-
datures. Il commence les en-
tretiens et embauche
une jeune fille dans la méme
semaine.

Aprés un premier essai avec
cette candidate, qui a finale-
ment trouvé un emploi plus

:_.-— = w . & 2

cela a été un «gain de temps» ooﬁuldérable.

proche de son domicile, c’est
Patricia qui est retenue pour
un contrat i durée indétermi-
née (CDI) de 24 heures. Tom-
bée sur I'annonce « par ha-
sard » dans son fil dactualité,
elle était en recherche d'em-
ploi depuis plusieurs mois
déja via France Travail, mais
n'avait pas encore trouvé

d'employeur.

Les réseaux sociaux, un
« réflexe » pour recruter

Pour Alexis Burlaud, poster
I'annonce sur un réseau so-
cial estun « gain de temps», et
méme un « réflexe » puisqu'il
n‘utilise que ce moyen-la de-
puis plusieurs années, affir-
mant ainsi « avoir plus de visi-
bilité et toucher un public
€largi ». Il en vante la « simpli-
cité » et la « rapidité », lui qui
n'aque peu de temps pour gé-
rer son recrutements Le cogé-
rant affirme : « Avant, je pas-
sais par France Travail. Mais
Jje préfére m'en occuper moi-
méme et ne pas déléguer. »

Patricia corrobore, et y voit
un « gain de temps » considé-
rable. La nouvelle recrue est
méme «ravie » desa premiére
journée de travail, qui s’est
déroulée « dans un esprit fa-
milial et convivial : tout ce
que je cherchais | », sourit-el-
le.
@ Romy Descamps




