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Georges et Pélagie
Scherb, ['excellence
en héritage : des vins
titrés au sommet du

monde a lI'expérience |

Et si le tourisme de demain s’inventait au coeur des vignes
A Gueberschwihr, Georges et Pélagie Scherb ont donné vie
un projet rare, ambitieux et profondément enraciné dans son
terroir : Terra Vinum, un lieu d’exception ou viticulture, hotelle-
rie haut de gamme et expérience sensorielle ne font plus qu’un.

iticulteur de métier,

Georges Scherb nour-

rissait depuis longtemps

une ambition singuliére :
réunir, sur un méme site, un do-
maine viticole engagé, un ho-
tel-spa haut de gamme et un res-
taurant, en immersion totale dans
le vignoble. Une vision audacieuse,
pensée pour conjuguer tfradition
viticole et tourisme immersif. C’est
ainsi que nait Terra Vinum, fin mai
2025, une expérience premium
et résolument contemporaine au
coceur du monde du vin.

Un investissement structu-
rant pour le territoire

Le projet représente un investisse-
ment global de 4,9 millions d’euros,
soutenu a hauteur de 207 000 eu-
ros par la Région Grand Est. Cing
emplois directs ont été créés. Mais
au-delda des chiffres, Terra Vinum
est avant tout une aventure hu-
maine et familiale. « Mon épouse,
Pélagie, était institutrice. Elle a
quitté ’Education Nationale pour
prendre la direction générale de
notre établissement », explique
Georges Scherb. Une fibre péda-
gogique précieuse et nécessdaire
pour créer un véritable lien entre
la viticulture et ’hétellerie. Lambi-
tion : proposer une découverte a
la fois sensorielle et pédagogique,
avec une immersion au plus prés

des vignes. Aujourd’hui, les vins
sont valorisés au sein d’une salle
de présentation et de dégustation
dédiée. Demain, le projet pourrait
encore s’élargir avec la création
d’une marque de cosmétiques a
base de raisin, pour une offre glo-
bale inspirée de la vigne.

Un hotel-spa haut de
gamme en pleine ascension

Lhoétel, lui, est composé de 42
chambres, de la single a la suite
supérieure, toutes pensées pour
offrir confort et, pour certaines,
une vue privilégiée sur le vignoble.
Lespace bien-étre compléte I'ex-
périence avec sauna, hammam,
piscine intérieure de détente, mas-
sages et soins a base de raisin. De-
puis l'ouverture, la dynamique est
trés positive : 40% de taux de rem-
plissage en juin, 52% en juillet, 82%

Ce qui m’anime,
c’estla

transformation
du raisin en vin

en septembre. Tous les week-ends
de décembre affichaient complet
plusieurs mois a l'avance, confir-
mant lattractivité du concept.
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Georges et Pélagie Scherb devant Terra Vinum, un projet de vie au coeur du vignoble alsacien, ou des vins
titrés au niveau mondial rencontrent ’h6tellerie haut de gamme, le bien-étre et I'expérience cenotouristique de

demain.DR.

Pour parfaire I'ensemble, les
Scherb ont repris le restaurant fa-
milial, désormais intégré a I'éco-
systéme Terra Vinum. A sa téte, un
directeur entouré d’une équipe de
dix personnes, capable d’assurer
plus de 100 couverts par jour, dans
une logique de qualité et de cohé-
rence avec ’esprit du lieu.

La vigne comme fil
conducteur

Si les idées fusent autour de Ter-
ra Vinum, Georges Scherb reste
avant tout fidéle a son premier
métier : la viticulture. Représen-
tant de la quatriéme génération,
il exploite 17 hectares de vignes

réparties sur les communes de
Gueberschwihr, Orschwihr, Rouf-
fach et Voegtlingshoffen, pour
une production annuelle de 160
000 bouteilles. Sept cépages al-
saciens s’expriment dans ses vins,
avec authenticité et élégance. De-
puis 2016, il produit également un
crémant brut sans sulfites ajoutés.
« Ce qui m’anime, c’est la transfor-
mation du raisin en vin et sa com-
mercialisation, souligne Georges
Scherb. La passion du métier est
intact! » Des vins d son image : car-
rés, précis, sincéres. Reconnu pour
ses vins moelleux, il est aussi répu-
té pour étre I'un des producteurs
réalisant le plus de vendanges
tardives. Trois collaborateurs I'ac-

compagnent au quotidien sur
cette partie viticole. Plus qu’un
hétel, plus qu’un domaine, Terra
Vinum s’impose comme une desti-
nation a part entiére, ou le vin ne
se déguste pas seulement : il se vit.

Emilie Jafrate

HOTEL TERRA VINUM
hotel-terravinum.com

35, rue des Forgerons
68420 Gueberschwihr

® 0389492222

@ Hotel Terra Vinum
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Cheéres lectrices,
Chers lecteurs

Une nouvelle année s’ouvre.

2026 débute dans un contexte oul les défis économiques,
humains et sociétaux appellent plus que jamais a
Paction, avec un climat politique instable.

Créer, transmettre, transformer. Derriére ces ftrois
verbes se dessine une méme réalité : celle de femmes
et d’hommes qui choisissent d’agir, ici, maintenant, sur

leur territoire.

Dans un environnement marqué par lincertitude, les
transitions et la nécessité de s’adapter en permanence,
Pattentisme n’est plus une option. Ce numéro met en
lumiére celles et ceux qui avancent, souvent a contre-
courant, avec une conviction forte : le sens précede la

performance.

QU’il s‘agisse de repenser un métier, de réinventer un
savoir-faire, de batir une activité plus humaine, plus
responsable ou plus inclusive, les parcours présentés
partagent un point commun : la volonté de faire les
choses sérieusement, sans jamais perdre de vue
I’essentiel. Chumain, la tfransmission, I'ancrage local, la
qualité du geste et la cohérence des choix.

Ici, Pinnovation ne se limite pas a la technologie. Elle
s’exprime dans une maniére de faire, de s’engager et
de penser autrement, au service des personnes et des

territoires.

Ce numéro metenlumiére, encore une fois, des parcours
engagés, qui rappellent que I'économie locale se
construit chaque jour, avec exigence et responsabilité.

Bonne année 2026, Bonne lecture et belle découverte.

Anthony Hernu

SERVICES AUX ENTREPRISES

Ou l'art de préparer la reprise d’entreprise,
selon Hervé Lambert, Damien Feller,
Radu Gajos et Stéphane Lotz

Parce que la réussite d’une reprise d’entreprise ne dépend pas seulement
des chiffres, mais surtout des femmes et des hommes qui la vivent, c’est
sur ce terrain, souvent négligé, que RepriZ a décidé d’agir.

Quatre parcours, une méme conviction : de gauche a droite, Radu Gajos,
Hervé Lambert, Stéphane Lotz, et Damien Feller, les forces vives de RepriZ.

é de [lexpérience croisée
de quatre chefs dentre-
prise, RepriZ s’adresse aussi
bien aux dirigeants actuels
comme aux futurs repreneurs : en-
fants de patrons, cadres pressen-
tis, associés en devenir. La structure
cible en priorité les petites entreprises
d’une dizaine de salariés, notamment
dans P'artisanat et la restauration.

Quand Pexpérience parle

A lorigine du projet, Hervé Lambert,
ancien banquier devenu consultant
depuis prés de trente ans. Il a ac-
compagné quelque 1 500 entreprises
et animé I« Ecole des managers »
du GIFOP a Mulhouse. Son constat
est sans appel : « 75 % des boites se
cassent la figure avant ou pendant la
transmission, simplement parce que
ce n’est pas préparé ». Si les aspects
juridiques et financiers sont géné-
ralement traités, la dimension, hu-
maine reste largement sous-estimée.
« Personne ne s’en occupe vraiment »,
résume-t-il. C’est pour répondre a ce
manque que le dispositif RepriZ a été
congu, autour de deux axes complé-
mentdaires : la marque RepriZ, dédiée
aux entrepreneurs, et la méthode
Nexus, pensée pour les consultants.

Quatre dirigeants, quatre
générations, une vision com-
mune

Pour structurer ce qu’il appelle « une

méthode artisanale », Hervé Lambert
s'est enftouré de frois chefs d’entre-
prise aux parcours complémentaires.
Trois générations de dirigeants, avec
chacun, leur histoire, leur vécu et
leur sensibilité terrain. Dans RepriZ,
Damien Feller est responsable des par-
tenariats et prescripteur. « Il est arché-
type du repreneur de I'entreprise fami-
liale, souligne Hervé Lambert. Il a dd se
faire un prénom, imposer son style et
son rythme. » Radu Gajos est respon-
sable marketing et communication,
spécialiste de PIT. Lui, a repris une
entreprise au bord de la rupture. Ces
deux dirigeants sont issus de la for-
mation dispensée par Hervé Lambert.
Stéphane Lotz vient compléter ce trio
de soutien en qualité de chargé des
opérations. Lui, a vécu lautre versant
de la transmission, en étant accompa-
gné par Hervé Lambert lors de la ces-
sion de son entreprise.

Un écosystéme d’accompa-
gnement, avant, pendant et
apres

RepriZ défend une approche globale
de lPaccompagnement, a chaque
étape de la vie de lentreprise. La
structure se déploie comme un éco-
systéme réunissant entrepreneurs
et consultants soigneusement sé-
lectionnés. « Lidée est de mettre les
bonnes personnes en relation selon
les besoins. Notre réseau regroupe
des consultants validés, formés, re-
connus pour leur expertise technique.

Adeline Maillard, le cap RH et stratégique des dirigeants

Mettre de la clarté, du souffle et de la méthode dans la vie des dirigeants :
c’est la promesse d’Adeline Maillard, fondatrice de Lighthouse Conseils.

Adeline Maillard, fondatrice

de Lighthouse Conseils,
accompagne les dirigeants dans
leur pilotage stratégique et
leurs enjeux RH.

es Ressources Humaines ont
rythmé la carriére profes-
sionnelle d’Adeline Maillard.
Aprés des études de gestion
orientées RH, elle occupe différents

postes, avant d’exercer en qualité de
DRH de 2018 a 2024, dans le secteur
du BTP. En 2021, elle crée en paralléle
sa société de formation, puis décide
de s’y consacrer entiérement, avec
Fambition de la développer. Ainsi
nait Paventure Lighthouse Conseils.

Soulager le dirigeant,
sa mission premiére

Sa mission? Soulager le dirigeant.
« J’arrive sans a priori. J'ai plaisir a
échanger, a apporter un souffle nou-
veau au quotidien. Les ressources
humaines, ce n’est pas que du régle-
mentaire, mais une vraie force pour
améliorer la qualité de vie au travail
pour tout le monde », explique-t-elle.
Son ambition : démocratiser la vision
RH auprés des TPE. « Je propose un
accompagnement sur-mesure, adap-

té a tous les budgets, dés une de-
mi-journée par mois. »

Le pilotage d’entreprise : anti-
ciper pour mieux décider

Lun des champs d’action d’Adeline
Maillard est le pilotage d’entreprise.
Un soutien tourné vers I'avenir et I'an-
ticipation. « On se fixe un objectif, on
prend des décisions concrétes et on
ajuste. Lorsque I'on est dans I'objectif,
alors on regarde ce que I'on peut faire
de plus. » Son deuxiéme domaine
d’intervention reste naturellement
les ressources humaines, un service
accessible a toutes les entreprises
deés le premier salarié. « Lidée est de
mettre en place des petites actions
pour renforcer I'attractivité, assurer la
conformité légale, et surtout prendre
le temps de réfléchir & I’évolution des

équipes et au bien-étre au travail. »
Adeline Maillard maitrise I'ensemble
de la chaine RH : recrutement, entre-
tiens individuels, création de fiches
de postes, développement des com-
pétences via la formation, ou encore
gestion administrative.

Une expertise BTP affirmée

Lighthouse Conseils rayonne au-
jourd’hui en Alsace et jusqu’au fterri-
toire de Belfort, dans tous les secteurs
d’activité. Pour I’heure, la moitié de sa
clientéle est issue du BTP. « C’est un
secteur dans lequel il est compliqué
d’établir des devis justes. J'apporte
des méthodes pour calculer la renta-
bilité, structurer les devis pour en limi-
ter la part d’aléatoire. Ensemble, nous
allons aussi chercher les impayés et
anticiper les étapes suivantes des
chantiers. Je les aide a reprendre le
contréle de leurs indicateurs et de
leurs décisions. »

Notre syndicat a identifié 13 métiers
différents dans le consulting », précise
’équipe. La premiére porte d’entrée
prend la forme d’un questionnaire en
ligne permettant d’établir un pré-dia-
gnostic. Une version gratuite, puis une
version payante plus approfondie,
ouvrent sur un échange direct avec
les consultants pour définir la suite de
Paccompagnement.

Former le dirigeant, pas seule-
ment le gestionnaire

On commence
par écouter,
auditer,
comprendre

Le cceur du dispositif repose sur un
séminaire de 16 jours dédié aux re-
preneurs. Finance, stratégie, relations
familiales, management des équipes,
posture du dirigeant : tous les sujets
sont abordés, sans tabou. Si RepriZ
s‘appuie sur des outfils digitaux -
captation de leads, marketplace de
consultants -, PADN reste profondé-
ment humain. « On ne vend pas une
formation clé en main. On commence
par écouter, auditer, comprendre », in-
siste I'équipe, qui mobilise également
les dispositifs de financement exis-
tants (OPCO, France Compétences)
afin de rendre laccompagnement ac-
cessible aux petites structures. Avec
RepriZ, la transmission cesse d’étre
un passage 4 risque pour redevenir
ce quelle devrait toujours étre : une
étape de continuité, de sens et d’équi-
libre, au service des entreprises... et de
celles et ceux qui les font vivre.

Emilie Jafrate

REPRIZ
repriz.net
68000 Colmar

Le partenaire stratégique des
chefs d’entreprise

Adeline Maillard se positionne comme
un véritable partenaire du chef d’en-
treprise. Grdce d son regard extérieur
et son recul, elle sait trouver des solu-
tions & chaque problématique. « Cer-
tains dirigeants ne se rémunérent
pas. Je peux les aider a intégrer leur
salaire dans leur budget, fout comme
un investissement important ou une
hausse salariale. » Plus qu’un appui
RH, Lighthouse Conseils devient un
phare pour les dirigeants : un guide
fiable pour avancer, ajuster et grandir.

Emilie Jafrate

LIGHTHOUSE CONSEILS
lh-conseils.net

Guebwiller

®0671116442

@ Lighthouse Conseils - Adeline Maillard
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Emmené par Eric Liebenguth, Derolest, la PME colmarienne qui
conjugue savoir-faire industriel, réactivité et service sur-mesure

Spécialisée dans la fourniture industrielle, 'entreprise colmarienne Derolest, membre du groupe Genco, cultive sa singularité sur un
marché hautement concurrentiel. Sa force : une structure a taille humaine qui conjugue réactivité, souplesse et un sens aigu du service
client. Une approche qui s’adresse aussi bien aux particuliers qu’aux grands comptes industriels.

(De gauche a droite) Clément Dreyer, Muriel Dessin et Eric Liebenguth, une équipe soudée et engagée, qui
permet de proposer une expertise technique et une proximité client au quotidien.

ondée en 1981 sous I'impul-
sion de Jean Dessin, Derolest
se spécialise d’abord dans
Poutillage, avant de devenir
un acteur reconnu de la tfransmis-
sion industrielle. Rachetée il y a
prés de dix ans par le groupe RBK,
puis intégrée au groupe Genco,
I'entité colmarienne a su conserver
son ADN : un service sur-mesure
et une proximité forte avec ses
clients. Loin de se limiter a sa spé-
cialité historique, Derolest a élargi

son champ d'action a la fourniture
industrielle au sens large, s'adres-
sant a une clientéle trés variée :
agriculteurs, viticulteurs, artisans,
mais aussi de grands comptes in-
dustriels du secteur et des particu-
liers.

Une équipe soudée, au
coeur de la performance

Cette polyvalence est portée par
une équipe resserrée de trois col-

laborateurs. Muriel Dessin, fille
du fondateur, rejoint I’entreprise
familiale en 1991. « Pendant les
vacances scolaires, je faisais les li-
vraisons, raconte-t-elle. J’ai appris
sur le tas. » En juin 2001, Clément
Dreyer intégre la société pour une
mission ponctuelle.. qui se pro-
longe encore aujourd’hui. Techni-
cien dans I’ldme, il maitrise les sub-
tilités de la fourniture industrielle.
« Quand une demande arrive,
j’aime investiguer, chercher, pour

f

www.arkedia.fr

ARKEDIA

BATIR & AMENAGER

TRAVAUX PUBLICS ENVIRONNEMENT

Spécialistes dans le domaine de I'hydraulique :
captage de source, assainissement, voiries,
végetalisation, traitement epuratoire.

in @ J o
0389 2792 60 contact@arkedia.fr

Quand une
demande
arrive, jJaime
investiguer,
chercher, pour
trouver la
solution

trouver la solution », souligne-t-il
tout sourire. Depuis 2020, Eric Lie-
benguth compléte P’équipe. Issu
d’un grand groupe, il aspirait a re-
trouver la dynamique d’une struc-
ture plus agile. Aujourd’hui respon-
sable d’agence, il pilote I’équipe,
renforcée par un alternant.

Le sens du service comme
fil conducteur

Ici, la culture du service n’est pas
un slogan. Qu’il s’agisse d’une ur-
gence industrielle ou d’une piéce
spécifique pour un particulier,
aucune demande n’est laissée de
coté. Lexpertise et la mémoire
de I'entreprise, portées par des
collaborateurs de longue date,
permettent de dénicher des réfé-
rences parfois trés spécifiques, un
savoir-faire devenu rare. Dans les
locaux de Sainte-Croix-en-Plaine,
chaque commande est prépa-

[ THO

TRAITEUR

rée avec soin : un double contrdle
garantit la fiabilité des expédi-
tions. Derolest-Genco, ce sont au-
jourd’hui 31 marques premium, 1
150 clients et plus de 54 000 piéces
disponibles en stock.

Ancrée localement, tournée
vers l’avenir

Tandis que le groupe Genco ex-
plore de nouveaux marchés,
lagence de Colmar reste solide-
ment ancrée dans son territoire.
En conjuguant la puissance d’un
groupe structuré et la souplesse
d’une PME locale, Derolest dé-
montre que la proximité, I'exper-
tise et I’humain demeurent des
leviers essentiels dans un envi-
ronnement économique en perpé-
tuelle évolution.

Emilie Jafrate

DESROLEST

desrolest.fr

7B, rue Montgolfier

68127 Sainte-Croix-en-Plaine
®0389715011

@ Desrolest Sainte-Croix-en-Plaine
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Tack & Glou
De la vigne a l'atelier, la création fermentée d’Elisa Klur

Entre vigne et atelier, Elisa Klur fagonne un projet singulier, ou la bijouterie dialogue avec le vin nature. Avec Tack & Glou, elle tisse un
univers hybride, nourri par le savoir-faire familial et un écosystéme local en mouvement, reliant soudure, tartre, levures et cellulose
fermentée dans un méme geste créatif.

ssue d’une famille de vi-

gnerons, Elisa Klur gran-

dit au rythme des saisons

dans les vignes familiales de
Katzenthal. Trés t6t, sa créativité
s’exprime et la méne a Strasbourg,
ou elle étudie I’Histoire de I’Art. Une
approche trop théorique pour elle.
Licence en poche, elle s’oriente
vers l'orfévrerie. « J’ai découvert
la transformation du métal au-
prés d’un ami artisan, en Suéde »,
raconte-t-elle. Cette révélation la
conduit a intégrer I'école de joail-
lerie et d’horlogerie de Pforzheim,
référence internationale du métier.

Le retour d I’essentiel et la
naissance de Tack & Glou

La crise sanitaire marque un tour-
nant. Elisa Klur revient en Alsace et
redécouvre le domaine familal. Une
période de remise en question qui
laméne a s’installer sur place et a
se former a la viticulture auprés de
son pére, Clément, fort de quarante
années d’expérience. Peu d peu, elle
crée un pont entre ses deux univers
en transformant le liquide en solide,
par la fermentation, devenue le fil
conducteur de son travail. « Au dé-
part, je n’avais aucun outil, je me
servais de ce que je trouvais autour
de moi, dans I'atelier de mon pére »,
se souvient-elle. Ainsi nait Tack &
Glou et son premier millésime, Parti

en Vrille. Le principe est simple : les
bijoux sont installés dans les rangs
de vigne, laissés a I'action du vivant.
Les vrilles s’y enroulent, et les pieces
sont récoltées aprés vendanges.

J’ai découvertla
transformation

du meétal aupres
d’'un ami artisan

Millésimes artistiques et
matiéres du vivant

D’autres millésimes suivent. Pierre
de vin transforme le tartre cristal-
lisé des flts en une pierre locale,
stabilisée a la résine pour résister a
’humidité. Saccharomyces intégre
les levures observées au micros-
cope dans I'esthétique de boucles
et pendentifs. « Pourquoi faire ve-
nir des pierres de I'autre bout du
monde, quand la cave en produit ? »,
interroge-t-elle, revendiquant une
écologie concréte faite de récup’,
d’objets détournés et de savoir-faire
de proximité. Sous le nom Bulbiles -
contractionde«bulles»et«mobiles»,
clin d’ceil au sculpteur et peintre
américain Alexander Calder - la
cave devient aussi un atelier de cel-
lulose fermentée. A partir de feuilles

Brasserie du Grillen

de vigne, elle crée une membrane
translucide, colorée et suspendue
en mobiles, sensible aux courants
d’air comme aux équilibres invi-
sibles de la fermentation.

Des vins vivants, sans filtre

Coté vin, la famille assume un vi-
rage vers les vins nature et de ma-
cération, gardant toute [Ihistoire
du raisin - jus, peaux, pépins - sans
filtration. Les cuvées évoluent au
fil des jours qui s’écoulent. La mai-
son compose aujourd’hui une petite
gamme - sept cuvées sur presque
deux hectares - avec des assem-
blages inattendus comme Muscat/
Sylvaner, et une cuvée signature,
L'Imaginaire, pensée comme I'ex-
pression de I'année a venir.

Une économie locale et une
ruralité créative

Economiquement, le domaine a
longtemps misé sur I'export (Ca-
nada, Japon), avant de renforcer
Pancrage local et I'cenotourisme.
Contexte oblige, la vente se rééqui-
libre vers le territoire, tandis que
ouverture aux artistes se pour-
suit via des résidences gratuites,
dans une logique de « décroissance
joyeuse » et de solidarité culturelle.
« Il faut rester en fermentation : ¢a
se calme, puis ca reprend. Il faut

ARTISANAT

A Katzenthal, Elisa Klur transforme la vigne, la cave et le temps de la
fermentation en matiéres premiéres de création, donnant naissance a
des bijoux et ceuvres faconnés par le vivant. DR

continuer a pédaler », souligne Elisa
Klur. Au-delda d’'une marque, Tack &
Glou raconte une ruralité créative,
ou la nature co-signe I'ceuvre et ou
la cave dialogue avec l'atelier. Une
invitation & considérer son terroir
comme un laboratoire de liens et de
curiosité.

Emilie Jafrate

TACK & GLOU
tackglou.net

105, rue des Trois Epis
68230 Katzenthal

® 0389809429

@ Tack&Glou

tackglou

Luc, Jean-Cyril et Thibaut ; Trois amis, une idée, 'aventure
de la Brasserie du Grillen

Ils voulaient simplement créer quelque chose ensemble. Ils ont finalement bati une brasserie devenue
un repére local ou créativité, engagement et convivialité coulent a flot.

De gauche a droite - Jean-Cyril, Luc et Thibaut, les trois amis de
la Brasserie du Grillen, unis par le goit du bon et I’envie de créer
ensemble. DR.

a Brasserie du Grillen, c’est
avant tout I’histoire de trois
amis: Jean-Cyril Alafaci,
Thibault Lithard et Luc Spi-
ner. Un réve commun longtemps
repoussé, jusqu’au jour ou le temps
de la reconversion s’est imposé.
Leur micro-brasserie voit le jour
en septembre 2019, portée par une
philosophie simple: rendre la qua-
lité accessible.« Faire golter aux
gens de bons produits a des prix
corrects », résume Luc Spiner.

La créativité comme ligne de
conduite

Au Grillen, I'imagination est une
régle d’or. La gamme permanente
compte neuf biéres, enrichies par
des brassins éphéméres, nés de
leur Beerstorming : créations auda-
cieuses suivant les saisons, les en-
vies... et la folie du moment. Parmi
elles, la Surkrut, acidulée et fumée
au baies de geniévre; Nous sommes
tous des animaux, une blanche fu-

mée au romarin et a l'abricot; ou
encore la Zeste et Miettes, bras-
sée avec des invendus de pain de
la boulangerie Hirose et des zestes
d’orange amére. Chaque biére ra-
conte une histoire. Lune des plus
sportives : Claquettes Chaussettes,
pour laquelle les brasseurs ont
émincé 8kg de gingembre et zesté
4kg de citron vert.

Des ingrédients locaux et
une démarche responsable

La Brasserie du Grillen s’engage a
travailler au maximum avec des ma-
fieres premiéres alsaciennes: malts
de Bergheim, houblons d’Obernai...
Rien ne se perd: les dréches de-
viennent crackers, ou partent nourrir
les bétes d’un agriculteur local. Les
levures, elles, entrent dans la com-
position d’un savon artisanal signé
Scala, a Colmar.

300 clients professionnels a
travers I’Alsace et un lieu de
vie a part entiére

Les bieres du Grillen sont distri-
buées du nord au sud de la région,
auprés de plus de 300 profession-
nels : grossistes, bars, hotels, res-
taurants, magasins bio ou grande
distribution. La micro-brasserie
propose également des brassins
sur-mesure. Mais le Grillen, c’est
aussi un bar devenu véritable point

de rencontre. « Notre bar est notre
cerise sur le gateau. Ici, nous avons
peu de touristes. S’ils poussent notre
porte, c’est qu’ils se sont trompés en
chemin ou alors qu’ils sont passion-
nés de biére », sourit Luc. La clien-
téle de la brasserie du Grillen est
large. « Nous voulions un lieu ouvert
a tous et nous y sommes parve-
nus. Le week-end, nous accueillons
beaucoup de familles, la semaine,
notre clientéle varie en fonction des
événements. Mais beaucoup dé-
couvrent encore les lieux. »

Faire gotuter aux
gens de bons
produits a des
prix corrects

Un moteur culturel et local

Au-deld de ses cuves, le lieu pul-
se au rythme de la vie culturelle:
concerts, Dj sets, théatre d’improvi-
sation.. La brasserie met en lumiére
les artistes et associations locales,
comme en témoignent les fresques
qui habillent les murs. Les plan-
chettes apéritives mélant fromages
et charcuteries viennent entiere-
ment de fermes artisanales voi-
sines, renforcant encore I'ancrage
territorial du lieu.

Un développement maitrisé
tourné vers l’avenir

De trois amis au départ, la Brasse-
rie du Grillen est passée a dix sala-
riés. En six ans, elle a multiplié les
investissements: nouvelles cuves de
fermentation, automatisation ac-
crue, mécanisation, et bientét une
nouvelle salle de brassage. Tour-
née vers I'avenir, la brasserie pré-
pare son développement vers de
nouveaux marchés tout en conso-
lidant son implantation locale. Un
défi quotidien pour ces entrepre-
neurs qui jonglent entre convictions
éthiques, dont le choix du bio, et
réalités économiques. Au Grillen,
brasser n’est pas qu’un métier : c’est
un engagement. Celui de prouver
qu’on peut grandir sans perdre son
dme, et faire rayonner lartisanat
alsacien... une biére a la fois.

Emilie Jafrate

BRASSERIE DU GRILLEN /
FABRIQUE A BIERE BAR ET
BOUTIQUE
brasseriedugrillen.com

31, rue des Jardins - 68000 Colmar
@ 0368 6103 80

@ La Brasserie du Grillen Colmar
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A la téte des pdles Travaux Publics et Paysage d’Arkédia :
Thomas Dentz veille a structurer les territoires, de l'infrastructure au paysage

A la téte des activités Travaux Publics et Paysage du Groupe Arkédia, Thomas Dentz a su structurer deux activités complémentaires
pour en faire des références régionales de ’aménagement. Une réussite construite sur la performance, la vision a long terme... et une
attention particuliére portée a la gestion de I'eau, enjeu majeur des années a venir.

Thomas Dentz, directeur

des péles Travaux Publics

et Paysage d’Arkédia, pilote
une stratégie fondée sur la
complémentarité des métiers,
innovation technique et la
transmission des savoir-faire.

| y a neuf ans, Thomas Dentz
reléve un défi de taille : re-
donner une dynamique a
I'activité Travaux Publics du

Groupe Arkédia. Le pari est tenu.
En quelques années, Iactivité
passe de 3,5 a prés de 10 millions
d'euros de chiffre d'affaires, tan-
dis que les effectifs évoluent de
quatre a onze équipes. Dans la
continuité, il impulse la création et
le développement d’un pdle Pay-
sage, avec une idée forte : créer
une synergie de compétences. « Le
fait d'avoir plusieurs cordes a son
arc, c'est une force », affirme-t-il.
Une approche globale qui permet
aujourd’hui d’intervenir sur I’en-
semble de la chaine, du terrasse-
ment aux finitions paysageéres.

Le grand cycle de I’eau, un
enjeu stratégique

Spécificité forte du péle Travaux
Publics : une expertise reconnue
sur la gestion compléte du grand
cycle de I’eau. De la protection des
captages de source au traitement
des eaux usées, en passant par
I'acheminement de I'eau potable..
Ses équipes sont sur tous les fronts.
Une compétence qui les a menés a
intervenir notamment sur le chan-
tier trés médiatisé de traitement
des polluants PFAS & Saint-Louis.
Une expérience terrain qui lui fait
aussi tirer la sonnette d’alarme : «

Bati Services

Avec Bati Services, Benjamin Silbernagel transforme I'échafaudage
en savoir-faire d'exception

Formé « a Pancienne » aupres de son pére artisan, Benjamin Silbernagel a fondé Bati Services fin 2023. Polyvalent, rigoureux et entiére-
ment tourné vers le terrain, il fait aujourd’hui sa place dans le secteur de ’échafaudage gréce au bouche-a-oreille et a une réputation

de fiabilitée.

ée le 20 octobre 2023,

Bati Services s’est rapi-

dement imposée dans

I’échafaudage, avec un
ancrage fort dans le Haut-Rhin et
des chantiers jusqu’a Belfort et Sé-
lestat. Derriére ce nom, Benjamin
Silbernagel, dix ans d’expérience
au compteur, forgées au contact
direct des chantiers, des étés cani-
culaires, aux hivers dans la boue,
la neige ou sous la pluie. « Ces an-
nées m’ont forgées », confie I'en-
trepreneur.

Entre salariat, reprise ou
création : le choix de I'indé-
pendance

A son lancement, Benjamin hésite :
intégrer une entreprise, reprendre
Pactivité familiale ou créer sa
propre structure. Il opte pour I'in-
dépendance, apres avoir racheté le
matériel et les camions familiaux.
Les débuts sont rudes : quatre mois
sans chantier, a arpenter le territoire
pour rencontrer fagcades, couvreurs
et constructeurs. « J’avais besoin de
me faire un nom », souligne-t-il. Les
premiers contrats suivent, un ou-
vrier est recruté, I'offre se structure
et sélargit. Léchafaudage reste
son coeur d’activité, qu’il compléte
par la rénovation intérieure et ex-
térieure, les travaux de toiture, fa-

¢ades, sols, gouttiére et clotures.

Un savoir-faire qui s’ex-
prime sur les chantiers
complexes

Bati Services se différencie par son
savoir-faire et sa rigueur. Echafau-
dages sur mesure, accés difficiles,
chantiers en pente dans les vignes ou

J’aime le
challenge,
prendre des
chantiers
compliqués.
Laou les autres
refusent,
j'accepte

Pacheminement du matériel se fait a
pied : Benjamin Silbernagel ne recule
devant aucun défi. « Il y a des chan-
tiers durs physiquement et d’autres
mentalement: il faut réfléchir, opti-
miser, s’adapter. J’aime le challenge,
prendre des chantiers compliqués.
La ou les autres refusent, j'accepte. »
La qualité est non négociable : stabi-

Aujourd’hui, les gens ne sont pas
encore assez sensibles d la gestion
de l'eau. De nombreux captages
de sources sont vétustes. Et je suis
persuadé qu’il y a un véritable en-
jeu pour demain. » Pour répondre
a ces défis, l'entreprise innove
avec des techniques comme le
remplacement de conduites "sans
tranchée”, qui minimise I'impact
sur I'environnement.

Le paysage comme
signature

Parallélement, l'activité Paysage
se développe, avec sept équipes
dédiées. Jardins sur mesure pour
les particuliers, aménagements
qualitatifs pour les collectivités:
pumptrack de Biesheim, cimetiére
de Lampertheim, aux murs et en-
ceintes en pierres de ftaille.. Les
réalisations se multiplient. « Nous
faisons la différence sur la finesse
des réalisations, leurs détails, et
leurs finitions. Aucun aménage-
ment ne se ressemble. Nous in-
novons sans cesse sur les designs
pour proposer des réalisations
uniques », souligne-t-il. La signa-
ture Arkédia Paysage repose sur
un équilibre subtil entre minéral,
acier et végétal, intégrant pis-

lité, sécurité, délais tenus, pédagogie
aupres des clients. « Je travaille chez
eux comme pour moi, avec la méme
application, la méme rigueur et tou-
jours au prix juste. C’est une question
de confiance. »

Une entreprise qui se
construit pas a pas

Disponible en cas d’urgence, en
soirée ou le week-end si néces-
saire, Benjamin applique la culture
du travail transmise par son pére.
Prochains objectifs : construire un
dépobt pour stocker et entretenir le
matériel, et structurer des équipes
dédiées par podle. Une croissance
maitrisée, a taille humaine, guidée
par I’exigence qui fait déja sa répu-
tation. Avec Bati Services, Benjamin
Silbernagel batit bien plus que des
échafaudages : il construit une en-
treprise fondée sur la confiance, la
précision et le goit du travail bien
fait.

Emilie Jafrate

BATI SERVICES
7, rue de la Marne - 68500 Guebwiller
® 0622370282

cines, équipements extérieurs, et
mise en lumiére.

La force du collectif

Cette double expertise prend toute
sa dimension dans la logique de
groupe. « En lien avec notre péle
tous corps d’état, nous intervenons
dés les premiers terrassements et

Le fait d'avoir
plusieurs cordes
ason arc, c'est
une force

jusqu’aux aménagements paysa-
gers finaux », explique-t-il. Parmi
les chantiers emblématiques, un
batiment & Huningue illustre cette
approche globale : bacs sur mesure
plantés, garde-corps, parvis en bé-
ton, pour une cohérence globale.

Former aujourd’hui, pour
batir demain

Tourné vers I'avenir, Thomas Dentz
mise fortement sur la transmis-
sion. Prés de treize apprentis sont

"
.

i

actuellement formés au sein des
deux poéles, afin de pérenniser les
savoir-faire locaux et d’assurer la
reléve. « Lheure est a la réflexion
et a la sécurisation de nos activités.
Nous restons ouverts aux opportu-
nités », précise-t-il. L'intégration de
Strelec, bureau d’études spécialisé
en hydraulique, illustre cette dyna-
mique et ouvre la voie d des projets
de chauffage urbain. Cambition est
claire : consolider I'ancrage local,
se développer dans I’Eurométro-
pole de Strasbourg, et, a terme,
élargir le terrain de jeu au-dela
de I’Alsace. Entre maitrise des in-
frastructures invisibles et mise en
scéne des espaces de vie, Thomas
Dentz et ses équipes faconnent un
aménagement durable, ou perfor-
mance technique et sens du détail
dessinent les territoires de demain.

Emilie Jafrate

ARKEDIA TP ET PAYSAGE
arkedia.fr

14, rue des Saules - 68920 Wettolsheim
1, Chemin du Heilgass - 68230 Turckheim
contact@arkedia.fr

® 0389279260
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Fin 2023 - apres une dizaine d’expérience engrangée au coeur de la société
familiale, Benjamin Silbernagel créé Bati Services, sa propre entreprise
d’échafaudage, aujourd’hui enrichie d’une offre de services élargie.
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Ma Salle de Sport 3.0

Le concept de sport sans barrieres signé Frédéric Hoff
s’'installe & Ensisheim

LOISIRS

Le sport accessible a tous - des seniors aux sportifs de haut-niveau en passant par les personnes en situation de handicap - tel est le fil
conducteur du projet porté par Frédéric Hoff, fondateur de Ma salle de Sport 3.0. Un concept déja éprouvé a Waldighoffen, qu’il vient
aujourd’hui de déployer a Ensisheim, au coeur des pole de santé Filieris.

Ancien professeur de sport, coach sportif depuis de nombreuses années, Frédéric Hoff a dupliqué son concept
MS3.0 a Ensisheim : une salle de sport inclusive et connectée, pensée pour tous.

ruit d'un projet mari pen-

dant dix-huit mois, cette

nouvelle structure est la

deuxiéme du genre pour
son fondateur, Frédéric Hoff. Un
concept en effet déja implanté
avec succés a Waldighoffen. L'idée
n'est pas de concurrencer les salles
de sport classiques, mais bien de
proposer une alternative répon-
dant & un besoin spécifique. « On
ne fait pas le méme métier que les
salles de sport classiques et il y a
un vrai besoin, explique le gérant.
L'objectif est de permettre a tout

le monde de faire du sport, quelles
que soient ses particularités. »

Une approche inclusive et
connectée

Ma Salle de Sport 3.0 se distingue
par son équipement sécurisé et
adapté, utilisable dés I'age de 10
ans (selon la taille) et parfaitement
adapté aux personnes ayant des
pathologies ou des limitations phy-
siques. Cet engagement pour l'in-
clusion porte déja ses fruits : la salle
accueille Lilian Schmitt, un jeune

athléte qui prépare les Jeux para-
lympiques. L'accompagnement hu-
main est au cceur du dispositif : une
équipe de ftrois coachs spécialisés
en activité physique adaptée est
présente aux cotés de Frédéric Hoff
pour créer des programmes person-
nalisés et assurer un suivi régulier
a travers des bilans individualisés.
Chaque nouvel adhérent bénéficie
d'ailleurs d’une séance découverte
pour tester I'équipement et com-
prendre la philosophie du lieu, avant
tout engagement.

Un projet créateur de lien
social

En a peine deux semaines d’ouver-
fure, et malgré une communication
lancée tardivement, la salle a en-
registré une cinquantaine d'abon-
nements. Une fréquentation qui
vient valider le besoin identifié sur
le bassin de vie d'Ensisheim, bien
plus large que celui de Waldighof-
fen. Lambition est de rayonner du

On ne fait pas

le méme métier
qgue les salles de
sport classiques

sud de Colmar au nord de Mulhouse.
Plus qu'un lieu de pratique spor-
tive, Ma Salle de Sport 3.0 se veut
un espace de vie et de rencontres.
« Les gens discutent entre eux, ils
se donnent rendez-vous pour faire
leur séance », sourit Frédéric Hoff.
Des espaces de convivialité, comme
une petite cuisine, ont été aména-
gés pour favoriser ces moments de
partage. « Lidée est d’aller au-dela
des murs et des machines. Lespace
est congu selon différentes portes
d’entrée, pour que tout le monde se
sente bien », souligne Frédéric Hoff.

Une offre ouverte aux en-
treprises

MS3.0 Ensisheim proposera éga-
lement des cours collectifs, a
I’étage, grdce a l'association "Tous
au Sport”, labellisée Maison Sport
Santé par ’Agence Régionale de la
Santé. Ici, les gens arrivent par le
biais de différents canaux, comme
Prescri’Mouyv, un accés au sport sur
ordonnance. Des interventions de
bien-étre en entreprise sont égale-
ment a I’étude. Une initiative pleine
de sens dans une zone d’activité
dense. Avec cette ouverture, Ensi-
sheim se dote d'un équipement qui
ne mesure pas seulement la perfor-
mance physique, mais aussi la force
du lien social et le bien-étre de cha-
cun. A Ensisheim, Ma Salle de Sport
3.0 prouve que le sport peut étre a la
fois connecté, humain et profondé-
ment accessible : un lieu ol chacun
trouve sa place, a son rythme.

Emilie Jafrate

MA SALLE DE SPORT 3.0

Pole médical Filieris

3, rue de Colmar - 68190 Ensisheim
@ 0365674342

@ MS3.0 Ensisheim
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CAISSE D'EPARGNE

Tarantella

Pasquale Mariconda et Sara Ascolese : leur déclaration d’amour
a I'Ttalie a travers la Tarantella

Quitter la stabilité pour suivre une passion. Avec La Tarantella, Pasquale Mariconda et Sara Ascolese ont choisi de faire battre le coeur
de I’Italie a Rouffach, au rythme de la pizza napolitaine contemporaine.

prés dix ans de stabilité

professionnelle, Pasquale

Mariconda opére un vi-

rage a 360 degrés, « par
passion et par amour » C’est ainsi
que nait la Tarantella a Rouffach,
en avril 2025. Une ode a la pizza
napolitaine contemporaine. Il se
lance aux cotés de sa compagne,
Sara Ascolese. Pour concréti-
ser ce projet, le couple s’appuie
sur un partenaire clé : la Caisse
d’Epargne Grand Est Europe. « Ils
nous ont permis de financer Iin-
vestissement de départ. Nous les
avons choisis pour leur enthou-
siasme et leur réactivité. »

Aucune concession sur leurs
matiéres premiéres

A la Tarantella, Pasquale et Sara
ne fransigent pas sur la qualité.
Chaque pizza est élaborée a partir
d’ingrédients d’exception, sélection-
nés aupres de producteurs locaux-
napolitains. « Nous travaillons avec
de la sauce tomate San Marzano,
C’est une sauce fomate d’excel-
lence, habituellement réservée aux
tables étoilées », souligne Pasquale.
La farine, I’'Oro di Irpina, est arti-
sanale et soutenue par PAGTI, I'as-
sociation pour la sauvegarde des
grains traditionnels italiens.» Méme
exigence pour la mozzarella, Fior

Di Latte et I’huile d’olive. Le four, lui
aussi, arrive tout droit d’Italie. Elec-
trique et non a bois, il permet une
cuisson parfaite en 90 secondes.

La tarantelle
est une danse
traditionnelle
rythmeée

« Leffet maculé de la pizza n’est pas
di & la cuisson, mais a la fermenta-
tion de la pate. » Dans le méme es-
prit, la Tarantella fait 'impasse sur
le lambrusco et I’huile piquante au
profit d’'une sélection pointue de dix
vins, soigneusement choisis.

La tradition napolitaine
comme fil conducteur

Originaire de Serino, prés de Naples,
Pasquale a grandi avec la pizza na-
politaine. Autodidacte, il se forme
aupres de différents pizzaiolis. « La
pizza napolitaine contemporaine
demande 24 heures de fermenta-
tion et 6 heures de repos. La pate
est plus légére, plus digeste, fine au
centre, avec des rebords épais. C’est
ainsi gu’elle se déguste aujourd’hui,
et c’est ce que nous avons envie de

proposer en Alsace. »

Une adresse qui fait le dé-
placement

La Tarantella séduit bien au-dela
de son territoire immédiat. Certains
clients viennent depuis Strasbourg
pour s’attabler. « Les vrais Italiens,
ou ceux qui ont déja mangé une piz-
za napolitaine la-bas, savent que
I’on ne triche pas », sourit Pasquale.
Avec 18 couverts sur place, I’établis-
sement affiche réguliérement com-
plet. Latmosphére raconte aussi
une histoire personnelle : des pho-
tos de famille, prises en Sicile, ha-
billent les murs. « La tarantelle est
une danse traditionnelle rythmée
par lPaccordéon et les tambours.
Sur cette photo, ce sont nos neveux
qui dansent. Elle fait partie de notre
identité. » Une identité que I'on re-
trouve jusque dans la vaisselle, fa-
¢onnée a la main spécialement pour
la Tarantella.

Sara, la touche sucrée du
projet

Autre singularité de l'adresse : les
desserts. Aprés un parcours dans
la restauration ici en Alsace, Sara
Ascolese passe un CAP pdtisserie.
Elle peut aujourd’hui exprimer plei-
nement sa créativité. Le tiramisu

Etre utile, c’est s’engager aux

cotés de celles & ceux qui font
battre le coeur du territoire.

Une banque au service des artisans, agriculteurs et viticulteurs,

associations, coopératives et professions libérales.
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CE QU’ON S’AIME!

Un collaborateur heureux donne de la perfor-
mance a une entreprise. Et ¢ca chez Working
Spirit, nous I'avons bien compris. Que vous soyez
candidats ou recruteurs, nous mettons tout en
ceuvre pour gue les missions a nos cotés deviennent
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Pasquale Mariconda et Sara Ascolese, co-gérants de La Tarantella,
font vivre la tradition napolitaine contemporaine a travers une cuisine
sincére et exigeante, depuis Rouffach. DR.

se réinvente avec un coeur coulant
intensément cacaoté. « Nous pro-
posons un dessert tout citron, en
provenance de la céte amalfitaine.
La ricotta est agrémentée de poire
caramélisée et de noisettes tradi-
tionnelles de notre région. » Les can-
noli arrivent prochainement, tout
comme les sfogliatelle napolitaines,
garnis d’une créme de ricotta aux
fruits confits, en forme de coquil-
lage », se réjouit la jeune femme.
Avec La Tarantella, Pasquale et
Sara ont trouvé leur équilibre entre :

« Soit rentrer en Italie, soit ramener
I’Italie ici. » Une promesse tenue, a
chaque service.

Emilie Jafrate

TARANTELLA LA PIZZERIA
NAPOLETANA

3, rue de la Prévété - 68250 Rouffach
® 0950025894

@ Tarantella Rouffach
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Come Prima

La lingerie signée Fanny Barro, pour redonner confiance
aux femmes apres un cancer du sein

COUP DE CCEUR

La lingerie comme levier de reconstruction... C’est le pari que s’est donné Fanny Barro en lancant sa marque Come Prima. La jeune
créatrice crée des ensembles sur mesure pour permettre aux femmes opérées d’un cancer du sein, le droit de se sentir belles, désirables
et pleinement féminines.

A travers sa marque Come Prima, Fanny Barro propose une lingerie
post-opératoire qui conjugue technicité, confort et féminité, pensée
pour accompagner les femmes aprés un cancer du sein. DR - Mégane

Schultz Photographe.

llier sensualité, confort et
technicité : telle est 'am-
bition de Come Primaq,
une marque de lingerie
post-opératoire née d’un projet
d’études. Imaginée par Fanny
Barro, jeune créatrice diplémée
des métiers de I'art et du design
textile, la marque répond a un
mangque criant : celui d’une linge-
rie pensée pour accompagner les
femmes aprés un cancer du sein,
sans renoncer a I’esthétique. L'ob-

jectif est clair : briser les tabous et
permettre aux femmes de se réap-
proprier leur corps, a leur rythme.

« La lingerie a un pouvoir
puissant »

Derriéere Come Prima - « comme
avant » en italien - se cache une
démarche profondément humaine.
Dans le cadre de son travail de fin
d’études, Fanny Barro s’intéresse
aux contraintes vestimentaires fémi-

nines, puis se penche sur la lingerie
post-cancer. « Je me suis vite aper-
cue qu’il existait un réel besoin, mais
trés peu de solutions adaptées »,
explique-t-elle. La lingerie, sou-
vent réduite a un simple dispositif
médical, joue pourtant un réle es-
sentiel dans la reconstruction de la
confiance en soi. « La lingerie a un
pouvoir puissant », souligne encore
Fanny Barro.

Un projet engagé, né d’un
constat de terrain

Aprés avoir interrogé une cinquan-
taine de femmes et rencontré des
professionnels de santé, le constat
est clair : I'offre existante, souvent
médicalisée, délaisse l'aspect sen-
suel et esthétique, pourtant essen-
tiel a la reconstruction de l'estime
de soi. Fanny Barro décide alors de
créer sa propre marque. Aprés une
spécialisation en corseterie et un an
et demi de développement, Come
Prima voit le jour en octobre 2023,
avec une premiére commercialisa-
tion en février 2025. La marque se
distingue par une approche réso-
lument moderne. Les ensembles,
congus avec des matiéres nobles et
douces, comme la dentelle de Ca-
lais et le jersey de coton, pour res-

pecter les peaux fragilisées par les
traitements. Chaque piéce est pen-
sée pour étre a la fois belle et fonc-
tionnelle, avec des poches discrétes
pouvant accueillir des prothéses
mammaires.

Lalingerie a
un pouvoir
puissant

Une aventure humaine, au
plus pres des femmes

Plus qu'une simple marque, Come
Prima est une aventure engagée.
Fanny Barro confectionne actuelle-
ment toutes les piéces elle-méme,
ce qui lui permet de proposer du
sur-mesure et d'adapter ses patrons
aux besoins spécifiques de chaque
cliente. Les mannequins de ses cam-
pagnes sont des femmes de tous
les jours, castées sur les réseaux
sociaux, dont I'histoire est liée de
prés ou de loin au cancer du sein.
Cette démarche authentique vise a
montrer la réalité et la diversité des
corps. L'une de ses collections, une
édition limitée baptisée « Christine »,
a été créée en collaboration avec

TrLerhées 2025
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une femme de 52 ans, sourde et
opérée des deux seins, qui souhai-
tait « étre femme avant tout ».

Vers des collections encore
plus personnelles

Fanny Barro ambitionne de pousser
ce concept d’édition limitée plus loin
encore, pour 2026. « Lidée serait
de proposer un ensemble capsule
qui traduise une femme et son his-
toire, de le construire ensemble de
A & Z, de la couleur, a la matiére,
en passant par la forme. » En re-
donnant aux femmes le droit de se
sentir belles et désirables, Come Pri-
ma prouve que la lingerie peut étre
un puissant outil de résilience. Un
simple sous-vétement devient alors
le symbole d'une confiance retfrou-
vée, un premier pas pour se recon-
necter a soi, pleinement.

Emilie Jafrate

COME PRIMA
comeprimalingerie.com

68140 Luttenbach-prés-Munster
® 0674889259

@ Come Prima
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