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Rédactions

Belfort
18 Faubourg de France
03 84 21 07 32
lerredacbel@estrepublicain.fr
Montbéliard
48 rue Cuvier
03 81 95 53 33
lerredacmtb@estrepublicain.fr

Retrouvez-nous également
sur facebook

Vous êtes témoin
d’un événement,
vous avez une info
Contactez le

ALERTE INFO

0 800 082 201 Service & appel
gratuits

ou par mail à lerfilrouge@estrepublicain.fr

Pour vous abonner :
lerabonnement@estrepublicain.fr

0 809 100 399 Service gratuit
+ prix d’appel
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A lors que l’UTBM et son 
Crunch Lab viennent 

d’être labellisés « Manufac-
ture de proximité », l’uni-
versité souhaite aller tou-
jours plus loin en ce qui 
concerne l’innovation. Elle 
annonce la création d’un 
tiers lieu, la Crunch Factory, 
pour permettre aux projets 
issus du Crunch Lab de pou-
voir commencer la produc-
tion de leurs innovations. 
« L’innovation n’est rien si 
elle ne peut pas passer à 
l’échelle », met en avant 
Ghislain Montavon, direc-
teur de l’UTBM pour pré-
senter ce nouveau projet.

La belle croissance 
du Crunch Lab

« C’est un lieu d’échange 
entre étudiants, grosses en-
treprises, PME, TPE pour 
mettre en commun toutes 
les ressources afin d’innover 
et de créer », explique Oli-
vier Lamotte, responsable 
du Crunch Lab.

Passé d’un espace de 
150 m² avec trois employés 
en 2018 à 1 000 m² avec 
onze personnes employées 
pour 450 adhérents aujour-
d’hui, le Crunch Lab a con-
nu une grosse croissance. 
« On a quatre projets d’en-
treprise en résidence et on 
en accompagne une trentai-
ne », détaille Olivier Lamot-
te.

Mutualiser pour 
redynamiser

Mais mettre en commun 
toutes ces ressources ne suf-
fisait pas pour l’UTBM, qui 
décide de passer à l’étape 
supérieure en créant la 
Crunch Factory.

Devant le préfet du Terri-
toire de Belfort, Jean-Marie 
Girier, et Patrick Levy-
Waitz, président de France 
Tiers Lieu, le directeur de 
l’UTBM a fait découvrir dif-
férents projets accueillis au 
sein de la Crunch Factory. 
« Mutualiser le travail et la 
transversalité des savoirs 
permet de faire avancer un 
territoire et de le redynami-
ser », souligne Patrick Levy-
Waitz.

Une solution locale 
pour l’innovation

Si l’innovation est bien évi-
demment au cœur de la 
Crunch Factory, le fait que 
tous les acteurs participant 

à ce projet soient locaux de-
vrait pouvoir faciliter les 
choses selon l’UTBM.

« L’objectif principal de la 
Crunch Factory est d’appor-
ter localement aux créa-
teurs d’entreprises start-up, 
a r t i s a n s ,  T P E ,  P M E , 
ETI etc., une solution facili-
tant le passage du concept à 
une première production 
pour leur permettre d’accé-
der plus rapidement et plus 
facilement aux marchés. » 
En effet, le tiers lieu sera 
équipé d’équipements mu-
tualisés et de moyens de 
production dignes des in-
dustries 4.0.

Une adhésion annuelle
Pour pouvoir profiter des 

infrastructures de la Crunch 
Factory, chaque adhérent 
devra souscrire à une adhé-
sion annuelle de 15 €. « Un 
prix accessible pour permet-
tre à tous ceux qui ont un 
projet d’innovation de béné-
ficier de nos installations », 
explique Ghislain Monta-
von.

Ensuite, chaque prestatai-
re doit payer les services uti-
lisés, comme l’accompagne-
ment ou l’utilisation des 
machines. « À titre d’exem-
ple, une heure d’utilisation 
d’une imprimante 3D est 
facturée 1 € », conclut le 
directeur de l’UTBM.

Mathis RAGUIN

Belfort

La Crunch Factory, 
nouveau lieu d’innovation 
ouvert à tous
Crée en 2018, le Crunch 
Lab de l’Université de tech-
nologie Belfort-Montbé-
liard est un endroit qui 
réunit étudiants et entre-
prises pour innover. 
L’UTBM souhaite aller plus 
loin en créant la Crunch 
Factory, un espace qui per-
met de produire les projets 
issus de l’innovation.

15 €
C’est le coût de l’adhésion 
annuelle pour pouvoir 
profiter des infrastructu-
res de la Crunch Factory.

Une date à noter, mercredi 
19 janvier, émission en pu-
blic avec le chanteur Lilian 
Renaud, l’équipe de France 
Bleu Belfort Montbéliard 
vous attend au bar « Le vieux 
garage » 7 rue Michelet à 
Belfort, entre 16 h et 19 h. 
Pass sanitaire obligatoire.

France Bleu Belfort Montbé-
liard : Belfort, Héricourt 
106.8, Montbéliard 94.6. 
francebleu.fr/belfort-mont-
beliard

Sur France Bleu

entités permet des échanges 
beaucoup plus simples et rapi-
des : « On peut travailler sur 
des projets d’innovations au 
sein de la Crunch Factory avec 
des étudiants qui pourront en-
suite rejoindre les rangs de 
l’entreprise. Le fait que tout 
soit à proximité favorise énor-
mément les choses », conclut 
Maxime Buquet.

M.R.

bien, mais on n’a pas réelle-
ment de proximité et c’est sou-
vent loin. Pour une jeune start-
up, trouver un environnement 
comme le Crunch Lab n’a que 
des avantages, car tout est lo-
cal. »

Si l’on retrouve des start-up 
au sein du Crunch Lab, de 
grosses entreprises sont égale-
ment accueillies. C’est le cas 
notamment de General Elec-

t r i c  qu i  co l l abore  avec 
l’UTBM depuis quarante ans. 
Située à proximité de l’univer-
sité, l’entreprise n’hésite pas à 
piocher dans les jeunes ingé-
nieurs formés pour créer leurs 
équipes. « On emploie 30 sta-
giaires par an et on a 10 ap-
prentis en continu », détaille 
Maxime Buquet, directeur 
chaire industrielle UTBM-GE. 
La proximité entre les deux 

L’aquabike « Connect V4 » a été conçu au sein du Crunch Lab de 
l’UTBM. Photo ER/Mathis RAGUIN

}  Ici, on peut 
trouver tous 
les spécialistes 
dont on a besoin. 
Avec toutes 
les machines 
à disposition, 
on a pu très vite 
concevoir 
des prototypes. 
On peut tout 
de suite corriger 
ce qui ne va pas. ~

Julien Tripard,
créateur de Sporthopeo

Julien Tripard est le créateur 
de Sporthopeo, une start-up 
qui a créé des pédales magnéti-
ques pour les vélos. Aujour-
d’hui, ses produits sont en ven-
te dans plus de 3 000 magasins 
à travers la France. La pro-
chaine étape est la commercia-
lisation vers l’étranger. 

Un aquabike connecté 
et étanche

Avec ses quatre collègues, le 
jeune homme, qui est égale-
ment professeur de sport au 
centre de rééducation Brete-
gnier à Héricourt, travaille sur 
un autre projet : un aquabike 
connecté et étanche. « Ici, on 
peut trouver tous les spécialis-
tes dont on a besoin et c’est à 
proximité, ce qui est non négli-
geable. Avec toutes les machi-
nes à disposition, on a pu très 
vite concevoir des prototypes. 
On peut tout de suite corriger 
ce qui ne va pas et on est 
aiguillé pour améliorer au 
mieux notre projet d’innova-
tion », note Julien Tripard. 
« On est vraiment acteur de 
notre projet. Travailler avec 
des bureaux d’études, c’est 

Un lieu qui accueille aussi bien 
des start-up que de grosses entreprises
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La Crunch Factory permettra de produire en petite série les innovations issues du Crunch Lab. 
Photo ER/Michaël DESPREZ

Belfort

en plus

Les travaux, estimés à plus de 5 millions d'euros devraient 
débuter en avril prochain. Document DeA Architectes

Pensé en 2017, le Crunch Time est un rendez-
vous immanquable pour les étudiants de 
l’UTBM. « Ce rendez-vous réuni pas loin de 

1 700 ingénieurs de l’université. C’est une pas-
serelle entre deux mondes qui se nourrissent 
l’un de l’autre : le monde étudiant et le monde 
professionnel », explique Ghislain Montavon, 
directeur de l’UTBM. Après deux ans sans 
pouvoir organiser ce rendez-vous à cause de 
la crise sanitaire, l’UTBM proposera son exer-
cice, le plus grand en France en mars 2022.
« 160 sujets seront proposés par la cinquantai-
ne de partenaires du Crunch Time », détaille 
Ghislain Montavon. Les étudiants ingénieurs, 
répartis en groupe de dix, se voient imposer 
un sujet et leur équipe. « Le but, pendant 
quatre jours, est d’essayer de trouver une idée, 
une innovation qui répondra aux besoins du 
sujet proposés. Parmi toutes les solutions 
trouvées, il en existe toujours quelques-unes 
qui aboutissent. C’est le but du Crunch time », 
conclut le directeur de l’UTBM.

Le 3e UTBM Crunch Time à l’Axone en 2019 avait 
réuni 1 700 étudiants. Photo ER/Christian LEMONTEY

Le Crunch Time, qui réunit 1 700 étudiants 
ingénieurs, sera de retour en 2022

Avec ce projet de Crunch Factory, l’UTBM souhaite se déve-
lopper encore plus et va entamer des travaux pour avoir un 
bâtiment permettant d’accueillir tous les utilisateurs de ce tiers 
lieu. 

« Aujourd’hui le lieu contraint l’usage, on souhaite changer ça 
et ne plus avoir cette contrainte », explique Ghislain Monta-
von, le directeur de l’UTBM. Pour ce faire, l’université voit les 
choses en grand et va commencer une importante phase de 
travaux.

« La volonté est de créer de nouveaux bureaux, un espace de 
coworking, des salles d’idéations avec des outils plus perfor-
mants », présente Olivier Lamotte, responsable du Crunch 
Lab. 

« On espère que tout sera terminé 
pour la rentrée de septembre 2023»

L’espace devrait être doublé et atteindre les 2 000 m².
Estimés à plus de 5 150 000 euros, ces travaux devraient 

débuter dès avril 2022. « On espère que tout sera terminé pour 
la rentrée de septembre 2023. Durant cette période de chantier, 
le Crunch Lab continuera à fonctionner et on déménagera dans 
un autre bâtiment de l’UTBM », détaille Olivier Lamotte.

M.R.

Des travaux d’agrandissement 
prévus dès avril 2022

Vues d’architecte du futur Crunch Lab qui devrait être livré pour 
septembre 2023. Document DeA Architectes

Belfort & Montbéliard
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Toutes les équipes
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Joyeux
Noël

Joyeux
Noël

Clémentine
cat. 1, cal. 3/4, variété nules, la caissette de 2,3 kg soit 1,52€ le kg

origine

ESPAGNE MAROC Bûche Forêt Noire
4/5 personnes, la pièce de 400 g soit 32,25€ le kg

12€90
La pièce3€49

la caissette

élaboré en

FRANCE

élaborés en

FRANCE

ET/OUdu jeudi 23 au
dimanche 26

décembre
2021

Mise en bouche

Entrée

Plat poisson et
accompagnement

Plat de viande
et accompagnement

Chapon sauce au Foie
Gras de canard, 220 g

Risotto aux cèpes, 110 g

Dorade à la bisque de
langoustine et piquillos, 150g

Risotto aux légumes et
zeste de citron, 110 g

Gambas au Vermouth
et crémeux de chou-fleur, 120 g

Saint-Jacques au pistou
safrané et légumes d’antan, 36 g

LE MENU
DES SAVEURS À

par personne

24
70
15
90
0


