
101
UTBM

Service communication

L’Est Républicain 14 Octobre 2023

Aire Urbaine
Crunch Lab - Inauguration - 

Nouveaux Locaux

1

4

ARB04 - V1

Samedi 14 octobre 2023
 Aire Urbaine  

 

briques rouges, de grandes 
baies vitrées éclairent les trois 
étages d’espaces dédiés à l’in-
n ov a ti o n  t e c h n ol o g i q u e . 
Murs clairs, bureaux lumi-
neux ouverts sur des mezzani-
nes et vastes espaces vitrés, 
les lieux ont été pensés « pour 
se rencontrer sans se déran-
ger », précise Guillaume Dele-
mazure, architecte des lieux, 
qui a déjà piloté la rénovation 
du KM0 de Mulhouse.

Un lieu, trois espaces
«  D e p u i s  l a  c r é a t i o n  d u 

Crunch Lab en 2018, nous 
avons toujours été trop serrés, 
confie Olivier Lamotte, res-
p o n s a bl e  d u  C r u n c h  L a b. 
Nous devions toujours nous 
adapter aux locaux, faire au 
mieux. Là, c’est l’inverse : ce 
sont les locaux qui sont adap-
tés à nos trois grandes activi-
tés. La première est le cowor-
king, et la mise à disposition 
de bureaux aux entreprises et 
start-up. La seconde est l’idéa-
tion, c’est-à-dire la mise en 
commun d’idées et de compé-
tences autour de projets pro-
posés. Des groupes s’instal-
lent pour quelques jours, avec 
un projet, des outils et des ani-
mateurs, afin d’aboutir à un 
résultat. La troisième est la 
matérialisation des projets 
dans le Fab Lab, grâce à la mise 
à disposition de machines-ou-

tils. »
Dix-huit mois de travaux ont 

été nécessaires, pour un coût 
de 5,5 millions d’euros finan-
cés par le conseil régional 
Bourgogne Franche-Comté 
( 3,65 mil l ions )  e t  l ’ UTBM 
(1,8 million).

Au cœur du Crunch Lab, 
le Fab Lab

« Des boules de Noël en bois, 
ou des décorations d’anniver-
saire, c’est ce que les particu-
liers viennent le plus souvent 
fabriquer ici au Fab Lab », dé-
crit Lucas Romary, formateur 
au Crunch Lab. Imprimantes 
3D, machines à découpe laser, 
fraiseuse numérique, machi-
nes à détourer ou machines à 
broder, le matériel mis à dis-
position ouvre le champ des 
possibles en grand. Il permet 
de fabriquer pièces à l’unité, 
et prototypes.

Les entrepreneurs y croisent 
des étudiants, des chercheurs 
ou des particuliers. Chaque 
atelier a sa propre thémati-
que : travail du bois, du plasti-
que, de l’électronique, du tex-
tile… Les machines les plus 
complexes demandent une 
f o r m a t i o n ,  d i s p e n s é e  a u 
Crunch Lab, sur inscription.
● Sophie Charton

Crunch Lab UTBM, 9 rue 
Becquerel 90000 Belfort. 
www.openlab.utbm.fr/

« L’ innovation ne se 
conjugue pas à 
l’impératif, ne se 

décrète pas. » Sur le site du 
Techn’Hom de Belfort, les 
mots de Ghislain Montavon, le 
directeur de l’Université de 
technologie de Belort-Mont-
béliard (UTBM), résonnent 
dans le grand hall des tout 
nouveaux locaux du Crunch 
Lab. « Sauf à l’UTBM », ajoute 
malicieusement le préfet Ra-
phaël Sodini.

Auparavant basé quelques 
mètres plus loin, le Crunch 
Lab est un tiers lieu ouvert à 
tous, regroupant en un même 
endroit associations, acteurs 
professionnels et économi-
q u e s  e t  c h e r c h e u r s  d e 
l ’ UTBM, afin de favoriser 
l’émergence et le développe-
ment des idées. Dans cette an-
cienne usine DMC toute de 

Le Crunch Lab de l’UTBM a 
inauguré vendredi 13 octo-
bre ses tout nouveaux 
locaux, 2 000 m2 entière-
ment rénovés sur le site du 
Techn’hom, à côté de 
l’UTBM. Tiers lieu entière-
ment tourné vers l’innova-
tion, il fait se croiser étu-
diants, chercheurs, 
entrepreneurs, et particu-
liers dans un espace pensé 
pour la rencontre et l’ému-
lation.

Belfort

Le Crunch lab inaugure son nouvel 
écrin, 2 000 m2 dédiés à l’innovation

Le Crunch Lab regroupe trois grandes activités : le 
coworking, l’idéation, et la matérialisation. Photo Sophie 
Charton

« C’ était un souf-
flé à la liqueur 
de Saint-Ger-

main… » Laurent Cachot se 
souvient précisément du der-
nier plat, un dessert bien sûr, 
envoyé des cuisines du Châ-
teau d’As,  i l  y  a  quelque s 
jours. Ces cuisines qui ont 
tant produit  sont aujour-
d’hui, définitivement, silen-
cieuses.

Ce restaurant que l’on appe-
lait, le plus souvent, « Les Frè-
res Cachot » ne servira plus 
personne. Cela faisait trente 
ans et quelques mois que les 
deux frères faisaient vivre cet 
établissement qui abritait 
aussi sept chambres d’hôtel.

Une maison à l’ancienne où 
l’on dégustait une cuisine 
bourgeoise française classi-

que faite de plats en sauce ou 
de mets flambés en salle. Pa-
trick Cachot, l’aîné, vient d’at-
teindre l’âge d’une retraite 
qu’il ne compte pas reporter.

Laurent et  Patrick,  tous 
deux en cuisine, se sont pas-
sionnés pour leur métier, du-
rant trois décennies, au point 
de tout faire. « Le pain c’est 
nous-même qui le faisions, 
les viennoiseries aussi le ma-
tin, les pâtes de fruit. C’est 
comme ça que l’on concevait 
notre métier, quand on est 
restaurateur, on fabrique, on 
ne transforme pas. »

Charles de Gaulle 
pour inaugurer

Le restaurant était un res-
taurant bien avant les frères 
Cachot. À l’origine, le bâti-
ment était une belle maison 
d e  m a î t r e .  L e  l i e u  s ’e s t , 
d’abord, appelé, jusqu’en 
1940, « Château Voirin », du 
nom des demoiselles Voirin 
qui occupaient la maison jus-
qu’en 1940, avant qu’un Mon-
sieur Dassonville, propriétai-
r e  d ’ i m p r i m e r i e s ,  n e 
l’acquière à son tour, d’où ce 

nom de « Château d’As » com-
me « Dassonville ». C’est Paul 
Evariste qui crée, dans la 
grande bâtisse, un restau-
rant. Le premier repas servi 
en 1947 avait, parmi les convi-
ves, un certain Charles de 
Gaulle. Ce fut le successeur, 
Henri Aubrée, qui décrocha 
une étoile Michelin. « Quand 
nous avons repris, l’étoile 
était partie depuis plusieurs 
années », se souvenait Patrick 
Cachot. 

Si les frères Cachot arrêtent 
ce n’est sûrement pas par dé-
samour de leur métier mais 
aussi, un peu, pour céder à 
une lassitude face à une con-
joncture très compliquée. 
« Trouver du personnel en 
salle, c’est toujours plus diffi-
cile. Quant aux apprentis, ce-
la fait des années qu’il n’y en a 
plus un seul qui se présente. » 
Le restaurant définitivement 
fermé, reste tout l’impres-
sionnant matériel du restau-

rant. Du matériel technique, 
du mobilier de la salle de res-
taurant, des chambres d’hô-
tel, mais aussi et surtout toute 
l’argenterie et la vaisselle re-
traçant trente ans et plus de 
restauration.

L’ensemble est répertorié 
par le commissaire-Priseur 
Jean-Paul Renoud-Grappin. 
La vente se fera sur photos 
dans la salle des ventes de la 
rue Demangel à Besançon, les 
acheteurs iront ensuite cher-
cher leurs pièces sur place 
dans le restaurant de Baume-
les-Dames.

« On avait une belle affaire, 
lâche Patrick Cachot, c’est 
étonnant que personne n’ait 
voulu la reprendre. C’est un 
peu triste de ne pas pouvoir 
transmettre. Jusqu’à la fin, on 
a bien travaillé et ça télépho-
ne encore pour des réserva-
tions. On a nourri plusieurs 
générations. On a même des 
clients qui veulent quitter 
B a u m e - l e s -D a m e s  p a rc e 
qu’ils ne voient plus d’intérêt 
à vivre ici après notre dé-
part ! »
● Philippe Sauter

Doubs 

Baume-les-Dames  : les frères Cachot
ferment leur restaurant
C’était l’un des vieux monu-
ments de la gastronomie 
comtoise actif depuis 1947, 
les frères Cachot cessent 
leur activité de restaura-
tion et d’hôtellerie. L’essen-
tiel des objets du Château 
d’As sera vendu aux enchè-
res ce 24 octobre.

Patrick et Laurent Cachot parmi la belle argenterie qui sera 
bientôt à vendre. Photo Arnaud Castagné

Le Crunch lab inaugure son nouvel écrin, 2 000 m2 dédiés à l’innovation

Le Crunch Lab de l’UTBM a inauguré vendredi 13 octobre 
ses tout nouveaux locaux, 2 000 m2  entièrement rénovés 
sur le site du Techn’hom, à côté de l’UTBM. Tiers lieu en-
tièrement tourné vers l’innovation, il fait se croiser étu-

diants, chercheurs, entrepreneurs, et particuliers dans un 
espace pensé pour la rencontre et l’émulation.

« L’innovation ne se conjugue pas à l’impératif, ne se décrète pas. » 
Sur le site du Techn’Hom de Belfort, les mots de Ghislain Montavon, le 
directeur de l’Université de technologie de Belort-Montbéliard (UTBM), 
résonnent dans le grand hall des tout nouveaux locaux du Crunch Lab. « 
Sauf à l’UTBM », ajoute malicieusement le préfet Raphaël Sodini.

Auparavant basé quelques mètres plus loin, le Crunch Lab est un tiers 
lieu ouvert à tous, regroupant en un même endroit associations, acteurs 
professionnels et économiques et chercheurs de l’UTBM, afin de favo-
riser l’émergence et le développement des idées. Dans cette ancienne 
usine DMC toute de briques rouges, de grandes baies vitrées éclairent 
les trois étages d’espaces dédiés à l’innovation technologique. Murs 
clairs, bureaux lumineux ouverts sur des mezzanines et vastes espaces 
vitrés, les lieux ont été pensés « pour se rencontrer sans se déranger », 
précise Guillaume Delemazure, architecte des lieux, qui a déjà piloté la 
rénovation du KM0 de Mulhouse.

Un lieu, trois espaces

« Depuis la création du Crunch Lab en 2018, nous avons toujours été trop serrés, confie Olivier Lamotte, responsable du 
Crunch Lab. Nous devions toujours nous adapter aux locaux, faire au mieux. Là, c’est l’inverse : ce sont les locaux qui sont 
adaptés à nos trois grandes activités. La première est le coworking, et la mise à disposition de bureaux aux entreprises et 
start-up. La seconde est l’idéation, c’est-à-dire la mise en commun d’idées et de compétences autour de projets proposés. Des 
groupes s’installent pour quelques jours, avec un projet, des outils et des animateurs, afin d’aboutir à un résultat. La troisième 
est la matérialisation des projets dans le Fab Lab, grâce à la mise à disposition de machines-outils. »

Dix-huit mois de travaux ont été nécessaires, pour un coût de 5,5 millions d’euros financés par le conseil régional Bourgogne 
Franche-Comté (3,65 millions) et l’UTBM (1,8 million).

Au cœur du Crunch Lab, le Fab Lab

« Des boules de Noël en bois, ou des décorations d’anniversaire, c’est ce que les particuliers viennent le plus souvent fabri-
quer ici au Fab Lab », décrit Lucas Romary, formateur au Crunch Lab. Imprimantes 3D, machines à découpe laser, fraiseuse 
numérique, machines à détourer ou machines à broder, le matériel mis à disposition ouvre le champ des possibles en grand. 
Il permet de fabriquer pièces à l’unité, et prototypes.

Les entrepreneurs y croisent des étudiants, des chercheurs ou des particuliers. Chaque atelier a sa propre thématique : travail 
du bois, du plastique, de l’électronique, du textile… Les machines les plus complexes demandent une formation, dispensée au 
Crunch Lab, sur inscription.

Crunch Lab UTBM, 9 rue Becquerel 90000 Belfort. www.openlab.utbm.fr/


