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COMMERCE

Monsieur bonbons et sucettes

Michael Willemin fabrique artisanalement
des confiseries avec de vieilles machines
qu’il répare lui-méme. Un paradis pour enfants.

Peu d’habitants d’Héricourt
savent qu'il existe dans leurs
murs, au 36 bis, faubourg de
Belfort, un atelier spécialisé
dans la fabrication de confi-
serie artisanale a 'ancienne.

Et pourtant, Michaé&l Wille-
min, 30 ans, célibataire, ori-
ginaire de Vyans-le-Val est a
sa téte. « J'ai obtenu le CAP
de patissier, glacier, confi-
seur a Vesoul,

Ma wvie professionnelle a
commencé comme apprenti
a la boulangerie-pdtisserie
Stacoffe a Héricourt en
1990 ». 11 y passera deux
années avant de rejoindre
son peére, spécialiste en fer-
ronnerie d’art, avec une idée
derriere la téte : « je voulais
me lancer dans la confiserie
@ Vancienne ».

Aussitét dit, presque aus-
sitot fait : « depuis cing ans,
le batiment est sorti de terre
grace a l'aide de ma famille.
Le laboratoire est au point,
l'espace magasin n'est pas
terminé mais en bonne voie
de Uétre ».

Ce passionné, sait ce qu'il
veut : « je travaille @ Uan-
cienne, avec des machines
d’'époque réparée par mes
soins, d'une maniére artisa-
nale en utilisant des pro-

duits naturels pour fabri-
g’uer des sucettes, des sucres
‘orge, nougats, bonbons... ».

Difficile de ne pas se remé-
morer nos envies d’'enfants,
« Actuellement j'utilise 24
parfums (violette, noix de
coco, framboise...). Les bon-
bons sont fabriqués avec des
petits cylindres anciens per-
mettant la production de
[ramboises, caramels, vio-
lettes, bergamotes... De ce
fait, je suis toujours a la re-
cherche de machines an-
ciennes a restaurer pour res-
ter dans le traditionnel. Il
faut savoir que méme les
cuissons sont encore prati-
quées dans les chaudrons en
cuivre.., »

Qualité
avant tout

« Mon but est d’offrir @ ma
clientéle des produits de
qualité et d’apporter mes
compétences et mes conseils
de fabriquant sur les ma-
tieres employées ».

Actuellement 1'atelier a une
production annuelle d’envi-
ron cing tonnes en confise-
ries diverses.

Michaél Willemin vend pour
l'instant sur les marchés, les

foires, il posséde deux re-
morques, une grosse, type
foraine et une plus petite
Eliante pour les foires et
raderies.

« Je serai présent au marché
de la Saint-Nicolas a Héri-
court les 6, 7 et 8 décembre
et, pour la quatriéme fois, au
marché de Noél @ Montbé-
liard du 30 novembre au 24
décembre, stands 102 et 103,
ou je retrouve une fidele
clientéle... Aprés un essai les
gourmands y reviennent »,

Des projets
plein la téte

Michaél Willemin, entrepre-
nant, a la téte pleine de pro-
jets. Naturellement, il va
terminer  l'implantation
d'un magasin fixe sur le site

- gour permettre aussi la fa-

rication devant la
clientele 1« Jespére une ou-
verture milieu 2003, lorsque
le parking tout proche sera
terminé. Par la suite je
gense développer aussi la fa-

rication de chocolat, m’é-
largir en production avec
possibilité de fourniture aux
professionnels »,

Meilleurs veeux de réussite a
cet artisan actif et coura-
geux,

Son atelier a une production a
confiseries diverses.
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