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LE SAVOIR-FAIRE REGIONAL
VALORISE GRACE A SUBLIMEURS

Amandine PINOT
Il n'y apas d'age pour aimer les
bonnes choses. A 24 ans, Alaude
Lefebvre prouve qu'aimer les bonnes
choses n'est pas une question de
génération et que chacun gagne a
respecter les produits qu'il peut avoir
dans son assiette.
Dipldmeée d'un master SKEMA
spécialisé en entrepreneuriat et
innovation, Alaude Lefebvre a
décidé de rapidement mettre a profit
ses compétences en créant sa propre
entreprise, sur un créneau qu'elle
avait identifié depuisdeux ans et
demi. « Lesrestaurateurs dénichent
des commercants et des artisans,
avec une vraie démarche
écoresponsable qui, a mes yeux,
n'est pas assez soutenue. Le
restaurant est certes une expérience
gustative, mais c'est aussi une
expérience produit, et il faut que les
clients puissent savoir ou trouver tel
ou tel produit en ville »,
explique-t-elle. Son associé Valentin
Roose et elle commencent par tester
cette idée auprésde dix restaurateurs
et commercants (boulangers,
fromagers, épiciers, fleuristes... ) :
« Les commergants savent qu'ils
doivent prendrele virage du digital,
mais ils ne savent pas toujours
comment sy prendre. Sublimeurs

permet de valoriser leur produit chez
les restaurateurs, tout en permettant
aux commercantsde se digitaliser. »
Concrétement, si vous avez craqué
pour une jolie assiette dans un
restaurant, sur le site web des
Sublimeurs, il sera possible de
retrouver aupres de quel artisan des
Hauts-de-France elle a été réalisée.
Maisattention, Sublimeurs n'est pas
unsite marchand : « C'est le
restaurateur qui choisit ce qu'il met
en avant. Nous ne sommes pas la
pour scanner le restaurant mais pour
valoriser les relations humaines
entreun chef et un artisan. Nous ne
sommes pas une market place, plutbt
un systéme de réservation de produit
oude service, en misant sur le
phygital. » Car ce que recherchent
Alaude Lefebvre et son associé, c'est
de créer du contact entre le client
d'un restaurant et des artisans.
CREER LE CONTACT POUR
FAVORISER L'EXPERIENCE
Officiellement lancé le 4 février
avec un collectif de dix restaurateurs
sous I'impulsion du restaurant
L'Empreinte, a Lambersart |
Sublimeurs espére rapidement
monter en puissance avec une
vingtaine de restaurants et de bars
d'ici un mois et, courant 2019, une
soixantaine d'adresses. « Nous
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fonctionnons par prescription et
recommandations d'autres
restaurants. C'est important d'établir
un cercle de confiance », poursuit
Alaude Lefebvre. Silstravaillent
déja, par exemple, avec La
Pommeraie d'Oxelaére, ilsont aussi
parmi leur portefeuille des épiceries
lilloises, des commergants
indépendants ou des acteurs locaux,
al'image des Cafés Méo. « Notre
ambition ? Réussir & conseiller les
habitants et les touristes, pour
consommer de fagon responsable et
créer une expérience en

centre-ville. » Soutenus dans leur
démarche par Yann Orpin, président
dela CCl Grand-Lille, les deux
jeunes entrepreneurs ont déjacréé
leur premier emploi : une chargée de
communication a mi-temps. lls
espérent étre dix en janvier 2020.
Alaude Lefebvre et Vaentin Roose,
deux entrepreneurs passionnés par
les relations humaines. =
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