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Déconfinez
votre énergie

Faites confiance à SoGreen 
pour la réalisation et l’entretien 

de votre installation et 

libérez votre potentiel 
en énergies durables ! 

Récupérez 250€ sur votre installation

Tél. : 04 250 55 05 
Mail : info@sogreen.be
www.sogreen.be
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Ça fait à présent plus d’un an
que les travaux dans le centre de
Flémalle ont débuté. Le chantier
de revitalisation de Flémalle-
Centre a, lui aussi, été impacté
par la crise sanitaire et les tra-
vaux ont été suspendus de mi-
mars à fin avril. 
Malgré cette interruption forcée,
tout est mis en œuvre pour que
le chantier se poursuive au
mieux. Ainsi, la première et la
deuxième phase de ces travaux ,
qui sont au total composés de
cinq phases, sont terminées.

« Les phases une et deux du
chantier sont terminées », ex-
plique Pierrick Jasselette respon-
sable du service travaux à la
commune de Flémalle. « le par-
king à côté de l’administration

communale ainsi que le carre-
four de la caserne des pompiers
sont donc terminés. À présent, il
reste à effectuer sur ces deux es-
paces l’aménagement paysager.
Il faut également encore y pla-
cer le mobilier urbain, comme
un nouvel éclairage public
LED. »
Pour ce qui est de la suite des
travaux, les phases 3, 4 et 5 du
chantier ont été entreprises si-
multanément. « Pour assurer la
continuité du chantier, le pha-
sage initial des travaux a été mo-
difié. Actuellement les travaux
d’impétrants des phases 4 et 5
sont en cours ainsi que l’aména-
gement de voirie de la phase 3
(NDLR : portion de la Gran-
d’Route entre le commissariat et
le carrefour de la caserne des
pompiers). Les travaux d’égout-
tage des phases 4 et 5 sont quant
à eux clôturés depuis le 23 oc-

tobre », explique le responsable
du service travaux de Flémalle.
La circulation dans le centre de
Flémalle est fortement impactée
par ce chantier. « En ce qui
concerne la circulation, une
seule phase est fermée au trafic
routier à la fois, pendant la réali-
sation des travaux de voirie. Ac-
tuellement, la circulation n’est
plus possible sur la phase 3 du
chantier. L’ensemble des com-
merces et l’Hôtel communal res-
tent accessibles via des itiné-
raires de déviation et des chemi-
nements piétons », précise Pier-

rick Jasselette.
Au niveau de la commune, l’ob-
jectif est de terminer les travaux
d’impétrants des phases 4 et 5,
de poser une première couche
d’asphalte et de finaliser la zone
en béton de la chaussée en
phase 3 d’ici la fin 2020. Bien
évidemment, toute projection
de ce type dépend de nombreux
facteurs comme les aléas du
chantier ou encore les condi-
tions météorologiques.
Des travaux qui représentent un
budget impressionnant haute-
ment subsidié. « Le budget total

représente plus de 4 millions
d’euros qui sont subsidiés à hau-
teur de 90 %. 40 % des subsides
sont octroyés par la Région et
50 % par l’Europe », clôture le
responsable du service travaux
de Flémalle.
Les travaux devraient être termi-
nés pour fin 2021. Il faudra
donc encore attendre un an
avant de pouvoir observer le ré-
sultat. Le centre de Flémalle au-
ra donc encore les pieds dans la
boue pendant quelques
mois.-

LAURA SALAMON

Actuellement, ce sont les impétrants qui travaillent sur la totalité du chantier. © Laura Hollange

D
epuis août 2019 des
travaux titanesques
sont en cours dans le
centre de Flémalle.

Malgré un arrêt du chantier à la
mi-mars à cause de la crise
sanitaire, les travaux évoluent
bien et les phases 1 et 2 du
chantier sont clôturées.

Ils devraient être terminés pour la fin 2021

FLÉMALLE – TRAVAUX

Les travaux de
Flémalle-Centre
avancent bien !

«Le parking à côté

de l’administration

communale ainsi

que le carrefour de

la caserne des

pompiers sont

terminés »

C’est une belle histoire que celle
de Céline Van Enis, 37 ans, diplô-
mée en Sciences de gestion qui
s’est récemment passionnée
pour la préparation de pain au le-
vain 100% naturel et local.
« Après 10 ans de voyages, ren-
contres, échanges à l’étranger,
nous sommes rentrés en Bel-
gique à la fin de l’été 2018. Ces 10
ans m’ont ouvert les yeux sur ce
que nous offre la nature qui nous
entoure », précise Céline.
« Avant de revenir à Liège, nous
avons habité dans le nord de la
France en milieu rural. Nous
avions l’habitude d’aller cher-
cher du beurre et des yaourts
frais à la ferme, nos jus et fruits
frais au verger, nos légumes chez
le maraîcher et le pain chez un
ami agriculteur retraité qui pro-
duisait son pain au levain dans
un four à bois. A Liège, nous
avons repris ces bonnes habi-
tudes de consommation de pro-
duits frais et locaux mais pour le
pain c’était difficile », avoue Cé-
line qui décide de se lancer dans
le projet de devenir boulangère.

UN PROJET CONCRÉTISÉ
« J’ai multiplié les rencontres
chez différents paysans boulan-
gers qui m’ont transmis leur sa-
voir-faire et l’utilisation de mé-
thodes ancestrales. J’ai aussi
réussi l’examen d’accès à la pro-
fession de boulanger au jury cen-
tral, ce qui me permet aujour-
d’hui d’ouvrir ma propre bou-
langerie. Accompagnée par la
couveuse « Job’In », je me suis
lancée dans l’aventure de l’entre-
preneuriat pour créer mon pro-
jet sur mesure. Maman de trois
enfants, je voulais trouver le bon
équilibre entre ma vie person-
nelle et professionnelle avec un
métier en lien étroit avec la na-

ture et un désir fort de travailler
avec mes deux mains », ajoute
Céline.
Et depuis la mi-octobre, Céline a
ouvert au rez-de-chaussée de sa

maison rue de la Belle Jardinière,
469 au Sart-Tilman son atelier de
boulangerie baptisé « L’Ecu-
reuil ».
« J’allume mon four à bois deux
fois par semaine, les mardi et
vendredi, et à 16h les clients

peuvent venir chercher leurs
pains commandés à l’avance,
pour éviter ainsi les invendus. Je
propose une gamme de quatre
pains, sans additifs, en format
unique: du froment, de
l’épeautre, des noix et des
graines. Des céréales récoltées au
Moulin de Ferrières à Héron. Une
farine biologique riche en fibres,
minéraux et vitamines pour un
pain de haute qualité nutrition-
nelle, pétri et façonné à la main
et cuit au feu de bois ».
Céline a déjà investi 12.000€
dans ce projet et a lancé un crow-
funding de 8000 € sur la plate-
forme Mimosa pour un local de
stockage, des moules à pain, ...
Elle récompense les donateurs
par du pain ou des biscuits. -

MARC GÉRARDY

Un nouvel atelier de
boulangerie biologique

SART TILMAN - CONSOMMATION

Céline Van Enis en plein travail dans son atelier « L’écureuil ». © L.H.

« Mon four est
allumé les mardi
et vendredi et à
16h, je vends les
pains au levain »


