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Grand prix 2015
		  EGGO / BOIS-de-villers

Cette année, pour sa 29e édition, la 
cérémonie des Alfers met à l’honneur les 
entrepreneurs namurois. Elle salue le travail 
des ambassadeurs économiques de notre 
province qui sont aussi des modèles pour 
toute personne désireuse de se lancer dans 
l’aventure de l’entrepreneuriat, de relever un 
défi personnel et de contribuer à la dynamique 
économique de notre territoire.

Installés aux quatre coins de la province de Namur, les 
entrepreneurs (et leurs équipes) ont été récompensés parce qu’ils 
ont osé : ils ont pris des risques, sont experts dans leur domaine, 
tantôt traditionnel, tantôt novateur, à l’image de notre territoire 
qui puise dans ses ressources traditionnelles pour se tourner vers 
l’avenir. Entreprise familiale, entreprise internationale, très petite 
entreprise, salarié en reconversion ou jeune diplômé, les profils 
sont divers et variés. 

En tant que pouvoir public, nous avons pour responsabilité 
d’accompagner ces entrepreneurs dynamiques à différents stades 
de l’évolution de leur société afin qu’ils puissent aller au bout de 
leur challenge personnel et de leurs projets professionnels.

Dynamisme et diversité  : voilà deux attributs qui définissent 
les entreprises récompensées et qui résument la démarche 
économique voulue par la Province de Namur et ses partenaires, 
dont le Bureau économique de la Province, incontournable! 

Au nom de l’ensemble des autorités provinciales, je félicite les 
lauréats des Alfers 2015 et vous donne rendez-vous l’an prochain 
pour la 30e édition des Alfers.

Jean-Marc VAN ESPEN
Député-Président

«Èggo, la cuisine de ma vie...», chacun connaît le slogan 
du leader de la cuisine équipée en Belgique. Beaucoup de 
namurois savent aussi qu’èggo partage une partie de son 
histoire avec Euro Center, la chaîne d’électroménager lancée 
en 1979 à Floreffe par Philippe Taminiaux, également à 
l’origine du Festival International Nature Namur.

En près de 30 ans, Euro Center se fait un nom dans la vente 
d’électroménagers et de cuisines équipées en Belgique. En 
2007, l’entreprise décide de scinder ses activités en créant 
une nouvelle chaîne de magasins dédiés à la cuisine. Dès la 
première année, 10 showrooms èggo sont ouverts, et 10 de 
plus l’année suivante. Aujourd’hui, èggo compte 47 magasins 
en Belgique, tandis qu’Euro Center reste solidement implanté 
en Wallonie avec 24 points de vente.

Les objectifs du lauréat des Alfers 2015 sont clairs : booster 
le développement d’èggo à l’international. Fin 2013, èggo 
implante avec succès son premier Kitchen House à Madrid 
et démarre son développement en franchise sur le marché 
espagnol. En octobre 2014, c’est à Howald, Grand-Duché de 
Luxembourg, qu’èggo ouvre un nouveau showroom, bientôt 
suivi d’un deuxième à Foetz en juin prochain. La France et la 
Hollande font aussi partie des marchés ciblés par èggo.  

L’entreprise a bénéficié du soutien du BEP dans ses démarches 
relatives à l’implantation de son nouveau pôle logistique dans 
le parc Ecolys de Suarlée.

Le groupe – toujours familial - occupe actuellement  
518 collaborateurs.  Depuis 2010, Frédéric Taminiaux assume 
la direction générale aux côtés de son père Philippe pour 
faire d’èggo un des leaders européens de la cuisine équipée 
et d’Euro Center la chaîne d’électroménager préférée des 
Wallons. 

Euro Center & èggo, Bois-de-Villers

contact@eggo.be - contact@eurocenter.be



Entreprise innovante
		  Micromega Dynamics / Fernelmont

Jeune entrepreneur
		  Atelier de Bossimé / Loyers

Microgema Dynamics est un bureau d’engineering actif 
dans les systèmes mécatroniques de haute précision  uti-
lisés dans l’industrie pour les équipements anti-vibrations. 
Créée en 1999, l’entreprise collabore initialement avec le 
département mécanique et robotique de l’ULB où son patron 
travaillait comme chercheur avant de créer cette spin-off. 
La création de l’entreprise a répondu à l’objectif d’avancer 
plus vite dans le développement de nouveaux produits. Dix 
personnes y travaillent actuellement. Travailler sur les vibra-
tions permet d’agir sur l’usure prématurée, la réduction du 
bruit et améliore les performances ainsi que la durée de vie 
des machines.

Actuellement, Microgema conçoit et produit des absor-
beurs de vibrations (éolien, machine-outil et machines de 
production), des mécanismes de pré-
cision (grands télescopes) ainsi que 
des systèmes de mesure des vibra-
tions (contrôle structure d’éoliennes 
et dosimètres de vibration pour la 
santé au travail). On est ici dans un 
secteur  entreprise de niche qui ne 
connaît actuellement pas de concur-
rence et qui  collabore avec le groupe 
allemand Wolfel de Würzburg.  Mi-
crogema Dynamics a bénéficié d’un 
accompagnement du Bureau écono-

mique de la Province pour la location d’un hall relais sur le 
parc d’activités de Fernelmont.

Plusieurs collaborateurs devraient être engagés dans le 
cadre d’une recherche-développement qui va aboutir pro-
chainement sur un projet important pour le déploiement de 
l’activité - mais vous n’en saurez pas plus maintenant !

Micromega Dynamics
rue du Trou du Sart, 10

5380 Fernelmont
info@micromega-dynamics.com
www.micromega-dynamics.com

Qui ne connait pas encore Ludovic Vanackere, son look 
d’éternel adolescent et son talent de chef, appuyé sur une 
solide formation à l’école hôtelière provinciale et un pas-
sage dans des maisons de bouche prestigieuses ? 

C’est en 2010, à l’âge de 20 ans qu’il ouvrait son premier 
restaurant dans la ferme familiale à Bossimé. Sa spécialité ? 
La qualité des produits. Des produits du terroir achetés à 
des producteurs voisins ou carrément issus de l’exploita-
tion familiale. Il développe des mets aromatisés aux herbes 
sauvages cueillies à proximité de son établissement (ortie, 
sauge...). Pas étonnant dès lors qu’il ait reçu le label de 
ferme gourmande  Son établissement peut accueillir 32 
convives. Quatre personnes, un sommelier, un maître d’hôtel 

en salle, un cuisinier, 
un aidant et lui-même 
font tourner le restau-
rant. Ludovic Vanac-
kere a aussi une âme 
d’homme d’affaire et 
des projets de diversi-
fication. Il avait lancé 
une expérience avec 
l’atelier d’Ici il y a un 
peu moins de deux 

ans, mais la ges-
tion de deux sites 
d’exploitation ne lui 
permettait pas de 
garantir la qualité 
qu’il souhaitait et il 
a dès lors recentré, 
depuis neuf mois, 
son activité sur le 
restaurant de Bossi-
mé où il va entamer 

de gros investissements. Si la capacité de 32 convives reste 
maintenue, l’établissement va s’agrandir de 500 m2 avec 
un salon, des salles de réception ou séminaire... A terme, il 
aimerait aussi proposer du logement. Côté management, il a 
aussi sa méthode : on accueille, on travaille en fonction du 
personnel disponible, des qualités de celui-ci. Ce qui peut 
éviter bien des tensions
Ludovic Vanackere fait partie de Génération W qui réunit 
quelques-uns des plus grands chefs de Wallonie.

Atelier de Bossimé
rue de Bossimé, 2B

5101 Loyers
atelierdebossime@hotmail.comLu
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Jean-Philippe Verschueren et Nicolas Loix



Entreprise reprise
		  agribat / wanlin

International
		  ORA – Optimized Radiochemical Applications / Philippeville

L’Ecoconstruction, c’est dans l’air du temps 
et c’est aussi le secteur d’activité d’Argibat, 
spécialisée dans la fabrication de briques 
crues, d’enduits de plafonnage et d’enduits 
de finition à l’argile. Argibat propose des 
produits complémentaires qui optimisent 
les performances de l’argile : un matériau 
naturel qui participe au bien-être dans les 
projets de construction et de rénovation 
actuels. 

L’entreprise dispose d’avantages concurrentiels intéres-
sants  : l’argile est extraite sur le site de production et 
est renommée pour sa grande qualité et la fabrication de 
ses produits est peu énergivore. Autre point fort : s’il y a 
quelques autres fabricants d’enduits à l’argile, la concur-
rence  est moindre pour les briques d’argile crue. 
Les produits Argibat répondent aux demandes des profes-
sionnels et des particuliers : des matériaux adaptés aux cloi-
sons intérieures et aux revêtements de murs, qui participent 
activement à la régulation du taux d’humidité, à l’isolation 
acoustique et à l’apport d’inertie thermique. À terme, il est 
prévu de développer un bloc porteur pour les murs de struc-
ture.
Argibat a été créée en 2014 par l’entreprise Nonet, une en-
treprise de construction namuroise,  sur le site de l’ancienne 
briqueterie de Wanlin. 

Le groupe Thomas 
& Piron et l’entre-
prise  Nonet se sont 
associés pour porter 
un projet commun, 
chacun reprenant 
une partie du site. Le 
groupe Nonet  a re-
pris près de la moitié 

du personnel de la briqueterie.
Dans le cadre de la reprise du site de Wanlin, les Ets Nonet 
ont bénéficié de l’accompagnement du Bureau économique 
de la Province (obtention des permis, réflexion stratégique, 
prime à l’investissement...).

Argibat
Petit Wanlin, 10

5564 Houyet
info@argibat.com

ORA est sans doute plus connus dans les milieux médicaux 
et de la recherche sous le nom de sa marque NEPTIS®. Cette 
société a été créée en 2006 par Vincent Tadino au retour 
de dix années passées à l’étranger à travailler sur des auto-
mates de synthèse radiochimique. ORA se différencie par 
une stratégie unique de présence sur toute une gamme de 
traceurs utilisés dans la recherche médicale et le dépistage. 
Elle produit des automates de synthèse, accompagnés d’un 
concept logiciel avancé. Le traceur se composant d’un vec-
teur et d’un marqueur. Pour simplifier, imaginons une ma-
chine à café bien connue où, dans le cadre d’un imagerie 
au moyen d’un PET scan par exemple, on remplace la cap-
sule par du sucre traité - le vecteur � et l�eau par du fluor 
radioactif - le marqueur, ce qui permet, grâce à la diffé-
rence de métabolisme entre les cellules saines et les cellules 
cancéreuses de marquer ces dernières (elles vont absorber 
prioritairement le sucre par rapport aux cellules saines) qui 
apparaîtront dès lors très clairement au PET scan, ce qui 
permettra d�établir un diagnostic précis et de définir le trai-
tement le plus adéquat. ORA a par ailleurs obtenu le contrat 
mondial de fourniture pour le géant pharmaceutique Eli Lilly 
pour la fabrication d’une nouvelle génération de traceurs 
dans le domaine neurologique (diagnostic de la maladie 
d’Alzheimer). 

En bref, la société conçoit, 
produit et commercialise 
des automates qui per-
mettent de combiner un 
produit chimique avec un isotope de manière à obtenir des 
traceurs radiopharmaceutiques.
Elle occupait dix personnes en 2014 et devrait passer à 15 
cette année. Quelque  97% de sa production sont dédica-
cés  à la grande exportation  pour une clientèle récurrente 
dans laquelle on retrouve des grandes marques comme Sie-
mens ou Hitachi ainsi que de 
nombreuses universités. ORA 
est présente, avec son auto-
mate  NEPTIS®, dans 21 pays. 
Une belle réussite pour une 
start-up qui a hélas quelques 
difficultés à attirer du per-
sonnel qualifié à Philippeville.  
ORA bénéficie du soutien de 
l’Awex.

ORA
rue de la Gendarmerie, 50B

5600 Philippeville
info@oradiochem.eu
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Micro entreprise accompagnée
		  Brasserie artisanale de Namur / Namur

Du côté des jeunes

L’entreprise, créée en 2013, est la résultante d’un partenariat 
entre six personnes apportant des compétences larges et 
diversifiées : Bertrand Gueulette (marketing), Bernard 
Lonfils (qui s’est retiré depuis)  et son fils Alexandre (maître 
brasseur), François Collard (en charge de la production et de 
la qualité), Xavier Delvaux (commercial) et Laurent Maroy 
(gestion financière). La Brasserie artisanale de Namur 
produit la Houppe, une bière blonde aux reflets cuivrés qui 

vous séduira par une amertume fine et équilibrée grâce la 
présence d’un mélange subtil de 3 variétés de houblons.  
Elle se positionne clairement comme une bière 
namuroise et de partage entre amis  (conditionnée en 
bouteille de 75 cl et en fut uniquement).

Les objectifs de la brasserie à sa création  
étaient de développer une nouvelle gamme  
de bière en s’appuyant sur un marketing 

original, de démarrer en douceur en sous-
traitant la production (actuellement 
brasserie Anders), tout en assurant une 
forte implantation locale. Quatre des 

fondateurs  travaillent bénévolement 
pour la brasserie et Xavier Delvaux, lui,  y 

preste quasiment un temps plein. Le 
recrutement d’un commercial, d’un ouvrier 

et d’un brasseur est prévu, lorsque l’Échasse 
commencera à brasser à La Plante, cet été, dans l’ancienne 
brasserie Balon-Perrin. 

Les canaux de distribution ont été établis en partenariat 
avec des entreprises locales, des drinks qui livrent les petits 
commerces, le secteur Horeca et les grandes surfaces locales  
tandis que commence, depuis 2014 l’exportation vers la 
France , la Hollande  et la Suisse.
La brasserie artisanale namuroise a, dès le départ, bénéficié 
de l’accompagnement du Bep (montage du dossier, du plan 
financier, recherche de financement, accompagnement 
juridique...)

Brasserie artisanale de Namur
rue des Bas Prés, 27

5000 Namur 
info@echasse.be

http://www.echasse.be
La dynamique équipe de l’Échasse


