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Pascal Saby

Chers Lecteurs,

Le printemps est enfin la et avec
ces perspectives de belles journées,
le secteur Restauration Hors
Domicile — snacking — a emporter
va repartir a la hausse. Penser a

de nouvelles recettes, essayer de
nouveaux produits, aménager son
espace de préparation, etc. Bref,
autant de questions qu’il faut

se poser de suite. Pour vous aider,
notre dossier est consacré a ce secteur
et vous apportera des éclairages
sur les derniéres tendances

et le matériel en la matiere.

Au fil des pages, découvrez des
reportages sur des rénovations,
des installations de matériel mais
aussi des portraits réalisés chez
des confréres. Lobjectif de ces
rédactionnels étant de vous
donner des pistes, idées dans

la concrétisation de vos projets.

Et toujours pleins d’actualités
qui font votre quotidien.

Bonne lecture.
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ad SOLUTION NUMERIQUE 2.0

Info

POUR LA PROFESSION

Al’heure ol Internet bouscule les modeéles de vente avec I’achat en ligne, le drive, I’'explosion du
nombre d’outils connecté (1 téléphone sur 2 en France est un smartphone), il estimportant que les

artisans boulangers-patissiers saisissent I'opportunité des outils du numérique mis a leur
disposition. Voici pourquoi les régions PACA et Rhone-Alpes ont lancé la solution numérique
Boulangerie 2.0! Géolocalisation, réseau de lacommunauté de la boulangerie artisanale, commande
en ligne avec boulangerie express, marketing direct sur le lieu de vente, site vitrine, etc. Autant de

solutions proposées aux artisans boulangers afin d’améliorer efficacement leur communication,

fidéliser leurs clients, développer leur chiffre d’affaires. En 2015, commerce de proximité et .

numérique sont devenus compatibles.
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| SEPAG : SALON DES EQUIPEMENTS
ET PROCESS AGRO-ALIMENTAIRES
Le Sepag est le nouveau rendez-vous
pour les professionnels de ’agroalimentaire
et des métiers de bouche. Il a pour but de
favoriser les échanges commerciaux de
proximité. Vous rencontrerez des entreprises
de différents domaines d’activité (équipements
et process, marquage et codage, emballage
et conditionnements,...) durant trois jours
dans un lieu
convivial, sur

AVRIL

PRIM’ALLIRA 2015
ENCOURAGE P'INNOVATION
AGRO-ALIMENTAIRE
Elargissement de votre gamme,
nouvelle recette, intégration

d’une nouvelle technologie ou
équipement, nouvelles stratégies

de vente, etc : vous avez une idée

. . ! T
innovante pour modifier votre L e 2 500m2 74 BERAG
entr.eplrlssi, mais ur>1 ;oup de main Attention, lentrée du salon

§era1t, e fgnveqil ? Vous avef1 est gratuite, réservée aux professionnels :
jusquau 15> avril pour repondre et exclusivement sur invitation.

a Pappel a projet Prim’Allira.
Pour la quatriéme fois, cet appel
a projets encourage I’'innovation
dans les TPE et PME (moins de
250 personnes). Les entreprises
lauréates pourront bénéficier
d’une subvention de la Région

Rhone-Alpes (plafonnée a 9 500€), LES CASTAGNADES D’ARDECHE

Lieu : Parc des expositions de Valence,
16 avenue Clemenceau, 26000 Valence.
Du 23 au 25 juin a Valence (Dréme)

un appui en communication de Découvrir la chataigne sous toutes ses facettes
Rhéne-Alpes Gourmand et un possibles et imaginables : c’est Pobjectif des
accompagnement comprenant castagnades, des fétes villageoises qui ont lieu

des journées de coaching individuel ~ chaque année en Ardéche, au moment de la récolte

et des séminaires collectifs. de la chataigne, a savoir, de mi-octobre a mi-novembre.
Jusqu'an 13 avril Dans chaque village, les visiteurs peuvent, bien sir,

déguster des chataignes grillées, découvrir le terroir

et faire leurs emplettes sur les marchés de producteurs.

Mais le c6té culturel n’est pas oublié, avec de nombreux

spectacles, concerts... Lan dernier, le fil conducteur

artistique était la danse.

R A vous de venir découvrir

4 ] ce que les organisateurs

h-_ N, auront imaginé cette année !

ot De mi-octobre

» mglir:
m a mi-novembre
3

la planéte, énergie pour la vie ». 150 000 visiteurs sont attendus par jour! Le Pavillon France accueillera
9 cuisiniers de ’association des Bocuse d’Or Winners qui exporteront le savoir-faire culinaire francais
mais également une boulangerie-patisserie frangaise. Située a extérieur du Pavillon, cette boulangerie, prise
en charge par l'interprofession céréaliére francaise, assurera une offre de restauration rapide a base de pains
fabriqués sur place. Ces pains seront servis également sur les tables du café des chefs, le restaurant du Pavillon
France qui pourra accueillir 300 couverts/jour. Situé sur un site de 110 hectares, aux portes de Milan, le Pavillon
francais mettra en avant ’agriculture, la péche et Pagroalimentaire francais sur 3600 m*. Construit en bois
du Jura, le batiment démontable aprés ’Exposition Universelle représentera une halle ouverte sur extérieur.
Il mettra en scéne le savoir-faire frangais en matiére d’innovations et de cultures hors sols.

D u 1 mai au 31 octobre, ’Exposition Universelle 2015 se tiendra a Milan avec comme theme « Nourrir
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Les Monts d’Ardeche
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CAPITALE DE LA CHATAIGNE

Vallon Pont-d’Arc, la grotte Chauvet... '/Ardeche est mondialement célebre pour ses sites
naturels méridionaux. Mais il existe une autre Ardeche, non moins spectaculaire et attachante,
dont Privas est le centre: celle des Monts d’Ardéche, liee depuis des siecles a la culture de la
chataigne. Ce fruit, intimement associé au territoire, bénéficie d’'une AOP depuis 2006.

onnaissez-vous les Monts
‘ d’Ardeéche ? Bien qu’il ne soit

pas le territoire le plus média-
tisé du département, sans doute
avez-vous déja entendu parler de
cette région, qui s’étend de Lamastre
a Lablachere, en passant par la pré-
fecture, Privas, griace a sa spécialité :
la chataigne. Assis sur son socle de
granite, ce territoire vaste mais peu
dense, présente de nombreux visages,
au sein desquels la culture de la cha-
taigne tient en effet une place emblé-
matique.
Le chataignier, qui se plait particulie-
rement sur les sols acides de la région,
a longtemps été la base de ’économie
locale, fournissant I’alimentation, le
bois de charpente... Avec I'indus-
trialisation et I’exode rural, la cha-

© L.BOUVIER

taigneraie s’est réduite, passant de
60 000 ha a la fin du XIX° siecle
a 6 000 ha. Jusqu’a une prise de
conscience et I’émergence d’une
volonté de sauvegarder ce patrimoine
dansles années 50. Depuis, la surface
productive s’est 4 peu pres stabilisée.

Plan de reconquéte

Sous 'impulsion d’un groupe de pro-
ducteurs de chataigne, le Parc naturel
régional des Monts d’Ardéche a vu le
jour en 2001. 1l couvre aujourd’hui
228 000 ha sur 145 communes et
impulse une dynamique économique
et culturelle, pour le développement
local. Un travail qui a, par exemple,
abouti a l'attribution du label Géopark
par I’'Unesco en septembre dernier.
Avec l'aide de la Chambre d’agricul-
ture, le Parc encourage la remise en

LE SAVIEZ-VOUS

Chaquebogue (I'enveloppe piquante de la chdtaigne) comprend de un a trois
fruits. Parfois, les trois arrivent a maturité, mais pas toujours. Les avortons restent
alorsdanslaboguesousformede petites chdtaignes aplaties ou dégénerent.

6 Le Monde des Boulangers Rhone-Alpes ' Avril 2015

valeur de la chataigneraie, via un plan
de reconquéte et des aides financiéres.
D’ambition ? Augmenter la production
de 2 000 t d’ici 2025. L’Ardéche est
actuellement le premier producteur
de chataigne en France, avec envi-
ron 5000 t par an. Mais cet équilibre
reste fragile, avec I’apparition de
nouvelles menaces, comme le cynips,
un ravageur venu d’Orient, signalé
depuis 2010 en Ardéche. Selon le
Comité interprofessionnel de la cha-
taigne d’Ardeéche, la filiére représente
environ 1 000 équivalents temps-
plein, dont un tiers dans les entreprises
de transformation du fruit.

Un produit star:

le marron glacé

Fraiche, séche ou sous forme de
farine, la chataigne d’Ardeche est

© CHRISTIAN DELBERT/FOTOLIA



ECQUIPEMENT EN BOULAMGERIE

Voure distribuicur de maténiel et agenceur de magasins en Ehone-Alpes

Les meilleures margues et un service professionnel .,

Powir m

reconnue par une AOC depuis 2006,
qui a évolué en AOP P’an dernier,
grice a une validation au niveau
européen. Pour prétendre a lap-
pellation d’origine, les chitaignes
doivent provenir uniquement de
variétés locales. Pourettes, com-
balles, bouche rouge... il n’en
existe pas moins de 65 ! Les engrais
chimique sont interdits, de méme que
le secouage des arbres, de manieére a
conserver une culture peu intensive
et a préserver la typicité des fruits au
maximum.

Apres récolte, 60% de la production
est vendue en frais, 40% est trans-
formée. Quelques castanéiculteurs
proposent une gamme de produits a
base de chataignes : confiture, purée,
farine, sirop, liqueur... Les cha-
taignes sont aussi transformées par
des entreprises agro-alimentaires.
Certaines seulement seront appelée
a devenir un produit star : le marron
glacé. Seules les plus grosses et les
plus rondes sont sélectionnées.
Lentreprise Sabaton, a Aubenas,

15 contacter ; PALLO NLNI

Tél.: (+33) 06 75 7495 82 - Fax.:

7 Le Monde des Boulangers Rhone-Alpes

|

RN

i

enil Boular
#3301 04 T4 60 60 03

www. paulonunes. v

COMMENT RECONNAITRE
UNE CHATAIGNE D’ARDECHE ?

Lachdtaigne d’Ardéche est généralement de taille petite a moyenne,
avec unesaveursucrée assez prononcée. D’apres le cahier des
chargesde I’AOP, elle présente des arOmes typiques se caractérisant
par des notesdiscrétes de brioche, de pain au lait, de potimarron, de
patate douce et de miel. Dans les formes de présentation seches
(chataigne seche et farine), on retrouve en sus des odeurs de fruits
secsdu typeamande et noisette, et de gateau. Avos nez, partez!

explique sa recette : « Apres
sélection et épluchage, les cha-
taignes sont enveloppées deux
par deux dans un voile de tulle
afin d’éviter qu'elles ne se brisent.
Les fruits ainsi protégés sont cuits
a leau, avant d’étre plongés dans
un sirop qui va progressivement
pénétrer jusqu’au coeur. Durant
les 48 beures de cette opération de
confisage, des fagots de gousses de
vanille baignent dans le sirop et dif-
fusent leur aréme. Apres dépliage

Avril 2015

et tri, chagque marron subit alors
le glacage qui consiste a apposer la
derniére couche de sucre glace sur
la chitaigne confite. »
Les gourmands se régalent aussi de
la créme de marrons « une savante
combinaison de brisures de mar-
rons glacés, de chataignes préalable-
ment cuites a la vapeur, de sirop de
confisage, de sucre et de vanille. »
Une recette déposée et inchan-
gée depuis sa création en 18835.

lLA.
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uctualités Meunerie

AXIANE ET DIJON CEREALES MEUNERIE

2 OUI POUR UN NOM

AXEREAL

Le 2° groupe meunier sur le marché francais est né! Les groupes coopératifs Axéréal
et Dijon Céréales ont signé le regroupement au sein d’une société, de leurs activités

meunerie, Axiane et Dijon Céréales Meunerie.

i

our Philippe de Raynal et Pierre Guez, directeur

général d’Axéréal et de Dijon Céréales: « Ce rap-

prochement a véritablement du sens, en s’ap-

puyant sur une complémentarité des offres et
des zones géographiques. 1l se veut bénéfique et positif
pour les clients de la meunerie des
deux groupes et leurs salariés».
Ce nouveau groupe meunier pro-
duira plus de 430 000 tonnes de
farine et comptera 600 collabo-
rateurs. Il exploitera 10 moulins
et 6 plateformes de distribution,
assurant une forte proximité a ses
clients. Doffre du nouvel ensemble
s’élargit, bénéficiant de la complé-
mentarité des marques (en propre
ou collectives) a savoir Banette
(grand Ouest), Festival (grand Est),
Croquise, Le Petit Mitron, Ebly,
Treblec (sarrasin), Lemaire (bio).
Cette société fonctionnera avec un
conseil de surveillance présidé par
Pierre Guez et un directoire pré-
sidé par Tanguy Poupart. Elle sera
active a compter du 1“juillet 2015.
Cette société se veut moteur d’in-

@ B

/7

DIVON CEREALES oGy
X

Le Petit Mwwn

o
€4 ¢ lin, une plante aux bienfaits reconnus
pour la Terre et lHomme 22

novations pour accroitre Poffre, et apporter les meilleures
solutions a ’ensemble de ses clients. Le projet vise a soute-
nir la politique de R & D sur 'ensemble de la filiere: de la
production agricole de blés de qualité boulangere jusqu’au
développement de farines spécialisées, en passant par les
process meunerie. Pour Marc Patriat et Jean-Francois
Loiseau, président de Dijon Céréales et président d’Axé-
réal: « les deux groupes coopératifs partagent une mis-
sion commune de valorisation des productions de leurs
adhérents. En consolidant la transformation, ils contri-
buent au développement des débouchés et a la création
de valeur ajoutée au sein de la filiere qui va de la semence
au consommateur. Des blés aux baguettes, ils valorisent
lexcellence d’une filiere coopérative au service du goiit,
de la qualité et de l'alimentation durable! »

Axiane

Axiane, c’est 320 000 tonnes de farine et 8 moulins.

Un pain sur 14 en boulangerie artisanale est fabriqué

avec de la farine Axiane. Le groupe développe plusieurs

marques, comme Banette, La Croquise ou la farine bio

Lemaire. Depuis le 1 janvier 2015, les marques de farine
en sachets d’Axiane, Cceur de Blé
et Coeur de Maman sont commer-
cialisées sous la marque Ebly®.

Dijon Céréales Meunerie
Filiale historique du groupe coo-
pératif Dijon Céréales, Dijon
Céréales Meunerie rayonne sur le
grand Est de la France (Bourgogne
Franche-Comté, Champagne-
Lorraine, Rhone-Alpes). Dijon
Céréales Meunerie valorise, avec
ses 2 moulins (110000 tonnes
de farine), la filiere régionale de
l’agriculteur jusqu’au client final
en proposant des farines a haute
valeur boulangere (Label Rouge,
filiere Bleu-Blanc-Cceur), com-
mercialisées sous les marques
Festival des Pains, Petit Mitron et
D’Atelier du Boulanger.

@ domega 3

= et de fibres__
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OUVERTURE
MONTLUCON

Aprés 3 mois de travaux, le premier Patapain
montluconnais ouvert en 1987 accueille

de nouveau ses clients. Avec un espace
entiérement repensé et relooké pour le bien-
étre de la clientéle, ce point de vente (pain,
restaurant, café) offre un tout nouveau lieu de
vie (100 places assises) ainsi que de nouveaux
services (accés wifi gratuit et nouvelle aire de
jeux avec tablette interactive) et équipements.

Laboulangerie au coeur de
latransition énergétique

Les enjeux de la transmission énergétique
nécessiteront un accompagnement des
entreprises artisanales pour s’adapter aux
nouvelles technologies de demain. Par
exemple, les entreprises artisanales dont les
boulangeries-patisseries sont les premiéres
victimes d’éventuelles restrictions de
circulation en centre-ville. Pour la chambre
de métiers de la Meuse, il est donc
indispensable que préalablement a chaque
mise en ceuvre de zone a circulation
restreinte, une étude d’impact soit
systématiquement réalisée pour évaluer
les conséquences sur les petites entreprises
etles commerces de proximité.

9 Le Monde desBoulangers ' Avril 2015

Aller a l'essentiel

Efficacité
Simplicite W
Performance

Pour nous ?_'nr_ﬂa_r.'téﬁ' 20140 % J"J":]' '35 '

www.ber.fr



Blossir sandwich & snacking. [

LE JAMBON-BEURRE
FAIT TOUJOURS RECETTE

La restauration rapide ne cesse de se réinventer pour répondre aux exigences du
consommateur en termes de goQt, prix, qualité et transparence. Sur ce marché, le sandwich
«jambon-beurre » fait toujours de la résistance face aux burgers, paninis, salades, etc.

eader du marché avec 1,2 milliard d’unités
vendues, soit environ 58 % des sandwichs
consommés en France, le jambon-beurre
(2,74 euros) a augmenté de 1 % en 2014. Le
marché du sandwich en France est toujours
en croissance (2,3 %) par rapporta 2013 soit 2,19 mil-
liards d’unités consommeées pour un chiffre d’affaires
de 7,4 milliards d’euros. Sa suprématie est toutefois
relative si on prend en compte ’ensemble de 'offre
de la restauration rapide avec de nouveaux segments
qui viennent grignoter le marché, burger en téte! Si le
volume des ventes de sandwichs a été multiplié par 3
en 13 ans, le burger a été multiplié par 13 en 13 ans!

qhug—
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Depuis 2011, le prix du jambon-beurre ne cesse de
croitre avec des augmentations qui varientde 1a 2 %.
Aujourd’hui, cette augmentation se stabilise.

Plus cher dans les cafés

Les GMS ne représentent plus le canal de distribution
le plus économique, détroné par les supérettes qui
proposent le sandwich jambon-beurre le moins cher
(1,93 euro), soit une baisse de 12 % par rapport a
2013. Le circuit le plus cher reste celui des cafés, bars
et brasseries, dont les tarifs augmentent constamment
depuis 2012. Cette année encore le Nord Pas-de-Calais
et les pays de la Loire restent les régions avec le prix
moyen le plus bas (10 % moins cher que la moyenne
nationale). ’Ile-de-France conserve son titre de région la
plus chére, avec un écart de prix qui se réduit cette année
(11 % plus cher que la moyenne nationale contre 16 %
plus cher en 2013). Les villes les plus chéres sont Paris
et Bordeaux, les moins chéres Séte et Dieppe. Les plus
petites agglomérations observent les augmentations les
plus fortes. En 2014, les villes les plus chéres sont toutes
des villes de plus de 50 000 habitants, malgré un net
ralentissement de la croissance du prix, contrairement
aux villes de moins de 50 000 habitants qui voient leur
prix augmenter pour la premiére fois depuis 2011 (+2 %
depuis I’année derniére). Si on prend en compte une
période plus longue allant de 2010 a aujourd’hui, les
grandes villes conservent largement ’augmentation de
prix la plus importante avec un prix prés de 12 % plus
élevé qu’en 2010.

Offre sans gluten

En pleine mutation, le secteur de la boulangerie-
patisserie est un marché toujours florissant qui bénéficie
de la demande snacking. Si le pain y reste le premier
produit acheté, la boulangerie est aussi devenue un lieu
d’achat de sandwichs (baguette 4 65 % pour prés de
50 % des clients). La dépense moyenne est cependant
souvent plus importante que dans d’autres circuits ce
qui correspond bien a la montée en gamme du snacking
dans son ensemble (30 % des clients déclarant dépenser
plus de 7 euros). La suprématie du sandwich baguette

10 Le Mondedes Boulangers  Avril 2015



Diviseuse formeuse
UNIVERSELLE !

montre également certaines limites de I'offre snacking
en boulangeries qui doit se diversifier afin de résister a
la concurrence. Certains enseignes ’ont déja compris et
proposent par exemple une offre sans gluten (Helmut
Newcake, Eric Kayser), des spécialités tendances
(Cragels, brookies, duffins), des pains variés (Ciabatta,
Focaccia, brioches).

Tendances a I'international

Le cabinet Bento, spécialisé en tendances de restauration
a linternational, a analysé les concepts particuliérement
innovants hors de nos frontiéres. « Londres et New
York tiennent toujours la barre coté marketing. Au
niveau produits et inspirations culinaires, Copenhague
est la ville la plus créative », affirme Anne-Claire Paré
de Bento. Parmi les concepts a suivre! Sweetgreen, un
bar a salades nouvelle génération aux Etats-Unis dont le
concept s’inscrit dans une démarche qui combine écologie,
approvisionnement local, bio. A Londres, Bunny Chow
(spécialité indienne qui associe curry et miche de pain), un
concept qui fusionne la boulangerie haut de gamme avec
le meilleur des saveurs du monde. 100 montaditos, une
chaine de sandwichs espagnole qui propose une spécialité
signature, le montadito, un roll miniature 4 garnir a sa
convenance de viande, fromage et légumes.

Jean-Pierre Deloron

ILEISPECIALISTE
DE ILAVPATE

Pour nous joindre :

0254 73 60 60
www.staf.net

LE FAST-FOOD
INFLUENCERAIT LES
RESULTATS SCOLAIRES

Onaccusaitdéja’excés de fast-food de favoriser
I'obésité. Des chercheurs ajoutent aujourd’huiles
difficultés scolaires. Selon Nutrinews hebdo, si
vous voulez que vos enfants réussissenta I’école,
ne les laissez pas abuser du fast-food. Cest la
lecon d’'une étude américaine quia suivi pendant
3anslascolarité de plus de 8 500 éleves. Plus des
2/3 d’entre eux fréquentaient le fast-food et 20 %
y prenaientau moins 4 repas par semaine. Les plus
grands consommateurs seraient ceux qui fontle
moins de progres en lecture, en mathématiques et
ensciences. Celaquels que soient leurs conditions
socio-économiques, leur niveau d’activité
physique ou le temps qu’ils passent devant la télé.
Dans les menus, on enregistre un exces de
calories, de gras-sucré et le manque de nutriments
utiles,comme parexemple le fer. Autant de
défauts nutritionnels qui peuvent réduire
I’attention,augmenter les temps de réaction
etretarder les processus d’apprentissage.
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nossier Sandwich & Snacking

Pleins feux sur...

LES NOUVEAUTES DU MARCHE

JAC

Pour répondre a la demande
grandissante de fabrication de
sandwichs, JAC propose la
trancheuse a sandwich ZIP tout
inox qui permet de trancher les
pains horizontalement. Il suffit
d’introduire la baguette dans la
partie supérieure du tunnel de
coupe et le pain ressortira tranché
en deux parties. Cette opération
nécessite quelques dixiemes de
secondes grace a ’action efficace
du disque. La trancheuse est
capable de fendre jusqu’a

3000 sandwichs a I’heure.

Cette machine respecte les
conditions de sécurité en vigueur.
Fini les accidents du travail!

La ZIP est capable de trancher
tous les pains (baguettes, buns,
bagels, hamburgers). Selon la
demande des artisans, il est
possible de régler la hauteur et
profondeur de coupe de la lame
dans le pain. Les guides de
maintien du pain dans la machine
assurent un tranchage net et
régulier. Uentretien de la
trancheuse est facile et demande
quelques minutes. Trois ans

de garantie.

TECHNYFOOD

La cuisson devant le client exalte a la
fois les papilles et le plaisir des yeux.
Pour cela, TechnyFood propose
Brasero, la rotisserie a cuisson verticale
de brochettes pour sandwichs chauds
qui permet une vente a emporter
rapide et facile. La cuisson indirecte et
verticale permet de se démarquer face a
la concurrence. Cuisson réguliére sans
mauvaise odeur et sans fumée. Qualités
gustatives préservées et restitution des
saveurs. Facile a utiliser, Brasero offre
une cuisson de qualité a toute heure.
Pas de perte de consommable. Fini
le grattage des plaques. Un simple
nettoyage de quelques minutes est
suffisant. La rotation des brochettes
pendant la cuisson (46 maximum)
crée un vrai spectacle!

Préparez vos churros sans
bain d’huile! TechnyFood
présente El Churrito, un
concept complet qui
permet de préparer
facilement des

churros sans utiliser

un bain d’huile.

Vous disposez

d’une machine avec
revétement téflon a
double plaque facile

a utiliser et a nettoyer,
un mélange lyophilisé
instantané (ou avec une
préparation maison) et
d’accessoires (affiches, stop
trottoir, chevalets) pour dynamiser

la vente a emporter. Les churros sont croquants, croustillants
et parfumés. Pour développer vos ventes, proposez les churros
saupoudrés de sucre glace ou a emporter accompagnés d’une
boule de glace, de confiture, de créeme Chantilly dans un cornet
ou une assiette en carton. Difficile de résister a 'impulsion de
croquer un churro bien chaud!
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« Le marché du snacking (+ 30 milliards) est en plein essor
(progression de +1,78 % depuis 2012). Face au jambon
beurre qui reste le produit phare, il y a une vraie tendance
aujourd’hui vers une offre diversifiée voire ethnique. Cette
tendance de sandwichs dits ethniques s’explique par un
brassage de plus en plus important de population venant
d’horizons différents. Les gens voyagent plus, se déplacent
plus souvent et sont a la recherche de produits exotiques
ou leur rappelant leurs
origines. C’est pourquoi,
Lesaffre lance les Fournées
du Monde, une collection de
compléments de panification issue du savoir-faire compilé par les techniciens boulangers
des 30 Baking Center de Lesaffre dans le monde. Cette connaissance du pain développée
au sein méme de chaque culture et population visitée a permis de travailler sur les
Fournées du Monde avec 6 références trés représentatives des pays mis a ’honneur »,
explique Stéphane Pucel, responsable marketing France qui ajoute: « Nous permettons
d’associer ici le savoir-faire du boulanger francais a une offre complémentaire de pains
dumonde a faire découvrir aux consommateurs ». Pour changer du « jambon-beurre »,
essayez de proposer un vrai choriatiko Grec ou un autre pain du monde a votre clientéle!
Découvrez la nouvelle collection Lesaffre de compléments de panification « Fournées du
Monde »: le seigle et céréales (Hollande), le Maltouh (Maghreb), le Borodinsky (Russie),
le Choriatiko (Gréce), le Shokupan (Japon) et le Bagel’s (Etats-Unis).
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nossier Sandwich & Snacking

SDV

Entreprise familiale 2 Cognac, SDV propose
des effilochés de beeuf et de porc pour
garnir vos burgers et autres sandwichs.
Les viandes sont cuites longuement a basse
température pour obtenir un effiloché tres
tendre. Remise en température rapide, a la
plancha pour du croustillant ou napper de
sauce barbecue. DLUO: 18 mois a -18°C.
Décongélation 24 heures au froid positif +4°.
Conditionnement en 10 sachets de 500g.

*5e

Ces churros sont originaux par leur forme
en « finger » mais surtout par leur cceur
fondant cacao-noisette. A servir en cornet
en restauration rapide ou sur assiette avec une boule de glace ou des fruits. Faire
frire pendant 4 a § mn a 180°C. 45 piéces par conditionnement.

COMATEC . AMORA

o AMORA Pour garnir les burgers ou pour
Comatec® continue a enrichir b e e accompagner tous les autres sandwichs qui
son off{e de lunch—bO).ies Rm“irﬁ—m surfent sur la tendance street food, Amora
brancl\lees pourassocier - T propose la sauce chunky burger. Son gofit
vente a emporter et praticite. - authentique est légérement relevé, tandis

Tout en rondeur et en
transparence, le modele
Bento Sfera est composé de
3 compartiments et d’un
couvercle encastrables. Le
haut est une assiette de 20 cl
pour une entrée, le milieu
constitue une assiette de 40 cl
parfaite pour un plat et la
base, une coupelle de 24 ¢l
accueille le dessert. Produit
Réutilisable et recyclable.

sandwichs.

X (AR

4

que sa texture cache de petits morceaux de
cornichons croquants et d’oignons.

Segment le plus important sur le marché des
condiments, la mayonnaise plait de plus en
plus aux consommateurs de snacking et de
Amora propose une recette de mayonnaise

fouettée aux blancs d’ceufs. Particuliérement onctueuse
et aérée, tres équilibrée, elle révele une texture fine et
légere de couleur claire, offrant un goit savoureux.

COMTESSE
DU BARRY

% i’;::ffﬁ ' Proposez une gamme de

= e sandwichs haut de gamme
~un concept EFFICACE o, avec par exemple du foie gras!
pour la RESTAURATION e i ‘ Comtesse duBarrylgnceupfme

. / P gras de canard fermier entier du

RAPIDE & la FRANGAISE /. - ) Sud-Ouest au torchon mi-cuit,

Tous nos concepts sur www.technyfood.eu / 03 82 50 27 55

. m(gtﬁic'
MR DENUT Gop Cor,

bouillon d

cuisiné a Pancienne dans un
e légumes. Présenté dans une barquette de

200g, ce produit permet de créer de multiples recettes
en sandwicherie, restauration ou en gastronomie.
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DAREGAL

Darégal, en collaboration avec le chef
étoilé Christian Le Squer a présenté la
gamme Cool’eaze, 8 coulis chromatiques
et aromatiques, inspirés par la richesse
gustative des herbes aromatiques. A

utiliser directement sur les pizzas, les GASTRONOME

salades ou a intégrer dans une vinaigrette.

. Ces produits ont été récompensés pour PROFESSIONNELS

S S leur c6té innovant au Sial et au Sirha

2015. 8 coulis a votre service: vert citrus Gastronome Professionnels a présenté trois
(aneth et citron), jaune fraicheur (poivron jaune et thym nouveautés! Des aiguillettes de poulet
citron), vert anisé (estragon), vert toscane (basilic), orange croustillantes multicéréales qui garniront
soleil (poivron rouge et romarin), vert printemps (persil et salades, sandwichs chauds, wraps et autres
ail), orange feu (piment et gingembre) et vert prairie (persil). burgers. Des émincés de filet de poulet
Conditionnement en flacon de 240g. Décongélation au rotis sans additif, sans poly phosphate, ni
réfrigérateur avant emploi. conservateur. Des émincés de poulet déja
cuisinés en 2 recettes. Ce mix de viande et
Darégal a développé la gamme « Squeeze professionnels » légumes, prét a 'emploi, permet de réaliser
pour aromatiser de facon naturelle et gourmande les des sandwichs chauds ou froids et entre
sandwichs, pizzas et burgers. Elaborées sur la dans la composition de nombreux plats a
base de la puissance aromatique des plantes themes. Cette solution se compose
et des herbes aromatiques, ces recettes de 65 % de viande de poulet et
originales associent des ingrédients —" de 35 % de légumes cuisinés
100 % naturels. Sélectionnées — —— = Ty _ — pour un gain de temps au
pour leurs qualités gustatives, ces = - —

en cuisine. Deux versions
disponibles: tex-mex avec

poivrons vert et rouge
marinés grillés et oignons

matiéres premiéres révelent une
sensation de fraicheur. Préts a
I’emploi, ces produits apportent
originalité, personnalité et
différenciation. Une trentaine de rissolés. Nature avec demi-
recettes dont la Pesto, la Basque, la tomates cerise marinées et
Rustique, la Suédoise, la Nordique. e oignons rissolés.

TRy e — niveau de la préparation

-

¥s COMPAGNIE
. DES DESSERTS

La Compagnie des Desserts a revisité le baba en remplagant le rhum
par le Limoncello, une liqueur de citron de la péninsule de Sorrente. Le
1 Limoncello apporte une touche douce légérement acide rappelant le sud
- méditerranéen. L’association est trés fraiche et parfaitement équilibrée
entre le sucre du sirop et ’acidité du fruit. En forme de bouchon, cette
. mini-bouchée est idéale pour animer buffets et banquets.

| . Dessert typique du Nord de

la France et la Belgique, la
tarte au sucre surgelée devrait séduire d’autres régions! C’est une tarte
avec une texture briochée trés aérée, mélée a de la cassonade. Cette
patisserie reste volontairement simple offrant de multiples possibilités de
décorations aux boulangers-patissiers. Elle se déguste a tout moment de
la journée, le matin au petit déjeuner, en dessert ou au moment du gofiter.
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ﬂossier Sandwich & Snacking

LESIEUR
PROFESSIONNEL

La gamme de sauces froides California compte dix-
huit références présentées en flacon de 970 ml, toutes
a bouchon refermable qui se visse et se dévisse, un
format parfaitement adapté a la restauration rapide et
la vente a emporter. Cette gamme comprend toutes les
sauces indispensables pour accompagner sandwichs,
hamburgers, etc (ketchup, tartare, béarnaise, poivre

, i, kebab...). é :
BISCUITERIE ~ jismemsiish ) fommsmiins v
L O UVAT Derniére-née des mayonnaises Lesieur Professionnel,

La biscuiterie Louvat lance une la mayonnaise légere au fromage blanc qui ey
gamme de batons de meringues contient 30 % de matiéres grasses en moins qu'une Ll E3 Rtk
(75g) aux différents parfums mayonnaise classique. Une texture onctueuse, un ’ 1
(caramel, amandes, praline, gout frais aux notes lactées, c’est la solution idéale _ ’
framboise, myrtille) idéale pour cuisiner léger sans renoncer a la gourmandise. '

pour les décors de desserts,

en accompagnement de
desserts glacés ou dans un café
gourmand. Les produits sont
conditionnés dans un packaging
moderne assurant une totale
visibilité du produit. Dans le
méme style, découvrez aussi
les gouttes de meringues pour
accompagner desserts et autres
entremets gourmands.

Présentée en seau de

3 litres, cette mayonnaise
est parfaite en base

de sandwichs, pour
assaisonner les salades
composées (piémontaise,
macédoine, coleslaw) ou
accompagner des viandes
et poissons.

PINGUIN

La société Pinguin propose une préparation pour tarte aux légumes grace
aun mélange de légumes surgelés (brocolis, carottes, courgettes, poivrons
jaunes) déja enrobés d’un appareil a base d’ceufs, 1égérement assaisonné.
La préparation est trés rapide puisqu’il suffit de répartir ce mélange sur
une pate brisée ou feuilletée, puis placer le moule a tarte dans un four
traditionnel chaud pendant entre 40 et 45 min. Il est également possible
de réaliser facilement des gratins aux légumes (sans pate) grace a des
moules individuels en silicone, des bouchées, ou directement dans un plat.

RESTAURATION RAPIDE EN BAISSE

En 2014, le chiffre d’affaires du marché de larestauration rapide s’est élevé a 46 milliards
d’euros. Si2013 marquaitdéjaun premier ralentissement, la tendance se confirme en 2014

avecunecroissance de seulement 1% contre 1,8% en 2013 et pres de 4% en 2012. On constate
que ce nesont pas lesvolumes desventes quisont touchés mais bien la dépense moyenne
qui afficheunrecul de +2%. Les volumes de ventes continuent de progresser,

avecune hausse de 3,2 points parrapporta 2013.
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DELIFRANCE

Nouveauté 2015, le carré burger graines
intenses de Délifrance se compose d’un
mélange de graines de pavot, lin, sésame
classique et caramélisé. Il offre une mie légere
et une crofite fine. Il est cuit sur un four a
sole de pierre et peut étre consommé apreés
seulement 45 mn de décongélation. Une autre
recette de burger duo sésame est réalisée a
partir de farine de blé et de seigle. Elle est
associée a un topping de graines de sésame
classiques et caramélisées.

SANDWICHES
EN FOLIE'

Dans ce petit
livre (80 pages),
Mark
Northeast
propose
35idées
pratiques pour
transformer
unsimple
sandwichen
unvrai déjeuner complet avec quelques
légumes. Pour les enfants, le sandwich
pourradevenirun lion,un papillon,
un bateau, un gdteau, un monstre, un
sous-marin, un clown, un perroquet, etc.
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mouveautés Produits
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Baguette
Festival

Une nouvelle dynamique
pour la Festival! Cette farine
de qualité élaborée a partir
de blés 100 % Francais est
parfaitement adaptée au
passage au froid. La présence
de blé malté toasté et de
germe de blé permettent a La
Festival de développer tout
son potentiel aromatique! En
respectant les méthodes de
fabrication préconisées, vous
proposerez une baguette de
qualité au profil aromatique
subtil et 4 la texture a la fois
croustillante et moelleuse.
Vos clients apprécieront son
aspect artisanal, sa bonne odeur, sa mie bien levée
et d’une belle couleur. En bouche, ils découvriront
une texture légére et aérée ainsi qu’une saveur
1 évoquant un beurre noisette rehaussée par un léger
fruité fermenté. La Festival est une baguette 2 en 1:
croustillante et moelleuse a cceur !

E

Tél. 03 B0 51 23 53 / Faw. 03 BD 31 &4 20
£% :mpﬂﬁurﬂdﬂa.ﬁ P TR rfr
22 rum ches molisaards BPE 1 - 21240 TALAMT - [Dijon]

Echelle

snacking

SASA Industrie (La
Fabrique du Gofit) a congu

Fourrage
chocolat

et fruits
secs

PatisFrance-Puratos
lance Pralicrac

noir, un fourrage
croustillant a

base de fruits secs
(mélange d’amandes
et de noisettes)

et de chocolat

noir Belcolade.
Utilisation parfaite
pour les bonbons de
chocolat, macarons
et moulages. Ce
produit offre
croustillance et
bonne tranchabilité.
Disponible en seau
de 4.5kg. DLUO

9 mois.

une gamme d’échelles
inox spécialement
développées pour les
instants de consommation
nomade. Proposée seule
ou équipée, disposant de
bacs en polypropyléne

de capacités différentes
(bacs panicompact et bacs
ingrédients tradibacs),

la gamme permet un
stockage de produits
variés et une mobilité
aisée. Les couvercles sont
disponibles en différents
coloris pour les bacs
ingrédients tradibacs afin
de faciliter le repérage

des produits. Respect des
normes et réglementations
d’alimentarité européenne.
Hauteur : 1,81m.
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Pates aromatiques

Dawn Foods propose un
vaste assortiment de
pates aromatiques
pour donner du gotit
et de la couleur a vos
créations. Les recettes
ne contiennent pas de

conservateur et sont
issues d’lngrédlents ' Tel. O3B0 51 2353 / Fa 03803188620 1§
naturels (jus, purée de fruits, 4 concepilaanada fr  Wewes-g fr
concentrés, extraits). Les applications 22 e des moulissards BPET - 21340 TALANT - [Dijon]

sont multiples en boulangerie-patisserie

et pour fabriquer des desserts avec crémes
patissiéres et crémes au beurre. A utiliser
dans les mousses et bavarois, nappages

et toppings, ganaches, crémes glacées,
panna cotta. Un produit stable a la
congélation. Longue conservation: DLUO
de 24 mois. Autre atout, ’harmonisation des
recommandations de dosage pour tous les
parfums de la gamme. Celle-ci simplifie le
calcul des ingrédients dans les recettes pour
en faciliter Putilisation.

Chamallows Samba

Haribo lance 3 nouveaux chamallows
aux couleurs de la Samba brésilienne:
vert pour I’énergie et le peps, jaune pour
le soleil et la fiesta, blanc pour la douceur
et l’attitude zen du Brésil. Sachez que

700 chamallows sont mangés par minute
dans le monde selon ’étude BVA 2014 !

Nappages gélifiés
Artisal et Marguerite revoient leur gamme de nappages gélifiés dits
traditionnels. Les nappages Royal Nap Marguerite se déclinent en 3 variétés:
fraise, abricot et neutre. s se distinguent par leur tenue assurant la protection
des tartes aux fruits et de toute finition fruitée. Leur brillant assure un rendu
éclatant en vitrine. A la mise en ceuvre, leur texture est gélifiée et ferme,
caractéristique des nappages traditionnels. Les nappages gélifiés Royal Nap
abricot et Royal Nap fraise contiennent respectivement 8 % de pulpe d’abricot
et 8 % de pulpe de fraise. Les 3 variétés sont sans ardme, ni colorant artificiel.
Chaque produit existe en seaux de 5 et 1kg. Les nappages Isanap Artisal
apportent brillance et protection. Avec leur gofit de fruit et

leur couleur fruitée, les nappages gélifiés
Isanap abricot et Isanap fraise apportent
une subtile touche colorée aux patisseries.
A ces 2 références s’ajoute également une variété neutre. Grace a une nouvelle
recette, leur fonte est facilitée pour une utilisation optimale. Cette gamme est
garantie sans conservateur et chaque recette existe en seaux de 16 et 8kg.

© CSM FRANCE STUDIO PYGMALION
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UNE BOULANGERIE 100 %
EQUIPEE PAR CHRONO-MATERIEL

Ouverte depuis début mars a Saint-Germain-en-Laye (Yvelines), la boulangerie-pdtisserie
du Chateau a été équipée de Aa Z avec du matériel et des équipements de boulangerie

commercialisés par la société Chrono-Matériel.

Le clients’estadaptéalacharte
des Batiments de France avec

de la devanture
boutique.

avec adaptation d’une
caisse automatique sécurisée.

du RER A, la boulangerie-patisserie du Chateau

offre une large gamme de produits: baguettes de
Tradition Frangaise, pains spéciaux, patisseries, viennoi-
series, sandwichs, etc. Dans la création de cette affaire, les
deux promoteurs du projet ont fait confiance a la société
Chrono-Matériel qui a apporté conseils et expertise pour
la constitution du dossier d’implantation. N’oublions pas
que réaliser une création dans un centre-ville historique
entraine des avantages certains mais améne aussi des
contraintes techniques sans commune mesure. Pas d’éva-

f ; ituée en plein cceur de la ville royale, a quelques metres

Ci-dessous, I'aménagement du
en sous-sol.

avecvisiondela
cuisson du pain et du pdle snacking.

en tradition
froide sans fagonnage.

cuation des buées pour la cuisson, travail en sous-sol avec
rafraichissements, extraction des chaleurs produites par
le fonctionnement du matériel, etc. Chrono-Matériel a
fourni tout le matériel nécessaire pour fabriquer du pain
et de la patisserie artisanalement: pétrin, diviseuse-for-
meuse, chambres de fermentation, four a soles, etc. Le
concept est sorti de maintes réunions entre les acquéreurs
et Chrono-Matériel assistés de I’architecte du client ayant
fait le lien entre les Batiments de France et les besoins de
ce point de vente. Sachant que celui-ci est le premier d’une
longue lignée. Le groupe EL’O est né...
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TOUT EN UN

V-R100, V-T500, V-R7000

En bref

Foodconnexion,
le réseau des métiers

de bouche

Plus 1 000 personnes se sont inscrites
au réseau FoodConnexion pendant
le Sirha! Ce réseau communautaire
en ligne est animé par des pros pour
des pros. Il est exclusivement réservé
aux professionnels des métiers de
bouche et de la restauration. Grace
a des fonctionnalités interactives et
performantes ainsi qu’a un contenu
éditorial riche, FoodConnexion
propose aux membres de sa com-
munauté de 'interaction et de I’en-
traide. Il permet de mettre en relation
les professionnels et les entreprises.
FoodConnexion permet a tous les
artisans boulangers, confiseurs,
cuisiniers, patissiers, traiteurs de
trouver des solutions et des idées,
de découvrir des tours de main et de

recruter de nouveaux talents.
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1 - Compacte & tactile
2 - Simple & efficace

3 - Robuste & fiable

CONTACTEZ-NOUS
01.69.19.20.60

Mumeéro non surtaxé
GRAND ECRAN

casioecriré@casio. fr
www.casio-b2b.comiecrifr

alatefarme Andraid

CONVENTION POUR LE
LOGEMENT DES APPRENTIS

our développer I'apprentissage en
PFrance, une premiere convention

destinée a faciliter I’acces au loge-
ment des apprentis a été signé par la ville
de Paris et 'union régionale des foyers et
services pour jeunes travailleurs. Cette
initiative vise a offrir des solutions de
logement aux apprentis qui doivent faire
face a Pexigence de mobilité due au contrat d’apprentissage. Des héber-
gements devraient étre ainsi mis a disposition des apprentis dans toute la
France. Cette démarche contribuera a lever certains freins au développe-
ment du nombre d’apprentis en France, 'apprentissage étant aujourd’hui
’'une des meilleures voies d’insertion professionnelle, avec 86 % des jeunes
qui occupent un emploi trois ans apres leur formation. A terme, 'objec-
tif est d’atteindre 500 000 apprentis, soit 20 % de plus qu’aujourd’hui.
Pour Jean-Pierre Crouzet, Président de I"'UPA, cette premiére signature
devra étre suivie d’autres: « Nous suivrons de pres ce dispositif afin de
voir dans quelle mesure il pourra étre reproduit et généralisé. En atten-
dant, jlinvite les pouvoirs publics nationaux et locaux a comprendre
que laccroissement du nombre d’apprentis passe
inévitablement par Uoffre de solutions concrétes *"‘* u PA
en matiere de transport et d’hébergement ». = e

PESAGE: PRECIA MOLEN
RACHETE LE BARBIER

Precia Molen a acquis 100 % de la société Le Barbier et ses filiales,
spécialistes du pesage industriel et commercial dont les agences
sont situées au Havre, Rouen, Dieppe, Paris et Lille. Présente depuis
plus de 50 ans sur le marché, Le Barbier réalisait un chiffre d’affaires
annuel d’un peu plus de 4 millions d’euros par an dans le service
etlavente de matériel de pesage.
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Boulangers

Petits
Moulins de
France

avec Le Monde des Boulangers et Petits Moulins de France

UN PARTENARIAT QUI FAIT

DES HEUREUX..

Le Monde des Boulangers et Petits Moulins de France
reconduisent un partenariat fort a I'occasion de Popé-
ration 25 tonnes de farine a gagner. Depuis quelques
années maintenant, le groupement de meuniers indé-
pendants et le Monde des Boulangers nouent un par-
tenariat de cceur certes, mais aussi et surtout d’image.
En associant la force d’un titre leader de 'univers de la
boulangerie a Pinitiative professionnelle originale de
Petits Moulins de France, les deux partenaires offrent a
la boulangerie artisanale une occasion unique de décou-
vrir des acteurs qui au quotidien se positionnent a leur
coté. Proches, déterminés et conscients de enjeu que
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représente la période difficile mais pleine d’opportunités
le Monde de Boulangers et Petits Moulins de France sont
bien plus que deux démarches qui se rapprochent. Ce
sont des outils de valorisation des métiers de la meune-
rie et de la boulangerie. Rien d’étonnant qu’ils se soient
retrouvés autour de cette opération.

Ce n’est pas une surprise car ’opération 25 tonnes
avaient déja été conduite en 2012. Mais cette fois-ci, les
boulangers se sont montrés particuliérement sensibles et
réactifs a cette opération. En 15 jours, 170 boulangers se
sont vus attribuer 100kg de farine chacun. Il reste donc
encore 8 tonnes de farine a attribuer. Devant la célérité
des boulangers a découvrir les farines des meuniers Petits
Moulins de France, nous ne pouvons qu’encourager les
boulangers a retourner rapidement leur coupon afin de
profiter au plus vite de cette offre qui fera encore 80 heu-
reux sur le territoire Francais.

Les dix boulangers qui ont été les plus rapides pour ren-
voyer leur bon se verront remettre en plus un bon cadeau
pour un magnifique week-end en hotel de charme offert
par les partenaires Le Monde des Boulangers et Petits
Moulins de France. Un héotel 4* dans le Sud de la France
les accueillera pour un week-end composé de 2 nuits avec
petits déjeuners inclus. Un excellent moment de détente
a Nimes, une ville chargée d’histoire a quelques minutes
des plages. Nous souhaitons par avance aux heureux
gagnants un excellent séjour.

Il ne nous reste plus qu’a remercier les artisans boulan-
gers qui ont fait ’honneur au Monde des Boulangers
et a Petits Moulins de France d’avoir participer a cette
opération. Car au-dela des tonnes de farine et des séjours
a gagner, leur participation démontre tout I'intérét que
la profession porte a nos démarches respectives. Nous
renouvelons encore une fois tous nos remerciements et
souhaitons longue vie 4 la boulangerie artisanale et a la
meunerie libre et indépendante.
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uctualités Salon

BWT EXPOSE
SALON « BOULE, AU SALON

Numéro un du traitement de 'eau
P ATE EN | q O RD » en Europe, le groupe autrichien
BWT sera présent également au
salon « Boule, PAte en Nord » du
13 au 15 avril prochain a Hénin-
Beaumont. I’équipe commerciale
vous présentera la gamme de produits
et tout particuliérement ceux destinés
aux fours de boulangerie: Gamme
BESTMAX (traitement anticalcaire)
et BESTPROTECT (traitement
anticalcaire et anticorrosion), mais
aussi BESTSOFT (adoucisseur pour
lave-batteries), etc. La participation
de ’entreprise BWT s’inscrit dans
la démarche de partenariat avec
la société Somabo « distributeur
officiel de la marque BWT » et de
ses services (commercial, technique
et service). Pour BWT, participer
a cet événement est une fagon de
dynamiser la profession et démontrer
son savoir-faire en matiére de
traitement de I’eau dans les fournils.
Adopter BWT, c’est protéger les
cannes 4 buées de son four, réduire
les frais d’entretien et obtenir une
cuisson optimale du pain.

es 13, 14 et 15 avril, Cerf Dellier accueille dans ses nouveaux

locaux a Hénin-Beaumont la deuxiéme édition du salon pro-

fessionnel « Boule, pate en Nord » organisée par Somabo.
Cet événement sera l'occasion de rencontrer Jean-Louis Hecht,
1 prix du concours Lépine en 2014. Il présentera le Panivending,
concept pensé par un boulanger, pour les boulangers, qui cuit
et fournit des baguettes de fabrication artisanale sur demande
a toutes heures du jour et de la nuit. Outre la présence de plus de
70 stands, concours et démonstrations dont le nouvel atelier de cui-
sine et de patisserie Cerf Dellier viendront animer ces trois jours.

Focus sur la tendance salée!

Le salon s’intéressera également aux nouveautés de la tendance
salée. Giuseppe, pizzaiolo finaliste du championnat du
monde 2012, fera tournoyer ses patons avant d’enfourner les
pizzas. Paterstreet, le food truck seclinois maitre dans lart de la
galette bretonne sera également de la partie. Le salon sera 'occasion
de découvrir Croust’wich, un concept innovant et breveté, tout
droit venu d’Aix-en-Provence, permettant une fabrication simple,
efficace et rapide de sandwichs et autres produits de snacking.

OMAB

o ﬁ-
HBWT

water + more
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Au Pain

IL:I'I'.I.!ITI.

Grand-Pere

CRISALID PARTENAIRE
DES BOULANGERIES « AU PAIN
DE MON GRAND-PERE »

Apres l'ouverture d’'une premiere boutique a Strasbourg en 2002, Patrick Dinel
et son fils Bruno dirigent aujourd’hui 9 boulangeries-patisseries « Au pain de
mon grand-péere » réparties a Strasbourg, Colmar, Dijon, Lyon et Toulouse.

,:;,.,:-T;H: Te@ Depuis leur premiere installation, pere et fils ont fait confiance a I'entreprise

Crisalid Alsace qui a équipé les points de vente.

fin d’optimiser la gestion des
Aboulangeries, Crisalid Alsace a

installé des solutions d’encais-
sement informatiques tactiles pratiques
et faciles a utiliser. « Chaque magasin
est équipé d’une caisse tactile de cou-
leur sobre qui doit rester discréte afin de
refléter lesprit des boulangeries Au pain
de mon grand-pére », explique Bruno
qui ajoute: « Le logiciel de Boulangerie
Aliris étant intuitif et facile a utiliser. On
peut le personnaliser au niveau des fonc-
tions et du tableau de commande. La
prise en main par le personnel de vente
devient tres rapide pour une utilisation
finale». Depuis la premiére installa-
tion, I’artisan boulanger-patissier a été

précise Bruno Dinel: « Nous livrons
des professionnels de la restauration
commerciale ou collective (écoles)
quiviennent chercher leur pain dans
nos magasins. En quelques secondes,
nous pouvons faire un état de leur
compte, un ticket de livraison, éditer
une facture, etc. Tout est enregistré
sur informatique et le risque d’erreur
est réduit ».

La gestion optimale d’une boutique
est une des clés de la réussite! En
choisissant Crisalid, Bruno et son
pére Patrick peuvent tout controler:
les écarts de caisse, les flux d’argent

convaincu par le gain de temps, I'ergonomie et la praticité et le montant en caisse en temps réel. Depuis, la mise en
des différentes machines. Aujourd’huiencoreetaufildes  place de la solution informatisée Crisalid Aliris dans
évolutions du matériel, les caisses enregistreuses tactiles  tous les magasins « Au Pain de mon grand-pére », le
Crisalid apportent de nouvelles fonctionnalités, commele ~ boulanger peut gérer également les produits par famille,

COMPACT = S5IMPLE » FACILE = DISPONIELE SUR STOCK » MONTAGE RAPIDE

LA CUISSON PAR EXCELLENCE

(] e

4244, rue Latdcodre - 25000 Valence - France
MA 5@ €D 04 75 56 04 79 ) 04 75 55 22 41
R iy B |

EUUTE Iy e S R ﬂ contact@fourmap.fr




ntreprise

par TVA, par tarif et par fournisseur. Il peut contro-
ler le chiffre d’affaires des vendeuses, le ticket moyen
des clients sur toute période allant de la tranche
horaire a ’année. Pour une analyse encore plus pré-
cise, Crisalid sait aussi proposer d’autres fonctionna-
lités comme le tracage des produits, I’étiquetage, la
gestion du stock en temps réel, le suivi des invendus
et des ruptures, les offerts, les démarques et la cen-
tralisation des données des magasins...lapplication
intégre un puissant moteur de formules automa-
tiques ainsi qu’un systéme de fidélité paramétrable
qui peut-étre centralisé. Rendez-vous sur le site de
Crisalid : www.crisalid.com!

Jean-Pierre Deloron

BOULANGER PATISSIER SMACKING
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Placée sous laresponsabilité de Jean-Philippe
Acker, I'agence Crisalid Alsace a été ouverte en
juillet 2012. Comme les 5 autres agences (Est,
Sud, Bourgogne, Luxembourg, Alsace, Paris)
duréseau, cette«antenne»apporte les
solutionsinformatiques et techniques liées
al’encaissement auxartisans boulangers,
pdtissiers, chocolatiers du Bas-Rhin, du Haut-
Rhin, (une partie des Vosges et de la Lorraine).
Elle metau profit des artisans, ’expérience
etles compétences professionnellesacquises
depuis plusieursannées en temps que
revendeur du responsable d’agence, du
technicien (Thomas Schitter) et du technico-
commercial (Yves Kaercher) sur les produits
Crisalid. N’hésitez pas a contacter Crisalid
Alsace pour desinformations, une
démonstration ou un rendez-vous
personnalisé:sruede Picardie 67116 Reichstett.
Heures d’ouverture:ghai2heti4hai8h
dulundiauvendredi.Tél:03 883338 86.
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LA GESTION DES RESSOURCES
HUMAINES DANS UNE
BOULANGERIE/PATISSERIE

__;'f'.-a-. Un sondage effectué sur une centaine de boulangeries

, ; pdtisseries a permis de constater que les 2/3 considerent
que leur probleme majeur concerne la gestion du personnel
qui se manifeste par des problémes de comportements,
de I'absentéisme, un manque de motivation, peu d’autonomie
dans leur travail, des produits pas suffisamment qualitatif,
etc. Lorigine de ces manifestations provient souvent
d’un recrutement rapide et sans méthode, en cours de
production, d’'un manque de communication entre le patron
boulanger et ses salariés et d’une absence quasi-totale
de formation interne et/ou externe apres le CAP.

u cours des trois prochaines parutions, nous
Aallons développer pour vous 4 axes essentiels

pour vous aider a améliorer / appréhender la
gestion des ressources humaines.

E{Iilfp an

Réussir son recrutement nécessite un bon mélange

M;SE AUI H URMES DE I'Jn B{] RATE”RES entre préparation, méthodologie et le fait d’accepter
POUR L'INDUSTRIE ALIMENTAIRE de prendre du temps pour faire un bon choix.

L By RANE FESE La préparation de l’entretien

Etablir une description de la fonction (Boulanger,
patissier, vendeuse, etc...) en détaillant précisément:
® ses activités en vente, fabrication et gestion;
® le matériel et les matiéres a utiliser;
® les compétences techniques et de gestion nécessaires
au poste;

Contactez-nous pour connaitre ¢ |a formation, la qualification;
16 SRR BI040 #6 Shad Vous ¢ le profil de la personne recherchée.

F = U rdmaais s llalsers. inddpendants

o an France ol en Balgigue

Préparer sa feuille de route avec les questions et

Lo sujets a aborder lors Pentretien d’embauche.
; } 'I'-F'i-
L'entretien d’embauche
Accueillir le candidat: la « premiére impression»

POLYPANEL BELGIQUE spr e um peut se 1.‘évéler décisive et mérite donc une attention
Roie da Lonod, 17 e, grabusi partlcullere.
08500  Hiwrd .. . N
wwrw, poly panel. rr
i thmm LY Choisissez un endroit calme ou vous ne serez pas

dérangé par la production ou par le téléphone.
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Présenter ’entreprise: vous vous présentez rapide-
ment, puis décrivez 'entreprise, son savoir-faire et les
personnes qui y travaillent.

Demander au candidat de:

e détailler ses expériences dans le métier,

¢ parler de lui: vous devrez aussi vous faire une idée de
la personnalité du candidat,

e appréhender ses forces et ses faiblesses,

e indiquer ses attentes et ses motivations dans la vie.

Présenter le contenu du poste proposé.

Aborder la question de la rémunération a la fin du
premier entretien.

Conclure P’entretien avec un échange sur les impres-
sions réciproques.

Faire une ' journée de test permet de véri-
fier Padéquation du candidat avec le poste, 'organisa-
tion et son savoir-faire en fabrication ou en vente et ce
qui a été dit lors de Pentretien.

Prendre le temps pour décider, ne pas recruter
que par nécessité.

Pour assurer efficacité et la longévité d’un recrute-
ment, une phase est essentielle dans la gestion des
Ressources Humaines: lentretien annuel d’évalua-
tion. Retrouvez tous nos conseils pour préparer et
maitriser cet entretien dés le mois prochain.

Marc HASELBAUER, Expert-Comptable
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FOURS A SOLE ELECTRIQUES
A RESISTANCES CERAMIQUES
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Ouverture 7 jours sury

LE DEBAT EST
OUVERT!

travers une pétition qui a réuni des milliers

de signatures, Nicolas Sarkozy, Nathalie

Kosciusko-Morizet, le syndicat de I’épicerie
Francaise et de ’alimentation générale (SEFAG) ont
décidé de soutenir Stéphane Cazenave, artisan bou-
langer de Saint-Paul-les-Dax, dans sa volonté d’ouvrir
son commerce 7 jours sur 7. Aujourd’hui, la fermeture
hebdomadaire est réglementée par des arrétés préfec-
toraux qui sont souvent anciens et posent un certain
nombre de difficultés a certains professionnels qui ne
sont plus adaptés a ’environnement dans lequel ils
évoluent. Nombreux sont les commercants, méme
ceux qui travaillent seuls sans salarié, qui demandent
d’ouvrir leur commerce tous les jours s’ils en ressentent
le besoin. Dans la situation économique actuelle dif-
ficile, le SEFAG a constaté que les réglementations
départementales freinent davantage lactivité des
commercants indépendants et qu’elles sont de plus
souvent a la source d’interminables contentieux. Le
choix d’un commerc¢ant d’ouvrir ou de fermer son
commerce doit nécessairement relever de son libre
arbitre, dans le respect du code du travail. De son c6té,
la Confédération nationale de la boulangerie-patis-
serie frangaise dénonce cette récupération politique
et les dangers de l'ouverture non-stop 7 jours sur 7.
« Compte tenu des effectifs des boulangeries, moins
de 5 % d’entre elles seraient en capacité de mettre en
place un roulement du personnel 7 jours sur 7 », a
expliqué Jean-Pierre Crouzet.
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LA BIBLIOTHEQUE DES PROFESSIONNELS

hrofessionnels

Réalisée yrofessionnels pour des

Stéphane Klein Michel Delauney Franck Béhérec Les Ambassadeurs du Pain

Pources
2livres! Lo pamin £
aml mi e
.

IMAGINATION LA ROUTE REUSS‘;;?,QTFISS;%ATION PAINS AUTOUR LE PAIN!
v DES PAINS BOULANGERIE TRAITEUR DU MONDE TOUT UN MONDE
91,30€TTC* 26,90 €TTC* 35€TTC* 20,90 €TTC* 18ETTC*
S. Glacier et S. Glacier

-M. Perruchon et G.-J. Bellouet
J J J.-P. Walser et G. Paris

L’ART DE LA APPRENEZ ’ART SAVEURS TENDANCE VERRINES ET
VIENNOISERIE DE LA GLACE ET CHOCOLATEES CROQUEMBOUCHE PETITS-GATEAUX
ET FESTIVAL DES SORBETS 109,60 € TTC* 91,30 € TTC* 91,30 €TTC*
DE TARTES 103 € TTC*
86,30 €TTC* Stéphane Glacier et Gaétan Paris

—

INSPIRATIONS FEERIE EN SUCRE TENTATION TARTES, GOUTERS, GOURMANDISES
ET CREATIONS D’ART PETITS GATEAUX ENTREMETS SALEES
90€TTC* 96,40 €ETTC* 90€TTC* 91,30 €TTC* 88,30 €TTC*

Benoft Toublanc

PLAISIRS ENTREMETS L’ART DES PETITS
GOURMANDS PETITS GATEAUX FOURS
CHOCOLATS & CAKES FUSION (FORMAT POCHE) PASSION BOULANGE

104,50 €TTC* 104,50 €TTC* 39,60€TTC* 54,70 €TTC*



Les Itinéraires

Sébastien Chevallier

PAINS PARTY

En partenariat avec U'Institut
National de la Boulangerie Patisserie.
Découvrez dans cet ouvrage les
techniques de réalisation de sujets

et décors en pain, expliquées pas

a pas par le Meilleur Ouvrier

de France Sébastien Chevallier.

160 pages illustrées en couleur.
20 x 25 c¢m - plus de 200 photos.

Dominique Lega
LA ROUTE

DES CANELES
BORDELAIS

Le Bordelais est le berceau d’une
gourmandise reconnue et plébiscitée :

Le canelé, avec un seul « n » ! Retrouvez
les recettes, les Chefs, les défenseurs,

les fétes et manifestations, les gestes,

Terre Vivante

Marie Chioca

LES SECRETS DE LA
PATISSERIE BIO

22€TTC*

Natacha Duhaut

Laurence Garde

JE CUISINE MES
PATISSERIES
AUX HUILES

ESSENTIELLES

12€TTC*

Marie Chioca et
Delphine Paslin

w2

|

26,90 €ETTC* les savoir-faire, les secrets... du canelé. JE CREE MES DESSERTS ~ MES BONS DESSERTS
196 pages illustrées en couleur. SANS GLUTEN AUX SUCRES NATURELS
20 x 25 cm - plus de 200 photos. 12€TTC* 14 €TTC*
e S S S S ‘;‘“'
Renseignements sur les expéditions PrixTTC port compris
au%3876988 28 demandez I/?\Iine. OUVRAGES \ FRANCEP‘ DOM/'I"JOM
Aretourner avec votre réglement a: Les Editions PAINS PARTY 26,90 37,30
Gourmandes/VPC-BP 90146 - 57004 Metz Cedex 1 LA ROUTE DES CANELES BORDELAIS 26,90 37,30
LA ROUTE DES PAINS 26,90 37,30

=1 OO OO

M Chéque a joindre ala commande.
Facture dans le colis.

Dans la limite des stocks disponibles. Tarifs valables en France
métropolitaine et Dom-Tom uniquement selon TVA en vigueur. Pour
I’étranger,nousconsulterau+33(0)387691818.0ffrevalablejusqu’au
31/12/2015. Conformément alaloi«Informatique et libertés» du
06/01/1978, vous disposezd’un droitd’accés et derectification
des informations vous concernant et vous pouvez vous
opposeraleurcession.Sivousnesouhaitezpasrecevoirde
propositionsdenotre part,cochezcettecased.Sivous
ne souhaitez pas recevoir de propositions de nos
partenaires,cochez cettecased.

REUSSIR SA FORMATION EN BOULANGERIE -

PATISSERIE - TRAITEUR 3500 40,00
JE CREE MES DESSERTS SANS GLUTEN 12,00 12,00
JE CUISINE MES PATISSERIES AUX HUILES ESSENTIELLES 12,00 12,00
MES BONS DESSERTS AUX SUCRES NATURELS 14,00 14,00
LES SECRETS DE LA PATISSERIE BIO 22,00 22,00
PASSION BOULANGE 54,70 64,50
GOURMANDISES SALEES 8830 10580
VERRINES ET PETITS GATEAUX 9130 10030
TARTES, GOUTERS ET ENTREMETS 9130 10030
TENDANCE CROQUEMBOUCHE 9130 10030
SAVEURS CHOCOLATEES 10960 11860
TENTATION PETITS GATEAUX 90,00 100,00
ENTREMETS PETITS GATEAUX FUSION 10450 114,50
L’ART DES PETITS FOURS 39,60 58,10
PLAISIRS GOURMANDS CHOCOLATS ET CAKES 10450 114,50
APPRENEZ L’ART DE LA GLACE ET DES SORBETS 10300 132,00
INSPIRATIONS ET CREATIONS 90,00 100,00
FEERIE EN SUCRE D'ART 96,40 109,40
L’ART DE LA VIENNOISERIE ET FESTIVAL DE TARTES 8630 10130
IMAGINATION IV 9130 12130
PAINS AUTOUR DU MONDE 20,90 36,10
PAINS! TOUT UN MONDE 18,00 34,00
LES DEUX LIVRES DES AMBASSADEURS | 2200 43,00

TOTAL (frais de port compris)
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netites annonces

VENTE VEHICULES
OCCASIONS

VENDS RENAULT MASTER 2.3 DCI
LaH2. Fourgon aménagé neuf.
Agencementavecouverture latérale
électrique. Vitrine réfrigérée 3 grilles
60x40, tiroir-caisse contact client,
viennoiserie 5 niveaux, étageres,
paniersapains fils. Meuble lavabo. Prix: nous consulter.
Tél. 0384633255

VENDS CITROEN PARTNER NEUF,
AMENAGE EN BOULANGERIE.

Vitrineréfrigérée 3 grilles. Tiroir-
caisse.Viennoiserie 6 niveaux.
Etageres.gPaniers a pains. Meuble
lavabo.Prix surdemande.Tél. 0384633255

VENDS FIAT DUCATO, 110CV JTD,
Véhicule neufdisponible. Cellule
magasin boulangerie-patisserie.
Ouverturelatérale électrique.
Vitrine réfrigérée 4 grilles 60x40,
réfrigération route/secteur, Tiroir-
caisse, tiroirabonbons, présentoirsecvitré pour 6 grilles
60x40, étageres épicerie avec éclairage Leds. Service d’eau.
Paniers a painsen osier suspendus, bacs plastiques apains
ausol.Eclairage Leds.Tél. 0477286533

VENDS FORD CONNECT D, 2010, 60000 KM. Equipement
Boulangerie-Pdtisserie. Service AR, vitrine réfrigérée.
Présentoirsec, tiroir-caisse, paniers a pains osier, service
d’eau, éclairage, Révisé et préparé. Prix: 12300 €/HT.
Tél.0477286533

VENDS CITROEN JUMPER HDI 110 CV.
Véhicule neufdisponible. Fourgon
tolé magasin boulangerie-pdtisserie.
Ouverture latérale électrique.
Vitrineréfrigérée 4 grilles 50x35,
réfrigération route/secteur, Tiroir-
caisse, tiroirabonbons, présentoirsecvitré pours grilles
60x40, étageres épicerie. Service d’eau. Paniersapainsen
osiersuspendus, bacs plastiques a painsausol. Eclairage
Leds. Prix:39000€/HT.Tél. 0477286533

Agencementavec ouverture arriere.

VENDS CONNECT DE
NOVEMBRE 2010 AYANT

85000 KM, aménagé en
boulangerie. Agencement
avecouverturearriere. Vitrine
réfrigérée 3 grilles. Tiroir-caisse.
Viennoiserie 6 niveaux. Etagéres. 9 paniers a pains.
Meuble lavabo. Prix:12 500 €/HT.

Tél. 0384633255

VENDS MASTER NEUF
AMENAGE, FOOD TRUCK
SANDWICHERIE/SALON DE THE.
Celluleavecouverture latérale.
Vitrine réfrigérée, machinea
café, coin cuisson, stockage réfrigéré. Prix surdemande.
Tél.0384633255

VENDS PEUGEOT BOXER

DE 2010 AMENAGE, 90 500KM.
Cellule avecouverture latérale.
Vitrineréfrigérée, tiroir-caisse,
tiroirbonbons, viennoiserie,
étageres, paniersapains,
étageres, meuble lavabo... Prix: 20000 €/HT.
Tél.0384633255

VDS CITROEN JUMPER DE 2007
AMENAGE, 90000 KM. Cellule
avecouverture latérale. Vitrine
réfrigérée 3 grilles, tiroir-caisse,
tiroirbonbons, viennoiserie

3 niveaux, étageres, paniers
apains, meublelavabo,dansI’état. Prix:14500€/HT.
Tél.0384633255

Vente / Achat de
E CAMiION MAGASIN  véhicules aménagés

wiww' le-camion-magasin.fr ' lom.fresse@vwanadoo fr

OFFRE D’EMPLOI

Moulin familial d’Tle-de-France cherche un(e)
commercial(e). Vous serez chargé du suivid’un por-
tefeuille de clients existants. Son renouvellement et
son développement feront partie de votre mission.
Pour ce, vous pourrez vous appuyer surune gamme
performante de farines et de préparations ainsi que
surunsolide soutien financier pour participer acti-
vementaux mutations de votre secteur. Vous étes
un professionnel du marché de laBP (ancien patron
boulanger/pdtissier,commercial meunerie ou MP
confirmé...) et souhaitez évoluer. Unsalaire et des
conditions motivantes ainsi qu’'une ambiance de
travail agréable dans une entreprise a taille
humainevous donneront envie de rejoindre notre
équipe. Ecrireaujournal (CV et lettre de motivation)
qui transmettra.
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.« Notre expérience

-i‘-': ] ] [
VENTE DE ¥ 10“ . et notre ﬂfgﬂﬂlfﬂhﬂn
. tam= avoftreservice »
MATERIEL i s
Vous sowhaiter:
= wendre voire boulangerie > volre annoace sens publide sur nofre site bt temps ndoessaler & b vente,
= achefer valre boulfangenis > un chate impovtant dannandid &ur notne fite.
VENDS Combiné = airb o Baulangene > consuiter nofne spade cdathan fur satve site,
Pasto-glace Visitez notre site spécialisé a 100% boulangerie
Technogel Italie; www.agenceboulangerie.info

capacité pasto: F m. 1.'_ _‘_;.‘Em

|
N __
N 9 litres; production = o - | "f":’ﬂ"“_":'ﬂmhl" e
‘ 'i turbine glace: - + 1 i‘ﬂ' - [ ] . l'll-l-D-rl IWUH"__\. 1} n Sra
. ‘I =g : ¥ 5l ==K Lo r.: .'|:'.-|.|l.. .'.rr:lm:rf-.'rl‘l:u‘lrrl )
Servi 10 30 kg/lh- . |qu m___‘l . ﬂ ki Médiatian Service Rowlangerie
ervi lours seulemen - - St e ML i e b Pk - VE000 RS - P Oa EF Sl S
(démonstration). Prix PR T T Vi coorsianndes
de vente: 13 500 €/HT . . AR e .
= e i ahy
(valeur neuf: 19 000€/HT) - —— A; Tel T

Tél.: 060768 4477

PIECES DETACHEES _
VENDS pour lave-batterie Lavinox, YDS MACHINES SPECIALISTE
e Lave-batterie pour Traiteur JSLB, Dirh, Gecoma, A GLACES EXPORT AC.I\-IETE
LS5 merd @gpo; Panil sur www.lavinox.fr ITALIENNES fFfa”C*; e
prix déstockage. ou au 0130438158 GELMATIC et (‘)tt;lr's ongar ,'”
® Baca farifle, neuf; valeur: autres & machines LL)Iilrf:tStla'.lsiveT er,
o40 & solde 150 ¢ E bli HEIanite fournil complet
e Table centrale 2000x1400 VENDS PETRINS Oblirex: Occasions il L
avec d’un c6té un tour 45L (2002) - prix: 3 000€/ ; . Mail: Je?‘nm'Chel'
réfrigéré 3 portes; valeur: HT et 35L (2002) - prix: recentgs FEVISEES carpentier@
9600 €, soldé 5500 € 2 500€/HT. Bon état. garanties. orange.fr.

Tél. 0380512353 Tél. 06 203983 99

Tél.: 06 0736 76 77 Tél. 03 2587 06 03

PETITES ANNONCES [N N O

i Tarif janvier 2014 (suivant TVA en vigueur): N S ) s )

«Demandes d’emploi GRATUIT N T

- Offres d’emploi, matériel d’occasion ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ \Tél.‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ’ ‘ ‘ ‘
(2 articles maxi)
automobiles et mobilier prof. 27,09 €TTC

lalignesupplémentaire 9,03€TTC HEEEEEEEE e
OPTION PHOTO 10,03€TTC
' «Fonds de commerces 91,30€TTC N S A
' lalignesupplémentaire 26,09 €TTC Ll
' COUPONAREMPLIR LISIBLEMENT NOM:
. ENLETTRES CAPITALES ET‘A ENVOYER PREN‘O!\/\'
| AVECVOTRE REGLEMENTA: ADRESSE -

LES EDITIONS GOURMANDES CODE POSTAL: VILLE:
: Régie commerciale/Service PA E-MAIL: DATE

gruede Malaz 74600 SEYNOD

Date butoir: 16 avril 2015 MONTANT TOTAL DE VOTRE CHEQUE -
pour parutlon en mal 2015

31 LeMondedesBoulangers Avril 2015



netites annonces

VENTE FONDS
DE COMMERCE

FORTPOTENTIEL

BORDEAUX (33).
Quartier en pleine
reconfiguration

qui devient tendance.
Plus de 10000 nouveaux
habitants prévus.

70000 m? d’activités.
Cinéma. Hotels. Fort passage. Nombreux commerces
prochains nouvellement créés. Il y manque une
VRAIE boulangerie-patisserie-snacking. Surface

possible de 130 & 200 m2 ou plus. Excellente visibilité.

Conviendrait pour artisan expérimenté.
Appelezau 0680583098

TRES BON POTENTIEL
BORDEAUX CUB (33).

Boulangerie-patisserie-
snacking en pied

de nouvelle résidence
sur axe central

- TRES PASSANT. Fort
résidentiel. Proximité banque, pharmacie, supérette.
Commune de 16 000 habitants. Surface 234 m?
réservée. Parking. Excellente visibilité. Conviendrait
pour artisan avec expérience. Réservez dés
maintenant. Appelez au 0680583098

PROCHE LIMOGES (87).

Petit retail park avec

4 commerces dans ville
de 6000 habitants,
dans lequel 255 m?
sont réservés pour une
Boulangerie-patisserie
a forte tendance snacking. Synergie avec commerces.
Parking réservé. Zone d’activité a proximité.

Fort passage: plus de 18000 véhicules par jour.
Trés bonne visibilité. Pour artisan confirmé.
Réservez dés maintenant au 0680583098

W | =
- ] ("

RENNES NORD. Vends Boulangerie- Patisserie

sur centre commercial 150 places, parking tout
commerce. CA 750 000 € a négocier. De particulier
a particulier. Tél. 06 81 85 01 60

AUTRES LOCALITES. Emplacements disponibles
pour création de boulangerie-patisserie-snacking,
traditionnelles ou tendances. Nous pouvons
rechercher pour votre compte grce a notre réseau.
Nous consulter au 0680583098

TR rechesche demplacement, défindion du prod. Suce
ol ehiftagn, subd of réalizaton

MO plus COARMESANCE du MESE:, Prostabion ches on Mman, L
U M0 pancue o financies, SCCOMEANENTHTT

contact@boulangerie-co.fr - Tél : 06 80 58 30 98

TOULOUSE (31).
BOULANGERIE

A CREER a proximité
d’une moyenne surface
commerciale dans
ensemble résidentiel
récent. Surface environ
200 m2. A louer seul. Parking. Bonne visibilité.
Disponible dés maintenant pour création immédiate.
Réservez au 06 8058 3098

TOULOUSE SUD(31).

BOULANGERIE DE
PROXIMITE A CREER
sur 100m2. A coté

d’une BOUCHERIE-
CHARCUTERIE-
TRAITEUR en cours

de création. Synergies commerciales & prévoir. Fort
passage. Grand parking. Loyer modéré. Travaux
d’aménagement a réaliser. Réserver dés maintenant
pour ouverture cet été, au 06 80583098

_1#ﬂ|i||!___

DEMANDE D’EMPLOI

Boulanger Patissier cherche placeen CDI
enBretagne. Etudie toutes propositions.
TEL.0672540581

Arts et ‘Métiers m
L\ du Four a bois s
,I'I":duim fuﬂuﬁ!mfﬁut,fm

rmmmﬂmmmmum
PAS DE TAXE CARBOMNE SUR LE BOIS |

Il Nourain-Bachaud - 14 av. de la Nawain 858530 NAWNTRE
Tall 05 4% 21 B3 77 - Fax 1 05 49 85 98 12
emad ; lowr chvition montesPwonodon b - 1ie © wws burahoin i
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ratique

GATEAU DE PAQUES AUX
POMMES DE TERRE ET AUX (EUFS

Recette de Vincent CLERICE - FOOD SERVICES - www.vincentclericefoodservices.fr

2 kg de pommes de terre a chair ferme

0,5 1 de créme liquide spéciale cuisson 18 % MG
10 ceufs entiers

1 jaune d’ceuf

0,200 kg de lardons fumés

0,200 kg d’oignons doux des Cévennes

2 abaisses de feuilletage de 30 X 40 cm

0,100 1 de vin blanc sec

0,150 kg d’emmental rapé

QS sel, poivre, noix de muscade

Cuire les ceufs 8 minutes (afin de garder les jaunes Assaisonner la préparation de sel, poivre et noix
légerement sous cuits) et les écaler. de muscade. Laisser revenir a température
Cuire les pommes de terre a la vapeur en les et ajouter le fromage rapé.
conservant un peu ferme. Les éplucher et les couper Déposer la moitié de la préparation sur une
en lamelles épaisses. des abaisses de feuilletage (de forme rectangulaire
Eplucher et émincer les oignons. ou ronde).
Dans une marmite, faire suer les lardons, ajouter Répartir les ceufs coupés en deux puis recouvrir
les oignons et donner une légere coloration. avec le restant de pommes de terre. Couvrir avec la
Déglacer la préparation avec le vin blanc. seconde abaisse de feuilletage et finir de former votre
Ajouter les pommes de terre, la créme spéciale tourte. Dorer au jaune d’ceuf et décorer la tourte.
cuisson et laisser compoter doucement une dizaine Cuire la tourte dans un four a sol.
de minutes. Proposez la tourte a la part ou entiére.

ET SI VOUS OUVRIEZ VOS BANANES
PAR LE « BON » BOUT ?

Sivous ouvrez vos bananes par la tige, sachez qu’il existe une solution bien
plus efficace, qui ne nécessite ni couteau, ni coup de dents, et qui
n’endommage pas vos fruits! Alors fini le mimétisme apriori « logique »
d’ouvrir les bananes par le«haut»... Le truc, cC’est de les prendre par le bon
bout. Pour ouvrir ce fruit sans couteau et sans effort, il faut pincer le bout
opposé alatige, puis tirer la peau de chaque c6té. Cette technique nous vient
" tout droit de nos cousins les singes qui, n’ayant pas accés en pleine jungle
_— aux joies des couteaux-suisse et autres Opinels, ont d( trouver un moyen
simple pour pouvoir se délecter de ce fruit. Alors, préts a imiter nos cousins ?

© DIMAKP
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ratique

PAVLOVA AUX FRUITS

ROUGES

Pour la meringue:
2 blancs d’ceufs
110 g de sucre en poudre
1 trait de jus de citron
1 cuillere. a café de fécule
de mais

Pour la chantilly:

25 cl de creme fleurette

2 cuilléres a soupe

de mascarpone

2 cuilleres a soupe de sucre glace

Pour le décor:

200 g de fruits rouges
(framboises, myrtilles,
groseilles...)

10 ¢l de coulis de framboises

Préchauffer le four a 180° C.

Préparer la meringue: dans un
saladier, fouetter les blancs d’ceufs
en neige et le sucre en poudre.

Incorporer le jus de citron et la
fécule, mélanger délicatement.

Sur une plaque tapissée de
papier cuisson, former 4 cercles
de meringue. A Iaide du dos
d’une cuillére trempée dans I’eau,
formez un léger creux au centre
des meringues.

Baisser le thermostat a 120 °C.
Enfourner pour 1 heure, éteindre
le four, entrouvrir la porte et
laisser sécher la meringue au
moins 2 heures

Dans un saladier en inox, monter

la créme bien froide en chantilly
ferme, incorporer le sucre glace et
le mascarpone trés délicatement.
Répartir la chantilly sur les
pavlovas. Décorer les pavlovas
de fruits frais et napper
éventuellement de coulis.
Un dessert de féte peu calorique
avec ses fruits rouges riches
en antioxydants.

TORTA D’OLIVES VIOLETTES,
CHEVRE FRAIS ET JAMBON

SERRANO

1 pate feuilletée

150 g d’olives violettes

(poids net égoutté)

4 tranches de jambon Serrano
250 g de Mato ou de chevre frais
1 oignon

Sel/ poivre

Huile d’olive

1 botte de basilic

1 cuillere de miel

Dans un plat a tarte, beurrer
puis disposer la pate avec des
poids (haricots de cuisson) et
la faire cuire a blanc pendant
12 min a 170°C.

Sortir la pate du four, enlever les
poids et remettre au four jusqu’a
coloration uniforme de la pate.

Emincer finement 'oignon
et le faire légérement caraméliser
dans une poéle a feu doux.

Déposer sur la pate 'oignon
caramélisé et le fromage,
assaisonner de sel et de poivre
puis disposer par-dessus
les olives.

Repasser la tarte 5 min au four
jusqu’a ce que le fromage fonde.
Sortir la tarte et disposer
dessus le jambon, le basilic
grossierement haché et arroser
’ensemble de miel a l'aide
d’une fourchette.
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pécialité

D’AUTRE PAYS DU GATEAU

Tout le monde connait le reblochon, la tomme de Savoie ou le chevrotin des Aravis.

Mais la Haute-Savoie, ce n’est pas que des fromages ! Parmi les nombreuses spécialités
gourmandes, citons le gateau de Savoie, les roseaux du lac d’Annecy ou encore les carclins
de Thdnes, encore fabriqués par une seule boulangerie, pour le dimanche des Rameaux.

erre de montagnes et de lacs

I plus que de grandes parcelles
de blé ", la Haute-Savoie

peut pourtant s’enorgueillir d’un
riche patrimoine boulanger-patis-
sier. A commencer par le giteau de
Savoie, a la génoise aérienne. Recette
traditionnelle, que la légende fait
remonter 4 Amédée VI de Savoie,
au 14 siecle, voire, a la région mila-
naise, le gateau de Savoie connait de
nombreuses variantes : aromatisé
au citron, a la vanille ou a la fleur
d’oranger, saupoudré de sucre glace
ou enveloppé de sucre croustillant...
Des amateurs intolérants au glu-

ten ont méme élaboré des recettes
uniquement a base de maizena ! Sa
forme n’est pas fixée non plus : cha-
cun peut utiliser selon son humeur,
un moule 4 savarin, a brioche, a kou-
glof, etc. D’une consistance moel-
leuse, le gateau de Savoie se suffit a
lui-méme, accompagné d’un thé, par
exemple. Mais il s'accommode aussi
trés bien de confiture, pate a tartiner,
coulis, créme...

La Haute-Savoie compte prés de
300 artisans boulangers-patis-
siers, répartis sur tout le territoire,
notamment grace au tourisme,
qui a permis le maintien
de la population et
le développe-

Les roseliéres du lac d’Annecy ont inspiré la création
d’un chocolatalaliqueur:le roseau du lac.

o e
o

ment des activités économiques
dans les villages-stations. Les tradi-
tions culinaires, qui ont pu évoluer,
restent vivaces localement, comme a
Thénes, ou une boulangerie perpé-
tue la tradition des « carclins », des
gateaux de pénitence, autorisés en
fin de Caréme.

En forme d’anneau, a la pate brio-
chée peu sucrée, anisée et safranée
(le safran était cultivé localement
aux temps anciens), ces carclins sont
fabriqués uniquement le dimanche
des Rameaux, soit une semaine
avant Paques. La pate est étirée et
roulée pour prendre la forme d’un
cigare, dont on noue les extrémités
avant la cuisson. D’apres les Amis
du val de Thoénes ?, cette tradition
est apparentée au craquelin bre-
ton. « Le dimanche des Rameaux,
les enfants portent a Iéglise une
branche de




pécialité

rameau plantée dans une pomme
ou entouré d’un gateau appelé car-
quelin (carclin) », peut-on lire dans
Le Guide de la Haute-Savoie, un
ouvrage paruen 1902.

Autre gourmandise festive : le bes-
coin est traditionnellement fabriqué
par les boulangers de Haute-Savoie
et de Savoie a l'occasion des fétes
foraines et de certaines fétes reli-
gieuses. C’est une sorte de brioche
au lait, dorée a ’ceuf, en pate levée,
safranée et fourrée a I’anis. Le bes-
coin se présente sous une forme
allongée, parfois terminée par tor-
tillon de pate aux deux extrémités.
Autrefois, les boulangers personna-
lisaient les bescoins sur demande, en
rajoutant des initiales ou un oiseau.
Les parrains profitaient de Noél ou
de Paques pour offrir cette fantai-
sie 4 leurs filleuls. Le bescoin peut
se déguster frais, mais on peut aussi
le laisser quelques jours avant de le
savourer beurré ou avec de la confi-
ture.

Impossible de quit-
ter la Haute-

D’une consistance moelleuse, le
gdteau de Savoie se suffit a lui-méme,
accompagné d’un thé, par exemple.

Savoie, sans s’attarder au bord du
lac d’Annecy. Joyau émeraude serti
dansun écrin de montagne, ses rives
sont en partie urbanisées, mais tou-
jours agrémentées de roseaux, par
endroits. Les roseli¢res ont perdu du
terrain, surtout durant la premiére
moitié du XX siecle, mais elles béné-
ficient depuis une vingtaine d’années
d’une protection réglementaire et
méme de mesures de restauration.
Lobjectif est de les préserver pour
leur role écologique majeur. En effet,
les roseliéres hébergent une biodiver-
sité remarquable, mais aussi elles ont
contribuent a ’épuration naturelle
de Peau du lac, absorbant notam-
ment nitrates et phosphates.

Pas étonnant que cet

embleme ait été

Une croix de Savoie briochée
et fourrée de créeme patissiére,
réalisation de la boulangerie
Bétemps, au Grand-Bornand.

mis en valeur par les chocolatiers
anneciens depuis plus de soixante
ans. Le roseau du lac est ainsi devenu
un petit batonnet de liqueur enrobé
d’un grand cru de chocolat. Poire,
chartreuse, génépi, framboise... les
roseaux du lac se déclinent selon de
multiples parfums, des plus locaux
aux plus exotiques (mandarine,
café...).

LA.

®Ledépartement compte toutefois prés

de 7000 hade grandes cultures, notamment
autourdu lacde Geneve, pour une surface
agricole totale de 125000 ha.

©Les Amis duval de Thones ont édité « Cuisines
etrecettes du pays de Thones, mobilier et
gastronomie», un ouvrage préfacé par

Marc Veyrat.
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NOTRE SELECTION D’OUVRAGES

TERO
LIUTEN

EDITIONS
DELA
MARTINIERE

Ecrit par Jeanne B., cceliaque, maladie
qui lui impose un régime strictement
dépourvu de gluten depuis son enfance, ce
livre recense environ 80 recettes créatives,
gourmandes et généreuses, a base de farines
alternatives. Cuisiner sans gluten, réaliser
des produits sans perdre de volume, ni élas-
ticité, tout en gardant un golt intense, c’est
possible! Au menu de cet ouvrage qui ravira
toutes les personnes allergiques au gluten:
tarte aux oignons a la farine de riz complet.
Gnocchi de patate douce. Cake amandine
aux framboises a la farine de mais. Moelleux
au chocolat a la poudre d’amande. Pancakes
de courgettes et ricotta. Galette de sarra-
sin. Tarte reines-claudes et framboises a la
farine de riz complet. Crépes a la farine de
chataigne. Scones aux raisins, etc. Toutes les
recettes de base sont détaillées (pate brisée,
pate a pizza, béchamel) pour une utilisation
avec des ingrédients sans gluten.

LAROUSSE

AUBANEL

Cuisiniére invétérée et passionnée
de pain, Michéle Villemurvous
propose 2 livrets de 25 recettes
sucrées et saléesréalisées a partir
de nombreuses variétés de pains.
Servichaud ou froid, au petit-
déjeuner, al’apéritif, amidi,au
go(terjusqu’audiner, le pain offre
de multiples moments de
dégustation. Pour débuter:
CroQtonsthon-saumon, rondelles
de baguette, mie de painet paina
I'orge. Fromage de chevre
anchois, pesto, petits pains aux
céréales. Atable, Michele Villemur
propose:Tartine canaille
rumsteck al’échalote et pain de
campagne. Hamburgers au pavot
bleu et petits pains briochés sans
sucre. Fondue emmental-beaufort,
brochettes de petits boudins des Antilles, pains
au fromage, aux oignons etauxlardons. Pour le
go(ter: petites brioches et larmes de chocolat.
Grosses cuilleres de pain perdu au café. GoGter
de 4 heures tranches de pudding chocolat noir,
carambar et pain de seigle. Pour le diner:
crépes mimi(mirabelles et mie de pain).
Pudding aux poires Thomas Jefferson.
Charlotte aux pommes et crolitons dorés.

oémie Strouk et Florence Solsona médecin nutritionniste ont mis au point plus de
40 recettes de pains a réaliser a partir de farines bio. Découvrez dans ce livre de
98 pages, des pains au levain naturel (pain bis aux graines de courges, pavé a la farine
d’épeautre), des pains santé fabriqués avec de la levure (pain au curcuma et au paprika,
pain polaire), et des pains sans gluten (boule au quinoa, biscottes a la farine de teff, pain
a la farine de chitaigne). Pour chaque recette, la nutritionniste donne son avis sur les

] bienfaits des pains santé. Par exemple, concernant la brioche au son d’avoine: « Cette
brioche a base de lait et de petits suisses ne contient pas de matieres grasses ajoutées,

ni beurre, ni huile! Elle est riche en protéines ce qui augmente son pouvoir rassasiant ». A découvrir également les
recettes suivantes : Pain au Kamut et aux fruits secs, gache vendéenne, Focaccia au romarin, gressins aux deux saveurs,
petits pains au lait aux agrumes, blinis au sarrasin, pain au comté, etc.

38 Le Monde des Boulangers Rhone-Alpes  Avril 2015



VOTRE SPECIALISTE REGIONAL CONCEPTEUR
EQUIPEMENTIER, AGENCEMENT EN BOULANGERIE
ET PATISSERIE, MAINTENANCE, SAV.

DE BENEDITTIS

Tél. 04 76 18 10 20 » Fax. 04 76 18 21 36 * contact@debenedittis.fr
NOUVEAU 935 chemin de la Croix verte 38330 MONTBOMNNOT

SITE WEB www.debenedittis.fr ARas *



- _FI_' 2 -: ST :.]E'
|les sont eq ulpees

LF .
de blocage pour le ransport

bamas 3

L

AN

- ==

=

BT R o e bl ol =l e s "

e it i O ST R Y
P ——————

g -

Hl
2
==
=1
=3

Toile da lin

ol TRAS00
Rewdaow o 50 m

Votre Code Promo : AVRIL1 S5

0139358484 qgmsaslp r 0139915250

* Proemiian wtobde gt e bl TE800 ¢ ™~ Promoton volobls wrespuersent ur sl LABONDEET
'Dr'nud-:bhl.uq.l'm 15T 15 dam ko bmile den iech, daponliies / Mon cumesioble e mcﬁ'nrcmf?mldﬂwu.‘lm‘mq.n




