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CONCOURS

LA 4¢ COUPE DE FRANCE
DES ECOLES N BOULANGERIE

PATISSERIE EST LANCEE

- CETTE COMPETITION DESTINEE AUX JEUNES
EN FORMATION, EST ORGANISEE PAR LE SALON
EUROPAIN ET LE LEMPA*, AVEC LE SOUTIEN DE GDF-
SUEZ ENERGIE FRANCE.

La 4¢ édition de la Coupe de France des Ecoles se déroulera dans le cadre du salon
Europain qui se tiendra au Parce des Expositions de Paris Nord Villepinte du 8 au
12 mars 2014. Plus qu'une compétition, la Coupe de France des Ecoles permet aux

jeunes, comme aux formateurs et aux CFA, de prendre la mesure de la qualité de

I'enseignement dispensé.

UN CONCOURS QUI MET EN AVANT LA MIXITE
PROFESSIONNELLE

La Coupe de France des Ecoles est ouverte aux apprentis ou étudiants en CFA ou
écoles professionnelles, ayant moins de 24 ans le jour de la finale. Elle s’adresse a
des équipes mixtes composées de 3 jeunes dont au moins une jeune fille, chaque
équipe étant accompagnée de deux formateurs (un boulanger et un patissier).

Les jeunes concourent dans deux catégories selon leur niveau de formation :
Lacatégorie « Espoirs » destinée aux jeunes de niveau CAP, Mention complémentaire
ou premiére el deuxiéme année du Bac Pro Boulanger-Patissier.

Les nouvelles de la Boutangerie Pétisserie = n°803 < 1¢ septembre 2013

La catégorie « Excellence » s'adresse aux
éléves en Brevel Professionnel, BTM, BM ou
terminale du Bac Pro Boulanger-Patissier.

UN CONCQOURS EXIGEANT

Les jeunes disposeront de 5 heures pour
réaliser I'épreuve du concours qui comporte
des produits de Boulangerie, Viennoiserie
et Patisserie. Ils devront se mesurer a
leurs concurrents dans un esprit sportif et
devront prouver leur aptitude a travailler en
équipe face a un public de connaisseurs, le
salon Europain étant réservé aux visiteurs
professionnels.

Lintégralité des sujets devra étre réalisée sur
place - pesage et fagonnage devant étre faits
manuellerment.

UN JURY PROFESSIONNEL

Présidé par Alain Marie, Meilleur Ouvrier de
France et Président de I'Association Nationale
des Formateurs en Boulangerie (aainb.com),
le jury, mixte, sera composé de professionnels
issus d’horizons trés divers dont la composi-
tion sera communiquée uliérieurement.

UN CONCOURS )
GENEREUSEMENT DOTE

Les lauréats de la Coupe de France des
écoles recevront, dans chaque catégorie, une
dotation sous forme de chéques-cadeaux
s'élevanlt & 800€ pour les premiers, 400€
pour les seconds et 200€ pour les troisiemes,
ainsi que des i.pad offerts par GDF-SUEZ.

*LEMPA : Laboratoire d'Essai des Materiels et Produits Alimen-
taires situé 3 Rouen [78)

>> INFORMATIONS
COMPLEMENTAIRES :

Les réglement complet du concours est
disponible auprés du Lempa.

>> Contact :

Mélaine DUTERTRE

Tél.: 0235581775

e-mail : m.dutertre@lempa.org
(Préciser en objet : « Coupe de France
des Ecoles 2014 »)
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La 4°™ Goupe de France des Ecoles
en Boulangerie Patisserie est lancée

Le salon Europain donne une nowvelle chance aux jeunes talents en boulangerie
et en pdtisserie de démontrer la valeur de l'enseignement swivi et leur facullé o le
mettre en ceuvre. Epaulée dans cette mission par GDF SUEZ, parrain de lo compé-
tition, le Salon EUROPAIN souhaite accompagner les jeunes dans leur développe-
ment professionnel. Une quatrieme édition de la Coupe de France des Ecoles, lancée
en 2010, se tiendra lors du prochain salon EBuropain, du 8 au 12 mars 2014.

avantage qu'une compétition, la
oupe de France des Ecoles est
barometre qui permet aux
jeunes, comme aux formateurs et aux
CFA, de prendre la mesure de la qua-
lit¢ de l'enseignement dispensé.
Qutre les récompenses obtenues et le
plaisir de concourir, la Coupe de
France des Ecoles est 'occasion : de
travailler en équipe, de se mesurer
aux autres, de se mesurer en préser-
vant I'harmonie 3 d’autres étudiants
de I'hexagone partageant la méme
passion que soi, mais aussi de se
méler aux professionnels de tous ho-
rizons, membres du jury et visiteurs
du salon EUROPAIN. Le dossier
d’inscription, le réglement et le sujet
de la compétition est adressé aux éta-
blissements (téléchargement possi-
ble sur le site). Le réglement est
disponible sur le site de la Coupe de
France des Ecoles en Boulangerie-
Patisserie www.coupedefrancedes-

coles.com
Remise des dossiers d'inscription &
EUROPAIN DEVELOPPEMENT

Coupe de France des Ecoles, 64 rue
de Caumartin - 75000 — Paris

Nos jeunes ont du talent et ils sont
préts 4 le prouver. lls sont apprentis
ou étudiants en CFA ou en école de
formation initiale ef ils ont moins de
24 ans le jour de la finale. Organisés
en équipes mixtes composées obliga-
toirement de 3 jeunes dont au moins
une fille, accompagnés par deux for-
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mateurs (un boulanger et un pétis-
sier) ils concourent en deux catégo-
ries distinctes selon leur niveau.

Jusqu’a il y a quelques années, les
femmes en boulangerie tenaient la
boutique. C'était elles, et elles le font
encore, qui donnaient le ton et met-

Cet événement vient ¢
Louis Lesaffre 2008/201
concours aura lieu du 8

Parc des Expositions de }
“le Cube” espace dédié aux anim

cycle ont le privilégf. d’accéder &
sera d'envergure puisque les
engageront ainsi

11 s'agit non seulemen

aussi d'incarner pour laprofmsi(_)tr; les
Imagination, créativité, ingéniosite, .
Trois catégories seront représentées : pain,

lore un cycle de compéti it I
01 et 1a Coupe du Monde de 12 Boulangerie 2012. Ce

au 12 mars 2014 dans le cadre du salon Europain au
Paris Nord Villepinte en France. Il se délfuul&t& sur
ations. Seuls les meilleurs candidats de ce
cette 2t™ édition des Masters. Le ch,a]ienge
candidats seront seuls et non plus en équipes. IIs
directement leur renommaée internationale,

igi i " 2014"! )
£ Mast?dl:ﬁ::iser les produits demandés par le réglement mais

tendances de la boulangerie de demain.
innovation sont donc au programme.

taient en valeur les produits de leur
¢époux. Aujourd’hui, ce sont elles qui,
parfois, sont au fournil ou au labora-
toire, apportant leur créativité, leur
opiniatreté et un certain raffinement.
Elles s’organisent en réseau, insuf-
flent une énergie toute nouvelle et
mettent leur talent au service de la
profession. Leur touche féminine
vient en complément parfait au tra-
vail de 'homme, car elles s'investis-
sent d'une autre fagon, allant
tonjours au fond des choses, ainsi
qu'il en a été le cas depuis la nuit des
temps.

tions comprenant la Coupe

convoitant le pres-

viennoiserie et piéce artistique ;

chaque catégorie ayant ses propres challenges !

gélectionn 20

Catégorie pain : M. Brett Noy

ustra!ie), M. Cristiano da Silva Meireiles

ie), M.
(Brésil), M. Michael zakowski (USA), M. Glanfranco Fagnola (Ttalie),

Yuki Nagata (Japon), M.
M. Chang Tai-Chien (Taiwan)

Plus d’infos, plus de photos sur http:/i

Daan hesseling (Pyas-Bas),

M. Wagne Caddy (UK),

wwmfatdm.frleumpain-m
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INFORMATION ET INSCRIFTION
Virginie APPERT

secrétaire aux Journeées
gastronomigues de Selogne
Tél - 0254969988

Fax: 0254969990
jgsfdromaorantin.fr

+ Le matériel autorise pour la realisation
de la piéce : lampe & sucre [rampe]
ou 4 ampoules maximum, 2 micro-
aondes, une plague a induction, 1 ou 2
séche-cheveux lde préférence) plutdt
qu'un ventilateur pour ne pas géner
tes autres candidats. Prévoir le petit
matériel paur ceuvrer dans de bonnes
conditions et des rallonges électrigues.
Un petit réfrigérateur sera mis  votre
disposition par [organisation pour aider
3 refroidir certaines sphéres et autres.

= Un plan de travail inox de 2 m sur
0,75 m sera mis 4 la disposition de

&tre une créme patissiére chocolat.
Chaque concurrent devra déposer

cing éclairs au chocolat, dans un
emballage fermé, sans signe distinctif,
mercredi ? octobre 2012, entre 14 heures
et 16 heures, 4 la Fédération des
patissiers. 31, rue Marius-Aufan, 92300
Levallois-Perret. Métro Louise-Michel.
Tél. : 01 40 89 92 95. Tout signe distinctif,
comme les caissettes de présentation
ou sur les éclairs, autre que le glacage
au chocolat entrainera la disqualification
du candidat, Les membres du jury
attribueront aux produits une note sur

AGENDA

DES CONCOURS

Concours Exposition artistique
de pigces chocolat (plus de 21 ans|

Piéce en chocolat et 3 sortes
de bonbons de chacolat

Patronné par BARRY CALLEBAUT.

Le salon

40, selon la grille de notation suivante :

chaque candidat ainsi qu'un espace

Théme libre.

Le salon Europain donne une gsaE:::l:.lrE H }ggg:::: supplémentaire de 0.50 msur (e coté.  pigce . 0.70m pmfo?deul X ? m largeur
nouvelle chance aux jeunes talents Créme : 10 points ¢ La piéce devra étrg composée de trais  hauteur libre. Avec linscription, i est
en patisserie et en boulangerie Dégustation : 10 points flaurs en sucre liré, d'un ruban, demandé aux candidats de fournir un
de démontrer la valeur de de sucre soulflé et de sucre coulé, descriptif de leur réalisation sur lequel
llmigmmlntsulvf et leur faculté Le tout représentera 70% de a pidce.  sera précisé la ou les raisons du chow
ale mettre en ceuvre, + Le candidat pourra utiliser 15% du sujet.

Les Challenges
des Ducs

Nantes, parc exposition
de la Beaujoire, du 20 au 23 octobre

48 bonbons seront présentés au total :

» 24 pour {a dégustation

= 24 seront presenteés dans s piece
artistique

# un bonbon libre parfum au choix

® un bonhon avec intérieur a base

de pastillage blanc ou teinté dans la
masse. Le pasliliage peut étre détaillé,
séché ou en bloc mais toute coloration
de surface devra dtre faite sur place
|épange, pinceau, aérographe ou autre).
15% de la piece seront cansacrés ala
recherche, la technicité et A linnovation

Epaulé dans catte mission par
GDF-SUEZ, parrain de la
compétition, le Salon EUROPAIN
souhaite accompagner les
jeunes dans leur développement
professionnel. Une quatriéme

édition de la coupe de France Dans le cadre du salon Serbotel,

des Ecoles, lancée en 2010, Les Challenges des Oucs comprennent Isucre rocher, tassé, candy, etc.). de frambaise, produit du terrair

se tiendra lors du prochain salon plusieurs compétitions sur le théme = Le sirop de sucre ou le sucre en palais  de Sologne

Europain, du 8 au 12 mars 2014, g:rl ?5;?::"‘:3::::[‘:z:;";gﬁ;‘;?:fss gon sa:tme fourral élr{e apporlte | Et, en plus. une barre godter au chocola!
s au'l ' COl it eront egatement autorises es liges, £l aLs

ot Ll confiseurs glaciers chocolatiers e pasilage et lsamalt. ~  minimom 0% dechoceto

est un baromeétre qui permet aux de Loire-Attantique et la Féddration Impartant : le plan de travail devra dtre

des boulangers et boutangers-patissiers
de Loire-Atlantique qui organise
justement un concours de Boule de

libre et propre 3 16h30 avec la piéce
de présentation sous peine de pénalité.

jeunes, comme aux formateurs et

aux CFA, de prendre la mesure de la Concours Exposition artistique

{moins de 21 ans} de piéces en chocotat

qualité de L'enseignement dispensé. Tradition ainsi au’ o 14 prix:500€ ; 27 : 400 €, 37: 300€,
: qu'un concours du conseil A W g et bonbons de chocolat
Outre les récompenses obtenues et de la vente en boulangerie-patisserie. w300 p 1rpau Ao, L Théme libre.

sera demandé de joindre au bulletin de
participation, trois photographies de
chefs-d aeuvre réalisés exclusivement et

et le plaisir de concourir, la coupe

46 France des Ecotas ast acsasian s A découvrir donc dans le hall XXL,

La piéce de présentation devra comporter
les concours « Chocaolat Cacao Barry », P

un assortiment de 15 banbons chocalat

» de travailler en équipe, E'?mqll;frh:ggze ».;:‘ Pti‘éce en entiérement par le candidat, {5 de chaquel. Le chel-f teuves grésents
* de se mesurer aux autres, néosmmaﬁén d'uﬂc: :a 'f;'g“f P‘;‘_"f . INFORMATION ET INSCRIPTION : devra étre sous vitrine dont fes dimen-
» de se mesurer en préservant 5 Scslplure g glacel-: & ;ai’:F{:;:anl > Tél:0683125723 sions seront de :
Ltir’:lﬂx:knm;d:g:tﬂumanu « Piéce artistique », ainsi que le Trophée gerard.barsefdsucrepassion.com + largeur 1 m. profondeur 0.70 m
a mimé%asaiz:'quge'soi international Cointreau de la patisserie. . et hauteur libre
! . I
» mais auss| de se méler aux Tous les détails dans larticle sur Dimanche 27 octobre de 7h30aiéh Pour la dégustation :
prafessionnels de tous horizons Les Challenges des Ducs. trophée Jean-Claude LECHAUDE, Les participants devront apporter, & part,
membres du jury et visiteurs $ Linscription des candidats devra sélection Frqnce Chocolate Master. les trois sortes de honbon
du salon EUROPAIN. parvenir paur e 10 octobre 2013 Réalisation d'une piéce artistique  un pratiné parfum au chomx
& ladresse suivante : en chocelat devant le public, sous a 5
: UPPCGCh4 présidence de Bruno Cordier, sur le * un bonbon libre parfum au choix
LES DATES A RETENIR : 10, rue de la Jalousie - 44985 Ste-Luce- !ﬁémﬂf‘ contes et légendes ». Le droit « un bonhon avec intérieur a base de
Le réglement est disponible sur sur-Loire Cedex - France d'inscription est gratuit. Le concours sera  framboise, produit du terroir
i silgd L) il 3 composé de 3 épreuves : 40 bonbons en de Sologne.
il peETRntedes INFORMATION, CONTACT : chocolat 3 apporter (20 bonbans pralinés

48 bonbons seront présentés au tatal :
= 24 pour la dégustation

Ecoles en boulangerie-patisserie

TéL/Fax:3310)2511377 64
www.coupedefrancedescoles.com

j-blardone-UPPCGC44R@orange.fr

tournesol et 20 bonbons intérieurs
originaux a base de [ruits, au choix|

Septembre 2013 qui pourront @tre moulés ou enrobés ® 24 seront présentés dans la piéce
Le dossier dinscriplion, e régle- . et 10 bonbons de chaque feront partie artistique.
ment et [e sujet de [a compétition Romorantin- de la piéce artistique ; 2 entremets INSCRIPTION AVANT LE 12 OCTOBRE
sont adressés aux établissements L ¢ h |Qenl|que_5§ terminer sur place et | avec un chéque de caution de S0€
{téléchargement possible sur (e site). anthenay psérc_e artlsh::lue en Eachnc'olal; 4 realll?_er Journées Gastronomiques de Solagne
enlierement sur place egalement. Le ~de-la-]

Lefipctyias 20 an il i 26 et 27 octobre [avant l2 12 octobrel  socle, qui servira & présenter votre E}E%ER?:,,T:;,::_:::,?.,ﬁay
Remise des dossiers d'inscription . ceuvre, ne devra pas dépasser 20 cm de i
gEURCLPMﬁIigWs:?EPE lgs,mm 2 trophée Gérard BARSE hautaur sur 40 cm au carré. La hauteur Concours Exposition artistique

oupe de France des Eco iné ané de la pidce, hors socle, serade 1,10m -
64, rue de Caumartin 75009 Paris mg‘:cg:r Mampna Gdnioals maxi:wm. Chaque candidat devra de piéces en sucre

Patronné par les CARTONNAGES
THIOLAT

Le classemant sera effectué en deux
catégories : moins de 21 ans el plus

de 21 ans. Théme libire. La pigce ou des
éléments de cette piéce ne devront pas
avoir été présentés & un aulre concours
auparavant, sous peine d'éliminatian
L'apport de pastillage ne devra pas
excéder 40 % de la composition

apporter le matériel nécessaire pour la
réalisation de la piéce: deux conches au
maximum, un micro-onde, un robot-
coupe, un compresseur et des pistolets.
Prévoir le patit matériet a main pour
ceuvrer dans de bonnes conditions at
des rallonges électriques. Il sera mis &
votre disposition : un congélateur pour
stocker les entremets ; un plan de travail
inox de 2 m sur 0,75 m par candidat ainsi

» Réalisalion d'une piéce artistique
en sucre devant le public le samedi
26 octobre 2013, de 8h00 & 16h 30,
sur le théme : « cantes et légendes »

» Ce concours aura lieu sous la halle
de Romorantin. It est demandé
un minimum de trois ans d'expérience
pour pouvoir participer.
Le droit d'inscription est gratuit.

Concours de ['Eclair
au Chocolat 2013

Levallois-Perret,
mercredi 9 octobre de 143 16h

Organisé par la Fédération

des ptissiers de Paris lle-de-France,
ce concours est ouvert aux patissiers
el boulangers-pétissiers de [lte-
de-France. Linscription est limitée

a deux candidats par entreprise.

L'éclair doit tre réalisé avec de la pite
a choux. La taille de Uéclair doit étre
comprise entre 12 at 14 cm maximum.
Le glagage doit &tre de couleur chocolat,
uniforme, et sans aucun signe distinctif.
La garniture intérieure de ['éclair doit

714/853

« Lhébergement sera pris en charge par
(organisation. Pour vos déplacements
internes dans la ville de Romorantin,
du lieu da Thébergement au pdle
concours, une voiture avec chaufleur
sera a votre disposition.

* Le sotle, qui servira a présenter votre
ceyvre, ne devra pas dépasser 20 cm
de hauteur sur 40 cm au carré.

La hauteur de ta pigce, hors sotle,
sera de 1,10 m maximum.

Villepinte, toutes citations

qu'un espace supplémentaire de 0,50 m
sur le coté [le candidat peut apporter
une plaqgue en marbre si besain) ; une
cabine de pulvérisation commune a tous
les candidats sera installée sur lespace
concours.

Attention, il sera demandé de joindre

au butletin de participation, trois
photographies de chefs-d'euvre réalisés
exclusivernent et entierement par te
candidat.

de la piéce.

INSCRIPTION ET INFORMATION
avant le samedi 12 octobre avec

un chéque de caution de 50€ 4
Journées Gastronomiques de Selogne
13, rue du Tour-de-la-halle

41200 Rornorantin-Lanthenay

Tél.: 0254 96 39 88

Fax : 02 54 94 97 90
www.romaorantin fr/igs

Eléments de recherchs : EUROPAIN INTERSUC : salon de la boulangeris et de la restauration, du 03/03/2012 au 07/03/2012 & Paris Nord
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Concours a venir

33 / BORDEAUX

Trophée Criollo

Les 17, 18 et 19 no-
vembre, le salon Exp'Ho-
tel de Bordeaux ac-
cueillera lépreuve de
pré-sélection du World
Chocolate Masters au
parc des expositions de
Bordeaux. Le trophée
Criollo sera placé sous
la présidence de Thierry
Bamas, Meilleur Quvrier
de France Patissier 2011
et Champion du monde
des  desserts gla-
cés 2010. Le jury, com-
posé de MOF etdechefs . i
patissiers, évaluera 185 Thjamy Bamas, MOF Patissier 2011
artisans chocolatiers ve-

nus de la France entiére. Ceux-ci devront réaliser une piece
artistique & base de chocolat et produits dérivés du cacao
sur le théme « la magie du chocolat ». Parmi les membres
du jury : Pierre Mirgalet MOF chocolatier-confiseur créa-
teur du trophée Criollo, Didier Gaborit, chef chocolatier
de la Maison Adam (Saint-Jean-de-Luz) et Bruno Le Derf,
MOF chocolatier-confiseur a Rennes, Jean-Frangois Cas-
tagné MOF chocolatier-confiseur (Mazamet) et Guillaume
Mabilleau MOF patissier (La Rochelle). Inscriptions sur le
site www.exphotel.fr.

70 / HAUTE-SAONE

Trophée des talents du conseil et de la vente
La finale de ce concours national aura lieu le jeudi 14 no-
vembre a Vesoul. Pour y participer, les candidats doivent
répondre aux critéres suivants : Etre &gé de 16 a4 26 ans
avant la fin de I'année. Avoir obtenu un dipléme de niveau V
dans le domaine de la vente en juin de 'année du concours.
Etre employé en qualité de vendeuse ou vendeur en boulan-
gerie-patisserie (code NAF 1071C) au moment du concours
ou étre en formation en alternance ou préparer le CQP ven-
deuse vendeur conseil en boulangerie-patisserie.

15/ PARIS

Coupe de France des Ecoles

Il est temps de s'inscrire a la prochaine Coupe de France
des Ecoles qui aura lieu a [Europain du 8 au 12 mars 2014.
Organisée avec le soutien de GDF Suez, cette compétition
mettra en valeur des jeunes boulangers et leurs formateurs.
Les équipes doivent &tre mixtes (-de 24 ans) et composées
obligatoirement de 3 jeunes (dont au moins une fille) ac-
compagnés par 2 formateurs (un boulanger et un pétissier).

699/853 citations
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2 catégories :
L 8 Espoirs (CAP, mention com-
LAY | plémentaire, seconde et pre-
k | miére du bac pro boulanger-
pétissier niveau 5).

Excellence (brevet professionnel, BTM, BM, terminale du
bac pro boulanger-patissier).

Les thémes retenus seront le sport pour la catégorie Espoirs
et 'univers des jeux vidéo pour la catégorie Excellence. Ins-
criptions a Europain Développement 64 rue de Caumar-
tin 75009 Paris et réglement complet disponible auprés
du Lempa au 02 35 58 17 75.

Tarte aux pommes

Mercredi 23 octobre : concours de la tarte aux pommes et
remise des prix le 24 octobre & ia Chambre professionneile
des artisans boulangers 7 quai d'’Anjou 75004 Paris,

93 / SEINE SAINT-DENIS

Bocuse d'Or France

Les inscriptions sont cuvertes pour le Bo-
cuse d'Or France 2014 qui aura lieu les
11 et 12 mars dans le cadre du salon Eu-
ropain-Successfood. Huit professionnels
frangais se retrouveront pendant 5h35mn
en compétition et le meilleur d'entre eux
succédera a Thibaut Ruggeri, sacré Bocuse d'Or 2013. De
nouveaux critéres de notation dynamiseront la sélection
comme le non-gaspillage, le respect du produit et l'origina-
lité de la recette. L'épreuve poisson aura lieu cette année
« a |'assiette » sur le modéle de la finale au Sirha de Lyon.
Le prochain candidat frangais bénéficiera du réseau des an-
ciens gagnants du concours et d'un soutien moral, financier
et logistique.

94 / VAL DE MARNE

Meilleure baguette

Jeudi 7 novembre, rendez-vous pour le concours de la
meilleure baguette du Val de Marne & la Chambre de mé-
tiers et remise des prix le mercredi 13 novembre. Rensei-
gnements a la Chambre professionnelle des artisans bou-
langers 7 quai d'Anjou 75004 Paris.

Eléments de recherche : EUROPAIN INTERSUC : salon de la boulangerie et de la restauration dui 08 au 12/03/14 & Paris Nord Villspinte, toutes
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SALONS ET CONCOURS

Europain & Intersuc 2014,
tes tendances a déecrypter

Ewropain et Intersuc, ¢'est aujourd hui le rendez-vous incontournable de la filidre,
qui réunit tous les deux ans fournisseurs exposants et visiteurs professionnels du
métier, venus de toute la France et du monde entier. Cest la plus grande boulangerie

A

Trophés

Europain

DE LA BOULANGERIE

MONDIAL

. ARTS
SUCRES

Le salon
de [a restauralion
contemporaine

7671853  Gonenee

patisserie du monde pendant 5 jours.

%, ix grands événements vont couron-
) & ner cette rencontre professionnelle

fl "/, 1;

&

hors du commun. Si le salon en lui-
méme est un lieu d'échanges incon-
tournable, il doit aussi sa notoriété
aux concours et démonstrations en
tous genres. Nous allons done nous
pencher sur le Mondial des Arts
Sucrés, la Coupe de France des
Ecoles, les Masters de la Boulangerie,

SuccessFoad, le Bocuse d’Or et finir
par le salon Europain dans son
ensemble. Sachez une chose, c'est
maintenant qu'il faut se dire «J/y
serai», méme si le salon est pro-
grammeé début mars 2014,

LE MONDIAL DES
ARTS SUCRES

Résolument élitiste, le Mondial des
Arts Sucrés est la pépiniére des talents
de demain, jugés et coachés par leurs
pairs. Cette compétition est née en
2008 de I'imagination et des nom-

breuses expériences a l'international
de Jean-Francois Langevin - Meilleur
Ouvrier de France Pitissier Con-
fiseur 1982 et Bruno Pastorelli -
Meilleur Quvrier de France Patissier
Confiseur 1989. Ces deux passionnés
décident de créer le premier concours
international de pétisserie réunissant
pendant plusieurs jours, seize équipes
venues du monde entier. La particu-

larité de cette compétition, c’est la
mixité imposée par les organisateurs,
avec un bindéme composé d'un Chef
homme et d'un Chef femme. Trois
éditions plus tard, ces jeunes talents
de la pétisserie rivalisent d'audace,
de créativité et s'affrontent devant un
public conquis. Tous les passionnés
de pétisserie issus du monde profes-
sionnel peuvent participer. Pour cela,
ils doivent remplir un dossier com-
plet de présentation et effectuer des
sélections pratiques. Et ce dans le but
de représenter avec fierté leur pays.
Une fois sélectionnées par le comité
d'organisation, les équipes doivent

Page 1/3
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Jjustifier de leur théme, ce dernier étant le fil conduc-
teur de toutes les créations qu'elles devront réaliser :
1 piéce ensucre, 1 piéce en pastillage, 1 piéce en choco-
lat, 1 tarte revisitée, 1 entremets, 3 bonbons chocolat,
1 dessert de restauration chaud/froid...
Plus d'infos sur http:/fwww.mdas2014.com
COUPE DE FRANCE DES ECOLES
Un seul mot d'ordre : 'EXCELLENCE... Excellence
des dossiers, des réalisations, des comportements, des
finitions, de la créativité, La barre a été mise trés haute!
Les organisateurs ont en effet pleinement conscience
du fait que les jeunes qui concourent représentent la
boulangerie et la pitisserie de demain. C'est donc
ayjourd’hui que se définissent les critéres de qualité qui
serviront de base pour ces métiers dans le futur.
Le réglement a été diffusé et tous les CFA et les écoles
de formation initiale ont maintenant été contactés. La
mobilisation commence pour cet événement qui per-
met aux jeunes, & leurs formateurs et aux centres de
formation, de mettre en avant leur talent au service de
trois professions complémentaires du monde de I'Ar-
tisanat : la Boulangerie, la Viennoiserie et la Patisserie,
Travailler en confiance pour obtenir le meilleur de cha-
cun: venant en complément de la formation dispensée
dans les écoles, des compétitions telles que la Coupe LES MASTERS DE LA BOULANGERIE 2014
de France des Ecoles contribuent & construire la \
confiance en soi. Quel que soit le palmarés, il permet ﬁ:j:;;sl R;siie:: af:ﬁgﬁggﬁ.‘gﬁifzz
a chaque participant de prendre la mesure de son pro- fab uleus'e onsel oo 1o Mas'ters de 1
pre talent, ainsi que de sa capacité i travailler en , ¥ I
équipe. La Coupe de France des Ecoles en Boulangerie- Boulangerie mettra en compétition les
Viennoiserie-Pétisserie n"aurait pas vu le jour sans I'im- mgil_leurs boulsngers di m?n.de, TROMIERL
plication de son créateur EKIP “Les Equipementiers du onflmal tr?.s a(t:te nd; agam k h;stolrg 28 "
Goit", propriétaire du salon EUROPAIN, qui accueille Senlangerie: 'Ce chaliengs, Organise au
I compétition, salon Europain & Paris b{e_rd Villepinte, cl6-
Un parrain est un compagnon de route essentiel dans ﬁe. leLecy;;; dgﬂc;;);;}{};i?tmr{;s ;le (l:a Couse
la vie des jeunes. GDF SUEZ a accepté ce rdle avec M lf\fie dse % ;0 iligiola ;fnge :esﬁi;ier:
I'enthousiasme que I'on connait au groupe. Jean Pierre ol Boul s 1 - i
Hervé, Directeur des relations extérieures de GDF a¢ la Bowlitigerie saut phis emggan-ts s
SUEZ est un homme qui fait confiance 4 la nouvelle récompensenf hea performax}ces mdmo.:iw
génération, elles des candidats. Come sila pexfe.cuOn
n'étant pas de ce monde, il fallait toujours
PIIS PGTalGRS i tendre vers plus de professionnalisme, de
http://www.coupedefrancedesecoles.com
768/853 Eléments de recherche : EUROPAIN INTERSUG - salon de la boulangerie et de la restauration du 08 au 12/03/14 & Paris Nord Villepints, toutas
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CONCOURS JEUNES

COUPE DE FRANCE DES ECOLES:
18 EQUIPES SELECTIONNEES POUR LA
GRANDE FINALE A EUROPAIN

BOULANGERIE - VIENNOISERIE - PATISSERIE

No

Cette 4¢ Coupe de France des écoles bénéficie de nouveau du fidele
soutien de GDF-Suez qui en esl. le parrain. Les concurrents seront
répartis en deux catégories :
> Catégorie Espoirs, pour les apprentis titulaires d'un CAP, d'une
mention complémentaircs ou d'une scconde et d'unc premiére du
bac pro boulanger-patissier.
> Catégorie Excellence pour les apprentis en brevet Professionnel,
BTM, BM ou Terminale du Bac Pro boulanger-patissier.
Les sélecnons ont eu lieu le 22 novembre au Lempa (Laboraloires
d’Essais des Matiéres et des Produits Alimentaires) situé a 'INBP
de Rouen. Dix Centre de formation ou Lycées professionuels onl
é1€é sélectionnés dans la catégorie « Espoirs » el fniil élablissernents
dans la catégorie « Excellence » (voir encadré ci-contre).
Les [inales se dérouleront dans le cadre du salon Europain : les 8 et
9 mnars pour Ja calégorie Excellence, les 10, 11 et 12 mars pour la
calégorie Espoirs.
Les équipes dispuseront. de 5 heures pour faire la prenve de leur
talent dans les domaines de la boulangerie, viennoiserie et patisserie.
Elles seront notées par un jury composé de professionnels, présidé
par Alain Marie, MOF boulanger, président de ['Association des
Formateurs en Boulangerie, avec comme vice-président Bernard
Meiss, ancien vice-président de la Confédération nationale des
artisans pafissiers.

PROCLAMATION DES RESULTATS

Les résultats de la catégorie « Excellence » seronl proclamés le
dimanche 9 mars. Ceux de la catégorie « Espoirs », le mercredi
12 mars. Tous les candidats devront se présenter en tenue
professionnelle & ces cérémonies.

427/853

citations

>> DANS LE CADRE DU SALON
EUROPAIN, 54 FILLES ET GARCONS
ELEVES EN FORMATION, PAR FQUIPES
MIXTES DE TROIS, REPRESENTANT
LEUR ECOLE PROFESSIONNELLE,
VONT TENTER DE GAGNER LA COUPE
DE FRANCE DES ECOLES,

LES 18 ETABLISSEMENTS DE FORMATION
FINALISTES DE LA COUPE DES ECOLES

CATEGORIE ESPOIRS

CFA interpro de Chartres.

Lycée Professionnel St Joseph St Marc a Concarneau,
CMA 35 Faculté des Métiers Campus de Ker Lann a Bruz.
CFA des Compagnons du Devoir et du Tour de France de
Tours.

CFA Interpro de la Marne a Chalons en Champagne.

CFA Interpro Chaumaont

Lycée Professionnel Frangois Mitterrand Chéateau Chinon
CFA BPF de I'INBP de Rouen.

Les Compagnons du Devoirs & Wintzenheim.

CAMPUS des Métiers ot de I’Entreprise de Bobigny.

CATEGORIE EXCELLENCE

CMA 35 Faculté des Métiers Campus de Ker Lann a Bruz.
CFA Interpro de la Marne (Equipe 1) de Chalons-en-
Champagne.

CFA Interpro de la Marne (Equipe 2) de Chalons-en-
Champagne.

CFA Interpro de Chaumont.

Université des Métiers - Cepal de Laxou.

Lycée Professionnel Frangois Mitterrand de Chateau Chinon.
CFA de St Martin-de-Boulogne.

GFA des Compagnons du Devoir et du Tour de France de
Strasbourg.

Eléments de recherche : EUROPAIN INTERSUC : salon de la boulangerie et de la restauration du 08 au 12/03/14 a Paris Nord Villepinte, toutes
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Coupe de France des écoles, les
jeunes loups sont laches...

Travail et imagination de la parl des équipes sélectionnées augurent une rude com-
pétition pour gagner la Coupe de France des Ecoles 2014 ! Vendredi 22 novembre
au maltin, s'est tenue au LEMPA o Rouen, orgamisateur de L'évenement, en présence
du parrain historique GDF-SUEZ, la sélection des finalistes de la 4emeCoupe de
France des Ecoles en Boulangerie, Viennoiserie et Pdtisserie.

UN REGARD EXCLUSIVEMENT
PROFESSIONNEL

étaient cinq grands professionnels
pour sélectionner les équipes fina-
listes de la Coupe de France des
Ecoles qu se tiendra lors du salon
du 8 au 12 mars 2014. Alain
Marie, M.O. F. en Boulangerie, et Ber-
nard MEISS, Chef Patissier, Djibril
Bodian, Boulanger-Pétissier, Le Gre-
nier & Pain & Paris XVIII® et Christophe
Cressent, M.O.F. en Boulangerie, Ma
Boulangerie a Rouen, ainsi que, pour
la partie Péitisserie, Jean-Pierre Etien-
vre, M.O.F. Pitissier, propriétaire de
Dupont avec un Thé, une belle mai-
son situé i Deauville mais aussi
Cabourg, Dives-sur-Mer et Trouville-
sur-Mer.

Notons au passage que 'ensemble
des réalisations permettait & chacun
de plonger dans I'univers favori de la
jeunesse, Les Sports collectifs et
Sports de glisse, pour la Catégorie
ESPOIRS et I'Univers des jeux vidéo,

394/853

citations .

pour la Catégorie
EXCELLENCE, ces
derniers représentés
pour la plupart par
The Avengers, Super
Mario et Zelda. ..

DES GRITERES
DE SELECTION
SIMPLES

Aprés un discours
succinct mais précis
du Président du jury,
Alain Marie, chacun
des jurés a étudié¢ individuellement,
I'ensemble des photographies des
piéces réalisées en Boulangerie et en
Pitisserie avant de confronter leurs
impressions. Trois critéres princi-
paux ont été retenus pour la sélection
des finalistes. Les Matiéres premiéres
utilisées, le Respect du théme (et son
rendu), puis en dernier la Vision glo-
bale de la piéce. En boulangerie, le
jury a privilégié le respect de la

matiere, qu'elle soit déclinée en péte
morte, en pite levée ou autre ; I'utili-
sation de colorants ou ingrédients
aussi naturels que possible, l'origina-
lité et le soin apporté a l'ensemble de
la présentation.

Caté patissiers, ce sont la finesse du
trait, des décors, la variété des
matieres et des techniques utilisées
(sucre tiré, pastillage, pate d’amande,
glace royale, glacage...), la complexité

Eléments de recherche : EUROPAIN INTERSUC - salon de la boulangerie etde Ia restatration du 08 au 12/03/14 & Paris Nord Villepinte, toutes
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BOULANGERIE VIENNOISERIE PATISSERIE

des présentations sans oublier la qua-
lité des finitions.

Qu'en sera-t-il de la cohésion dans les
équipes entre la Boulangerie et La
Pétisserie ?

La Coupe de France des Ecoles est
un travail d'équipe. La cohésion des
équipes doit s'appliquer a l'intérieur
d’'un méme corps de métier mais
aussi « entre » les corps de métiers. De
fait, chacun des jurés participant a la
sélection n'a pu s'empécher de remar-
quer la cohérence, ou son manque,
selon les établissements et les présen-
tations réalisées par les équipes en
Boulangerie et en Patisserie.

Pour favoriser leur succés, les mem-
bres des équipes et leur entraineur
doivent instaurer entre eux un état
d'esprit de collaboration cfficace. Ce
qui ne manquera certainement pas de
transparaitre lors de la finale.

395/853

18 équipes sélectionnées pour la
finale en deux catégories : Espoirs &
Excellence !

Elles viendront de quatre coins de
France et devront étre prétes le 8
mars pour la catégorie EXCEL-
LENCE et le 10 mars pour la catégo-
rie ESPOIRS.

EN ROUTE POUR LA FINALE !

Les jeunes, ainsi que leurs formateurs,
soutenus par leurs responsables
d’Etablissements vont maintenant
pourvoir s'entrainer pour les diffé-
rentes épreuves Boulangerie, Viennoi-
serie et Patisserie de la compétition
qui se déroulera sur 5 heures.

Dans quelques jours, ils seront infor-
més de leur ordre de passage dans
chacune des épreuves tant pour les
ESPOIRS que pour les jeunes

concourant dans la catégorie EXCEL-
LENCE.

Voici la liste des établissements :

CFA Interpro de Chartres, Lycée pro-
fessionnel St. Joseph St. Marc de
Concarneau, CMA 35 Faculté des
métiers de Bruz, CFA des Compa-
gnons du Devoir et du Tour de France
de Tours, CFA Interpro de Chaumont,
Lycée professionnel Frangois Mitter-
rand de Chateau Chinon, CFA inter-
pro de la Marne de Chalons en
Champagne, Les compagnons du
devoir de Wintzenheim, CFA BPF de
I'INBP de Rouen, Campus des
métiers et de 1'entreprise de Bobigny,
I'Université des métiers CEPAL de
Laxou, CFA St. Martin de Boulogne
de St Martin de Boulogne (62), le CFA
des compagnons du devoir et du tour
de IFrance de Strasbourg.

Plus d’infos sur :
http:/iwww.latdm.fr/coupe-ecole-16

Page 2/2
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Organisée par le Lempa de Rouen et parrainée par GDF-
SUEZ, la 4*™ Coupe de France des Ecoles aura lieu le
8 mars (finale de la catégorie Excellence) et le 10 mars (fi-
nale de la catégorie Espoirs) sur le salon Europain. Elle réu-
nira 18 équipes soit 54 filles et gargons par équipes mixtes
de 3 représentant leur école professionnelle. La compétition
se déroulera sur 5 heures.

« Catégorie Espoirs

Le CFA Interpro de Chartres, le lycée professionnel St-Jo-
seph St-Marc de Concarneau, la faculté des métiers Cam-
pus de Ker Lann & Bruz, le CFA des Compagnons du Devoir
et du Tour de France de Tours, le CFA Interpro de la Marne
a Chalons-en-Champagne, le CFA Interpro de Chaumont,
le lycée professionnel Frangois Mitterrand de Chateau
Chinon, le CFA boulangerie-pétisserie de 'lNBP de Rouen,
les Compagnons du Devoir de Wintzenheim et le Campus
des métiers et de I'entreprise de Bobigny.

« Catégorie Excellence

La faculté des métiers Campus de Ker Lann a Bruz, le CFA
des Compagnons du Devoir et du Tour de France de Stras-
bourg, le CFA Interpro de la Marne de Chalons-en-Cham-
pagne (&quipe 1 et 2), le CFA Interpro de Chaumont, le ly-
cée professionnel Frangois Mitterrand de Chéateau Chinon,
l'université des métiers (Cepal de Laxou) et le CFA de St-
Martin-de-Boulogne.

Grand Prix de
littérature culinaire

A l'occasion du salon, la remise officielle des prix du
30¢me Grand Prix national de littérature culinaire aura lieu le
lundi 10 mars a partir de 17h15 dans le hall 5 prés de l'es-
pace du Cube et de I'Arena Joél Robuchon. Plusieurs ca-
tégories : des ouvrages de cuisine grand public, des livres
professionnels et d'enseignement ainsi que des ouvrages
culinaires sélectionnés par 'Académie nationale de cuisine.

296/853

ciations,

Nouveautés 2014
a decouvrir

Moteur de la croissance et preuve du dynamisme
de la profession, I'innovation sera au rendez-vous
du salon professionnel Europain 2014 | Profitez de
votre venue pour trouver des solutions en matiére
d’équipements ou de matiéres premiéres pour le
fournil ou le labo pétisserie ou chocolat. Pains
Services Géteaux Edition Boulangers a dressé
une liste de nouveautés en attendant les Trophées
Europain qui seront dévoilés le 8 mars sur l'es-
pace Innovations et Nouveautés dans le hall 5.

EQUIPEMENTS
CUISSON

Four a granulés de bois
Le constructeur
Polin  propose un
four Tv (Tubes va-
peur) Syncron a gra-
nulés de bois avec un
étage électrique de
type « electrodrago »
avec résistance céra-
mique. Ce four a sole
équipé de tubes annu-
laires est alimenté par
un silo horizontal de
granulés de bois. Léconomie réalisée en énergie de 30 &
60% permet d'amortir rapidement le four. Les colts d'instal-
lation sont inférieurs aux autres fours. |l nécessite unique-
ment 2mn pour le nettoyage grace & la petite quantité de
cendres produites par le pellet et le rendement du briileur
Polin. Limpact du four sur I'environnement est égal a zéro et
classé sans émissions. Les panneaux de commande d'un
four TV Polin permettent de contrdler et d'optimiser la cha-
leur. Plusieurs technologies disponibles (&lectromécanique,
numérique ou tactile). Chacune permet un contrile rapide
et intuitif de toutes les fonctions du four. En utilisant ce four,
vous pourrez utiliser le logo « cuisson écologique » sur vos
emballages papier et sur le ticket de caisse.

Four rotatif

Werner et Pfleiderer présentera
e en avant-premiére son nouveau
L | B four rotatif Rototherm. Il est & la fois per-
formant en matiére de cuisson et d'éco-
nomie d'énergie. Venez le découvrir sur
le stand WP !

Page 4/25
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Du 8 au 12 mars, la profession a rendez-vous &
Europain & Successfood a Paris-Nord Villepinte.
Vous découvrirez les nouvelles tendances de
demain et les futures stars de la boulangerie-
pétisserie a l'issue de concours prestigieux !

EuroraIN 2014 : CONCOURS ET ANIMATIONS

Ces deux salons professionnels présenteront les meilleures
offres en matiére d'équipements, de matiéres premiéres et
de services en boulangerie, patisserie, chocolaterie et restau-
ration commerciale. 2014 s'annonce comme une année trés
importante pour la profession soumise & une concurrence de
plus en plus présente. Que ce soit en boulangerie, en pétis-
serie ou en restauration, la technique et la créativité vont se
matérialiser au salon Europain avec les concours profession-
nels ot I'on retrouvera les meilleurs boulangers-patissiers du
monde ! Masters de la Boulangerie, Mondial des Arts Sucrés,
Coupe de France des Ecoles, le Bocuse d'Or France, etc...Ces
trois concours d’exception permettront 3 chacun de donner le
meilleur de soi et de découvrir les techniques de professionnels
étrangers. Rendez-vous au Cube qui fera le lien entre Europain
et SuccessFood ! Cet espace magique de 4 000m? sera 4 la fois
festif et convivial !

4eme COUPE DE FRANCE
DES ECOLES

18 équiPEs EN FINALE

Organisée par le Lempa de Rouen et parrainée par GDF-SUEZ,
la 4* Coupe de France des Ecoles aura lieu le 8 mars (finale
de la catégorie Excellence) et le 10 mars (finale de la caté-
gorie Espoirs) sur le salon Europain. Elle réunira 18 équipes soit
54 filles et gargons par équipes mixtes de 3 représentant leur
école professionnelle. La compétition se déroulera sur 5 heures.

Catégorie Espoirs
Le CFA Interpro de Chartres, le lycée professionnel St-loseph
St-Marc de Concarneau, la faculté des métiers Campus de Ker
Lann & Bruz, le CFA des Compagnons du Devoir et du Tour
de France de Tours, le CFA Interpro de la Marne & Chalons-
en-Champagne, le CFA Interpro de Chaumont, le lycée profes-
sionnel Frangois Mitterrand de Chateau Chinon, le CFA boulan-
gerie-pétisserie de I'INBP de Rouen, les Compagnons du Devair
de Wintzenheim et le Campus des métiers et de I'entreprise de
Bobigny.

{a]f
La faculté des métiers Campus de Ker Lann & Bruz, le CFA des
Compagnons du Devoir et du Tour de France de Strasbourg, le
CFA Interpro de la Marne de Chalons-en-Champagne (équipe 1
et 2), le CFA Interpro de Chaumont, le lycée professionnel Fran-
ois Mitterrand de Chateau Chinon, F'université des métiers
(Cepal de Laxou) et le CFA de St-Martin-de-Boulogne.

BOLANGEN « WttOTEEE  rhinstea
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ENSEIGNEMENT
lis offrent la galette
au maire

Deux apprentis boulangers-pétissiers du CFA ont offert au maire,
Christine Guillemy, une belle galette des Rois. Invités en mairie
avec leur formateur et leur chef d'établissement, Xavier Niollet

et Clément Gallois ont été félicités pour leur savoir-faire, Le maire
a mis I'accent sur I'efficacité de la formation professionnelle.

Page 1/1
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Les deux apprentis du CFA perpétuent la tradition
de la profession : offrir la galette aux élus.

IIs n’étaient pas peu fiers ces
deux-la. Mercredi 29 janvier,
Xavier Niollet et Clément Gal-
lois ont offert au maire la tradi-
tionnelle galette des Rois. Tous
deux, en ambassadeurs de la
formation professionnelle, ap-
prentis  boulangers-patissiers
au CFA. lIs sont venus accom-
pagnés de leur chef d'établis-
sement, Maxime Bordier, et Oli-
vier Suc, leur formateur.

Ces deux jeunes, ainsi que Jes-
sica Coeffier, absente ce jour-la,
formeront I'équipe mixte qui
représentera le centre de forma-
tion professionnelle des appren-
tis de Chaumont & la prochaine
coupe de France des écoles qui
se déroulera a Villepinte a l'oc-
casion du prochain salon inter-

national de la boulangerie et de
la patisserie :
lIs se sont qualifiés parmi les
seules huit équipes retenues
qui s'affronteront. Leur encadre-
ment a d’ailleurs remercié, pour
leur soutien, les employeurs,
maitres de stage, qui leur offrent
les meilleures conditions de
travail possibles pour favoriser
leur réussite.

Dans ses remerciements, le
maire a exprimé sa fierté pour
la ville de posséder un établis-
sement de la qualité du CFA.
Elle tenait & faire état de toute
'efficacité de la formation pro-
fessionnelle et & réaffirmer sa
légitimité en tant que formation
a part entiére qu'il convenait de
mieux faire connaitre.

5776650a5ce0e30622064164550cb52300639a9a01d242d
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Trois futurs boulangers en coupe de France

Finistére - 08 Février 2014
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Lenaff et Maiwenn Ayoul avec Dominique Jegousse. |

—

Remy Delchambre, An
¢  Facebook
o Twitter
*  Google+

e http://www.ouest-france.fr/mail ?tvpe=share&i1d=1921025

*  Achetez votre journal numérique
Jad CHACRA.

Les apprentis boulangers et patissiers représenteront le
lycée Saint-Joseph a Paris en mars pour la coupe France
des écoles.

Ils ont 16 ans et déja la passion des choses bien faites. Maiwenn, Remy et Antoine sont apprentis au lycée Saint-
Jospeh. Cette année, avec le soutien de leurs professeurs, ils se sont engagés dans une compétition nationale : la
coupe de France des écoles de boulangerie-patisserie.

Entrainement de sportif

En décembre, ils sont sélectionnés pour participer 4 la finale prévue le 10 mars, lors du salon Europain, a
Villepinte, « le plus gros au monde », claironne leur professeur Dominique Jegousse. « C'est la quatrieme
année que ce concours est organisé et notre premiére participation, explique-t-il. Dix écoles sur 35 ont été
choisies pour participer a la finale. » Pour atteindre ce niveau, les trois apprentis avaient réalisé deux pi¢ces :
l'une en boulangerie sur le théeme des sports de glisse, 'autre en pétisserie sur les sports collectifs. C'est sur photo
que la sélection s'est faite.

A l'image des sportifs de haut niveau, ils enchafnent et répétent les gestes afin de maitriser dans le moindre détail
les recettes, depuis le début de I'année. Et pour cause, le jour J, ils n'auront que cing heures pour réaliser pain
traditionnel, viennoiseries, entremets, pite a chou, ainsi que la reproduction des deux pi¢ces du premier
concours.

L'objectif, lui, est trés clair : « Nous y allons avec l'intention de gagner », annonce Dominique Jegousse. Les
résultats seront connus le 12 mars, dernier jour du salon. Enfin, lors des portes ouvertes du 22 mars au lycée, les
trois apprentis feront la démonstration de leur savoir-faire devant le public.

Paru dans Quest France du 08 février 2014
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Saint-Joseph. Une coupe
de France en ligne de mire

Trois lycéens de 16 ans
de Saint-Joseph
participent a la coupe

de France des écoles

de boulangerie-patisserie.
Une premiére pour
I'établissement.

Domintque fegousse (a gauche)

a conflance en son equipe composee
de Remy Deichambre Antoine Lenaff
et Maiwenn Ayoul

Trois lyceens en section boulan
gerie patisserie de l'etablisse
ment Saint Joseph vont porter
les couleurs de Concarneau a
Europain], salon mondial de la
boulangerie, qui se deroulera
a Villepinte (93) du 9 au
12 mars

Pour la premiere fois, des ele
ves du lycee ont ete preselec
tionnes pour la coupe de Fran
ce des ecoles de boulangerie
patisserie « Il y a 4 ans, le
salon a cree une coupe de Fran
ce des ecoles afn de valoriser
le travail des jeunes en boulan
gerie patisserie Nous avons eu
une preselection fin novembre
avec en lice une quarantaine
d’ecoles dans toute la France
Les candidats ont d( confec
tionner une plece en boulange
rie sur le theme des sports de

citations
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glisse et une plece en patisse
rie sur le theme des sports col
lectifs Des photos ont ete
envoyees afin de selectionner
les meilleurs Et nous avons
ete retenus, la seule ecole du
Finistere Nous sommes dix a
concourir pendant le salon » a
expligue Dominique Jjegousse,
formateur en boulangerie

Rendez-vous le 10 mars

Depuis quelques semaines, les
trois eleves retenus, Remy Del
chambre, en CAP 2¢ annee de
boulangerie, dge de 16 ans,
Antoine Lenaff, 16 ans, en
1¢annee bac pro de boulange
rie patisserie et  Maiwenn
Ayoul, 16 ans, seule represen
tante feminine, en 1* annee
bac pro boulangerie patisserie
se sont entraines sous l'ceill

vigilant de leurs professeurs,

Jullen Le Clech, Alexandre
Bodennec et Dominique Jegous
se Ils vont devoir, pendant
cing heures subir plusieurs
epreuves, la fabrication de
pains, viennoiseries, un entre
met cacao fruits rouges et cing
sortes de gateaux en pate a
choux Le concours aura lieu le
10 mars et le jury sera forme
de professionnels L'ultime
repetition aura lLieu le
22 fevrier lors des portes ouver
tes de l’etablissement Pen
dant cing heures, sur un stand
de fabrication specialement
amenage, Ils auront la lourde
tache de combattre leur stress
et de realiser devant le public
pains, viennoiseries et
gateaux Des degustations
sont prevues

Page 111
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Concarneau. Une coupe de France pour Saint-Joseph

Trois étudiants de la section bou-
langerie-patisserie du lycée Saint-
Joseph participeront a la coupe de
France des écoles de boulangerie-
patisserie & [Europain] le salon
mondial de la boulangerie, a Ville-
pinte, du 9 au 12 mars. Une pre-
miére pour le lycée concarnais.
Sélectionnés en novembre, les
heureux élus sont Rémy Delcham-
bre, en CAP deuxiéme année de
boulangerie ; Antoine Lenaff, en

citations

premiére année bac pro de bou-
langerie-patisserie ; Maiwenn
Ayoul, en premiére année bac pro
de boulangerie-patisserie. Ils
devront, pendant cinq heures,
fabriquer du pain, des viennoise-
ries, un entremets cacao et fruits
rouges et cinq sortes de gateaux
a base de pates a choux. Le same-
di 22 février, ils s'entraineront,
lors des portes ouvertes de l’éta-
blissement.

Page 1/1
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La Coupe de France des Ecoles

ipede

;. nce

BOULANGERS-PATISSIERS DE DEMAIN.

— o

Aloccasion du salon Buropain, ils seront 54 filles et garcons, éléves
en formation, & tenter de gagner la Coupe de France des Ecoles.
Regroupés en équipe de trois - mixité obligatoire - deux gargons
une fille ou deux filles un garcon et en deux catégories, “Espoirs”
el "Excellence”, ils devront pendant 5 heures démontrer tous leurs
talents dans les domaines de la Boulangerie, Viennoiserie et Patis-
serie.

IIs prouveront ainsi aux membres du jury, i leurs pairs, & la profes-

LA 4% EDITION DE LA COUPE DE FRANCE DES
ECOLES, INITIEE PAR EN PARTENARIAT
AVEC LE LEMPA ET SPONSOCRISEE PAR GDF-
SUEZ ENERGIES FRANCE, METTRA EN VALEUR
LES INSTITUTS DE FORMATION PREPARANT LES

Les établissements linalistes, suile i b proseloction di 22 noveniiny

2013 sont, pour la catégorie ESPOIR ;

- Le CFA Interpro, de Chartres (28)

- Le Lycée Prolessionnel St Joseph St Mare, de Copearnean (29

- Le CMA 35 Faculté des Métiers, de Bruz (30

~Le CFA des Compagnons du Devoir of du Tour de Franes
Tours (37)

- Le CFA Interpro de la Marne, de Chalons-on-Clumpsgne (515

- Le CFA Interpro de Chaumont (52)

- Le Lycée Professionnel Francois Mitterrand, de Chitean Chine
(58) '

- Le CFA BPF de 'INBP, de Rouen (76)

- Les Compagnons du Devair, de Wintzenheim (65)

- La Campus des Métiers e, de 'Entreprise (195)

... eL pour la catégorie EXCELLENCIE -
- Le CMA 35 Faculte des Métiers, de Bruz (30)
- Le CPFA Interpro de la Marne (Equipe 1), de Chilons-en Cla

sion, mais aussi a leurs enseignants, amis, famille, leurs eapacités pagne (51)
créatives el gustatives, leur originalité et leur maitrise des tech- - Le CFA Interpro de la Marne (Equipe 21, de Chatons-cnt i
nicues alliant tradition et modernité. pagne {51)

18 équipes sélectionnées pour la finale en deux
catégories :

Espoirs et excellence

Les équipes viendront des quatre coins de France et devront étre
prétes le 8 Mars pour la catégorie « Excellence » et le 10 Mars pour
la catégorie « Espoirs »,

Eléments de recherche : EUROPAIN INTERSUG * salon ds la baulangeri

‘citations

- Le CFA Interpro, de Chaumont (52)

- Luniversité des Métiers - CEPAL, de Laxow (5d)

- Le Lycée Professionnel Francois Mitterpad, de
(58)

- Le CFA St Martin de Bowlogne, de Samt Martio Benloghe (62

- Le CFA des Compagnons du Devoir o1 di Tour de Frianee <
Strasbourg {67)

hitleng
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COUPE DE FRANCE DES ECOLES

EVENEMENT /7

LE CFA DES COMPAGNONS DE
STRASBOURG ET LE LYCEE
PROFESSIONNEL ST JOSEPH DE
CONCARNEAU, CHAMPIONS DE FRANCE

La 4" Coupe de France
des Ecoles en Boulan-
gerie,  Viennoiserie,
Patisserie, a constitué
l'une des principales
animations du salon
Europain. Organi-
sée par le LEMPA
avec la participation
des équipementiers
(EKIP) et le parte-
nariat de GDF-SUEZ,
cette compétition
mettait en lice des
écoles, CFA et lycées
professionnels selon

deux niveaux:

* La catégorie Espoirs, niveau CAP, Mention complémentaire,
seconde et Premiére du Bac Pro Boulanger-Patissier

* La catégorie Excellence, niveau Brevet Professionnel, BTM, BM
et Terminale du Bac Pro Boulanger-Patissier.

Chaque équipe participante devait étre composée de trois jeunes,

dont au moins une jeune fille.

Le lycée professionnel St Joseph de Concarnecu,
champion de France catégorie Espoirs

Antoine lenaff, Rémy Delchambre et Maiwenn Ayoul sont les lau-
réats de cette catégorie. lls étaient accompagnés de leurs forma-
teurs Dominique Jegousse et Julien Le Clec’h.

CEQUILENDIT PRECEECR—

Patrice Jacquelin, président d’Europain

2¢: Le CFA interpro de Chartres, équipe composée de Mickaél
Flahaut, Emilie Da Silva et Wannapha de Bibikoff.

3¢: Les Compagnons de devoir de Wintzenheim, équipe com-
posée de Justin Brocq, Erell Carn et Mathilde Bayet.

Le CFA des Compagnons du devoir de Strasbourg,
champion de France catégorie Excellence

Théo Dumont, Mélanie Bouquet et Joffrey Clin sont les lau-
réats de cette catégorie. [ls étaient accompagnés de leurs for-
mateurs Francois Martin et Baptiste Villefranque,

2°: Le CFA Interpro de Chaumont, équipe composée de Xavier
Niollet, Clément Gallois et Jessica Coeffier.

3°: La Faculté des Métiers de Bruz, équipe composée de
Charlotte Foulon, Carolin Houdusse et Alexandre Cosnier.

Alain Marie, président du Jury

« La Coupe de France des Ecoles met en avant la jeunesse, « Bernard Meiss et moi sommes trés satisfaits du
la mixité et le talent. Les membres de 'EKIP travaillent travail de nos deux jurys, trés professionnels et
depuis longtemps a améliorer les équipements des boulan- conscients du fait que la
geries-patisseries afin de diminuer la pénibilité du métier. Coupe de France des Ecoles
Les candidats ont fait le bon choix en décidant de faire ce est I'une des plateformes de
métier. la profession...
Chaque Coupe de France des Ecoles nous permet de voir Nous sommes la pour aider
un niveau en constante évolution ce qui prouve la qua- les jeunes a se construire et
lité de I'enseignement dispensé par les formateurs qui les accompagnent afin pour ¢a, il faut les encoura-
de gravir les marches de l'excellence, de I'exigence. lls seront les patrons et ger. Ces jeunes nous ont fait

patronnes de demain »,

vibrer, ¢'est formidable ! »
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Coupe de France
des Ecoles:
place aux jeunes!

Réservée aux moins de 24 ans, cette
compétition met en lumiére les éléves
de lycées professionnels et de CFA.

Les épreuves concernent la boulangerie,
la viennoiserie et la patisserie.

U 8 AU 12 MARS, LES

MITRONS sont invités

a quitterles bancs de
leur école pour comparer leur
savoir-faire a celui de leurs
petits camarades. Pas si petits
en réalité: la condition, pour
participer, est de ne pas avoir
atteint ses 24 ans le jour de
la finale.
Chaque équipe est compo-
sée de trois personnes (dont
au moins une fille). Dans la
catégorie « Espoirs » (CAP,
MC, seconde et premiére de
bac pro Boulanger-Pitissier),
dix équipes ont été sélec-
tionnées. Huit équipes
s'ajoutent pour la catégorie
« Excellence » (BP, BTM, BM,

terminale de bac pro). dentes, le jury avait salué la

créativité de ces jeunes pro-
Sports et super-héros fessionnels... Une bonne rai-
Chacun de ces trios dis- son de venir les encourager
pose de cinq heures pour et - qui sait - de piocher dans
réaliser un programme sur leurs réalisations quelques
trois postes: boulangerie, bonnes idées? < C.R.
viennoiserie et pitisserie.

Les Espoirs devront, entre
autres, concocter un pain

R 4

LROPAIN - THIERRY CARCN

P

Des créations originales,
fabriquées par de jeunes
prefessionnels qui ne man-~
quent pas d’imagination !

Lors des trois éditions précé-

Epreuves visibles sur la

décorér ep.resentant “rf zong concours de la Coupe

sport de glisse et une piéce g?‘ gz)agﬁ'?hd:%’ Ecgteds. de
ags 3 , puis de

en patisserie symbolisant 12h30 217h30 les 8, 9, 10

un sport collectif. Dans la
catégorie « Excellence », les
super-héros ont été retenus
pour les épreuves de boulan-
gerie et de pdtisserie.

et 11 mars. Le 12 mars de
2h 30 & 11h30. Remise des
rix le 9@ mars & 18 h pour
a catégorie Excellence,
le12marsa14 hpourla
catégorie Espoirs.

Page 7/24
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Coupe de France des Ecoles : des
boulangers patissiers au top

Le pole Pitisserie/boulangerie de la Faculté des Métiers a participé 4 la Coupe de France des Ecoles, le 8
mars dernier, conduit par les enseignants Stéphane Aubry, Gaétan Bougeard, Samuel Secher et Philippe
Riaudel.

Il a concouru sur deux catégories : Espoir réservé au niveau V et Excellence réservé au niveau IV. Les équipes
mixtes boulangerie et pitisserie ont été sélectionnées parmi de nombreux dossiers a la finale nationale, dans le
cadre du salon Europain a Villepinte.

- L’équipe Excellence a fini 3eme sur 8 équipes sélectionnées :
Charlotte Foulon, Carolin Houdusse en BTM Patisserie et
Alexandre Cosnier en BP Boulangerie. Theme des super héros
en lien avec I'univers des jeux vidéo.

- L’équipe Espoir a fini 4eme sur 10 équipes sélectionnées :
Ingrid Auguin, Antoine Chopin en MC Patisserie et Vincent
Bourdet en MC Boulangerie. Theme des sports de glisse pour le
pain décoré, et les sports collectifs pour la piece en patisserie.

: L < S & ke s A L o’ I
De gauche a droite: Philippe Riaudel, enseignant en boulangerie, Charlotte Foulon,
Antoine Chopin, Ingrid Auguin, Carolin Houdusse,

Samuel Secher et Stéphane Aubry, enseignants en pétisserie. Absents ; Gaétan
Bougeard, enseignant en patisserrie, Alexandre Cosnier et Vincent Bourdet

l

- See more at: http://www fac-metiers.fr/fr/actualite/Coupe-de-France-des-Ecoles-des-boulangers-patissiers-au-
top-al9.aspx#sthash.LjCce3vR dpuf

Paru dans journal de la Faculté des Métiers de Rennes
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Salon Europain & Intersuc 2014 : les Compagnons du devoir et du
~ Tour de France parmi les exposants

~ Le Salon réservé aux professionnels Europain & Intersuc 2014, qui a lieu du samedi 8 au mercredi 12
- mars prochains au Parc des Expositions de Villepinte, comptera parmi ses participants actifs plusieurs
représentants des Compagnons du devoir et du Tour de France

L'expertise des Compagnons du Devoir et du Tour de France sera sur le devant de la scéne du 8 au
12 mars lors du Salon Europain & Intersuc 2014, au Parc des Expositions de Paris Nord Villepinte.
Avec 770 exposants répartis sur 68 000 m2 et 82 690 visiteurs en 2012, ce salon international réservé
aux professionnels est aujourd’hui 'unique événement dédié a la boulangerie, patisserie, glacerie,
chocolaterie et confiserie.

Les Compagnons du Devoir présenteront leur savoir-faire grace a des démonstrations et a la
présence de trois CFA de Compagnons du Devoir dans deux concours de renommée internationale :
la Coupe de France des Ecoles et les Masters de la Boulangerie !

Les Compagnons au ceeur de la transmission des savoirs

JEvaluation du site

Le site Internet de la chaine de télévision Ma Chaine Etudiante propose des articles concernant
I'actualité générale et insolite.

79

* pages nouvelles en moyenne sur une semaine

Grand Public
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Les Compagnons du Devoir et du Tour de France installeront leur stand de 60 m2 dans la Rue des
Ecoles. Cet espace met en lumiére les écoles ayant les mémes valeurs de professionnalisme et de
qualité du travail. Plagant la transmission des savoirs et 'expérience au coeur de leur formation, les
Compagnons du Devoir apprennent aux jeunes a maitriser parfaitement les bases du meétier et a
anticiper les évolutions de leur filiere.

Afin de mettre en avant les compétences et connaissances acquises durant leur apprentissage,

de nombreux Compagnons réaliseront, chaque jour, par demi-journées, des démonstrations en
~ Boulangerie et Patisserie — Chocolaterie — Sucre d'Art. Les présences de Laétitia Moreau (3e a la
Coupe du Monde de Patisserie féminine en janvier 2014) et de Lorrain Daubinet (formateur patissier
de I'école de pétisserie de Christophe Michalak) seront particuliérement attendues !

Dimanche 9 mars, le design culinaire s’associe a la boulangerie dans I'espace “Success Food”.
Guillaume Dagoreau, responsable de I'Institut des Métiers du Golit des Compagnons du Devoir,
présentera avec le designer culinaire Emmanuel Chevalier un nouveau produit : le pain gourmandise.

Un engagement mutuel : la soirée de labellisation

Le lundi 10 mars 2014 & 17h, les Compagnons du Devoir remettront a plusieurs sociétés le

Label “Entreprise partenaire des Compagnons du Devoir’. Ce dernier distingue la qualité de

I'accompagnement professionnel que ces entreprises mettent en place en faveur des jeunes.
Véritable gage de qualité, ce label permet a chaque entreprise d’afficher, pendant 5 ans, son

~ engagement envers la formation et 'emploi des jeunes. Les talents que les entreprises partenaires

integrent aujourd’hui sont ceux qui reléveront les défis de demain !

Une séance de dédicaces du livre « Devenir Compagnon », écrit par Jean Mopin (Compagnon
maréchal-ferrant) sera également organisée. Cet ouvrage permet de tout comprendre sur

- l'association, son histoire, son organisation et ce que signifie étre Compagnon en ce début de 21e
. siécle.

Les concours : un gage de la qualité de la formation des Compagnons

La finale de la 4e édition de la Coupe de France des Ecoles réunira cette année sur le salon
Europain, des équipes de 3 jeunes apprentis qui vont s'affronter sur le théme de la boulangerie

— patisserie artisanale. Les candidats, 4gés de moins de 24 ans, auront 5 heures pour réaliser
un programme sur trois postes : boulangerie, viennoiserie et patisserie. Accompagnés de deux
formateurs (un boulanger et un péatissier), ils concourent en deux catégories distinctes, selon leur
niveau d'étude :

- #Catégorie Espoirs (CAP, Mention complémentaires Seconde et Premiere du Bac Pro Boulanger
Pétissier). Sur 10 établissements inscrits, deux CFA de Compagnons du Devoir seront présents :
- — CFA des Compagnons du Devoir et du Tour de France de Tours (37)

. — CFA des Compagnons du Devoir de Wintzenheim (68)

- #Catégorie Excellence (Brevets Professionnel, BTM, BM et Terminale du Bac Pro Boulanger —

Patissier). Sur 8 établissements inscrits, un CFA de Compagnons du Devoir sera présent :
~ — CFA des Compagnons du Devoir et du Tour de France de Strasbourg (67)

copyright © 2013, Argus de la presse Tous droits réservés
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Les Compagnons du Devoir et du Tour de France présents au salon
Europain & Intersuc 2014

Du 08 au 12 mars 2014Catégorie : Salons Formation
Horaire : 9h30 a 18h30

Résumé
Du samedi 8 au mercredi 12 mars 2014, le salon Europain & Intersuc revient a Paris avec plus de 770
exposants répartis sur 68 000m2. Parmis eux, les Compagnons du Devoir auront une place de choix
pour mettre un coup de projecteur sur leur formation, mais aussi pour montrer I'excellence de leur
savoir-faire aux professionnels présents.
Sur leur stand, les Compagnons du Devoir mettront I'accent sur leurs formations initiales et continues
a destination des jeunes. lls présenteront leur savoir-faire grace notamment a des démonstrations
et a la présence de trois CFA de Compagnons du Devoir dans deux concours de renommee
internationale : la Coupe de France des Ecoles et les Masters de la Boulangerie !
Informations pratiques :
Salon réserve aux professionnels
Stand des Compagnons du Devoir et du Tour de France : Hall 4 - Allée 4B20 ( Rue des Ecoles du
salon)

Présentation
L'expertise des Compagnons du Devoir et du Tour de France sera sur le devant de la scéne
du 8 au 12 mars lors du Salon Europain & Intersuc 2014, au Parc des Expositions de Paris
- Nord Villepinte. Avec 770 exposants répartis sur 68000 m2 et 82690 visiteurs en 2012, ce
- salon international réservé aux professionnels est aujourd’hui I'unique événement dédié a la
boulangerie, pétisserie, glacerie, chocolaterie et confiserie.

Les Compagnons du Devoir présenteront leur savoir-faire grace a des démonstrations et a la
présence de trois CFA de Compagnons du Devoir dans deux concours de renommée internationale :
la Coupe de France des Ecoles et les Masters de la Boulangerie !

Les Compagnons au cceur de la transmission des savoirs

EJEvaluation du site

Ce site s'adresse aux jeunes diplémés. Il diffuse des interviews de personnalités impliquées dans le
domaine de la formation, de I'emploi ou de |a jeunesse. On y trouve également des articles concernant
I'actualité culturelle et ludiqgue du moment.

60
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Les Compagnons du Devoir et du Tour de France installeront leur stand de 60 m2 dans la Rue des
- Ecoles. Cet espace met en lumiére les écoles ayant les mémes valeurs de professionnalisme et de
~qualité du travail. Placant la transmission des savoirs et |'expérience au cosur de leur formation, les
Compagnons du Devoir apprennent aux jeunes & maitriser parfaitement les bases du métier et a
anticiper les évolutions de leur filiére.

Afin de metire en avant les compétences et connaissances acquises durant leur apprentissage,

de nombreux Compagnons réaliseront, chaque jour, par demi-journées, des démonstrations en
Boulangerie et Patisserie - Chocolaterie - Sucre d'Art. Les présences de Laétitia Moreau (3e a la
Coupe du Monde de Pétisserie féminine en janvier 2014) et de Lorrain Daubinet (formateur patissier
de I'école de patisserie de Christophe Michalak) seront particulierement attendues !

Dimanche 9 mars, le design culinaire s'associe a la boulangerie dans I'espace «Success Food».
Guillaume Dagoreau, responsable de I'Institut des Métiers du Golt des Compagnons du Devoir,
présentera avec le designer culinaire Emmanuel Chevalier un nouveau produit : le pain gourmandise.

Un engagement mutuel : la soirée de labellisation

Le lundi 10 mars 2014 & 17h, les Compagnons du Devoir remettront a plusieurs sociétés le

Label «Entreprise partenaire des Compagnons du Devoir». Ce dernier distingue la qualite de
l'accompagnement professionnel que ces entreprises mettent en place en faveur des jeunes.
Véritable gage de qualité, ce label permet a chaque entreprise d'afficher, pendant 5 ans, son

~ engagement envers la formation et I'emploi des jeunes. Les talents que les entreprises partenaires
intégrent aujourd'hui sont ceux qui reléveront les défis de demain !

Une séance de dédicaces du livre « Devenir Compagnon », écrit par Jean Mopin (Compagnon
maréchal-ferrant) sera également organisée. Cet ouvrage permet de tout comprendre sur

~ l'association, son histoire, son organisation et ce que signifie étre Compagnon en ce début de 21e
- siecle.

Les concours : un gage de la qualité de la formation des Compagnons

La Coupe de France des Ecoles

La finale de la 4e édition de la Coupe de France des Ecoles réunira cette année sur le salon

- Europain, des équipes de 3 jeunes apprentis qui vont s'affronter sur le théme de la boulangerie

. - patisserie artisanale. Les candidats, 4gés de moins de 24 ans, auront 5 heures pour réaliser
~un programme sur trois postes : boulangerie, viennoiserie et patisserie. Accompagnés de deux

- formateurs (un boulanger et un patissier), ils concourent en deux catégories distinctes, selon leur
~ niveau d'étude

- Catégorie Espoirs (CAP, Mention complémentaires Seconde et Premiére du Bac Pro Boulanger -
Patissier), sur 10 établissements inscrits, deux CFA de Compagnons du Devoir seront présents :
CFA des Compagnons du Devoir et du Tour de France de Tours (37)

CFA des Compagnons du Devoir de Wintzenheim (68)
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- Catégorie Excellence (Brevets Professionnel, BTM, BM et Terminale du Bac Pro Boulanger -
Patissier), sur 8§ établissements inscrits, un CFA de Compagnons du Devoir sera présent :
CFA des Compagnons du Devoir et du Tour de France de Strasbourg (67)

La cohésion d'équipe dont font preuve les CFA de Compagnons du Devoir sera un atout précieux
pour la compétition. De méme, leur formation centrée sur la mobilité, I'échange, I'adaptabilité et |a
découverte aidera les jeunes dans leur collaboration avec différents corps de métiers.

Masters de la Boulangerie

Le salon Europain accueille également les Masters de la Boulangerie. Cette compétition sélectionne
les meilleurs participants des catégories «Pains du Monde», «Viennoiseries» et «Piéce Artistique»,
ayant participé a la Coupe Louis Lesaffre et a la Coupe du Monde de la Boulangerie.

Les Masters de la Boulangerie leur offrent une chance de se défier pour obtenir le prestigieux titre de
«Master Baker». Pour de ce concours mondial, un seul représentant frangais a été retenu : Antoine
Robillard, Compagnon du Devoir Boulanger qui concourra dans la catégorie «Piéce artistique».

Informations pratiques

Salon Europain & Intersuc 2014 (réservé aux professionnels)

Parc des Expositions Paris Nord Villepinte

Du 8 au 12 mars 2014 de 9h30 a 18h30

Tarif : gratuit lors d'un pré-enregistrement en ligne ou 30 € par personne sur place

Stand des Compagnons du Devoir et du Tour de France : Hall 4 - Allée 4B20 (Rue des Ecoles du
salon)

Démonstration Boulanger et Designer : dimanche 9 mars de 10h55 a 11h35, dans l'espace Success
Food

Soirée de labellisation : lundi 10 mars 2014 a 17h, sur le stand des Compagnons du Devoir

Finale de la Coupe de France des Ecoles et Masters de la Boulangerie : du 8 au 12 mars 2014

A propos des Compagnons du Devoir et du Tour de France

L'Association Quvriére des Compagnons du Devoir et du Tour de France (AOCDTF) est une
association de loi 1901 reconnue d'utilité publique, qui réunit des femmes et des hommes de métier
mobilisés autour d'un méme idéal professionnel : permettre a chacun de s'épanouir dans et par son
métier.

L'originalité de leur formation repose sur le Compagnonnage, dont le concept est inscrit sur la liste du
- patrimoine culturel immatériel de 'UNESCO. Les Compagnons du Devoir proposent des formations
- en alternance allant du CAP a la licence professionnelle.

- lls forment actuellement 10000 jeunes suivant un parcours de formation en alternance en entreprise
- dont la spécificité est la mobilité. Avec 6 filiéres regroupant 28 métiers, les Compagnons du Devoir

- et du Tour de France sont présents dans quatre secteurs d'activités : batiment, industrie, matériaux
- souples et métiers de bouche.

Pour plus d'informations :
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VITE DIT

REGION CENTRE &
Des compagnons du
Devoir au Salon

et Intersuc

Le Salon Europain et Intersuc se
tient du 8 au 12 mars a Paris,
avec plus de 770 exposants. Les
compagnons du Devoir met-
tront leurs formations initiales
et continues a destination des
jeunes, mais présenteront aussi
leur savoir-faire avec des dé-
monstrations et la participation
a deux concours : la Coupe de
France des écoles et les Masters
de la boulangerie. Sur les trois
CFA de compagnons engagés
pour la Coupe de France des
écoles, 'un vient du Centre : les
jeunes de Tours (Indre-et-Loire)
défendront le savoir-faire des
compagnons du Devoir mais
aussi de leur Région. @
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Boulangerie Trois jeunes en lice a la

coupe de France des écoles

Trois jeunes en formation a la maison des Compagnons du
devoir de Wintzenheim sont en lice dans la Coupe de
France des Ecoles, & I’occasion du salon Europain a Paris.
Une compétition ou sont mises a I’honneur la boulangerie

et la patisserie.
Le 08/03/2014 05:00 par Camille Bluntzer

Paru dans I’ Alsace Républicaine du 08 mars 2014
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B L'équipe des Laxoviens est revenue ave

h' s S : !

¢ le 4¢ prix, un résu[t

tout a fait honorable pour une épreuve de haut niveau.

Coupe de France des écoles
au salon a Villepinte

Le plus grand salon mondial de
la boulangerie, patisserie se
tenait le week-end dernier a
Villepinte en région parisienne.
Huit équipes finalistes
presélectionnées sur des
piéces artistiques en décembre
étaient en compétition. Pour sa
deuxiéme participation, le
Cepal s'est inscritdans la
catégorie excellence (bac pro
terminale, BP, BTM, BM). Les
concurrents devaient
constituer une équipe mixte
(minimum une fille) avec un
patissier, un viennoisier, un
boulanger, un formateur en
boulangerie et un formateur
en patisserie pour les coacher
et avoir au maximum 24 ans.
L'épreuve, qui aduré cing
heures, comportait une
fabrication de pain de tradition
francaise, de pain de
campagne, de pain de seigle,
trois pains aromatiques, des
craissants, pains au chocolat,
brioches et sept sortes de
viennoiseries garnies, une

s de recherche : EUROPAIN INTERSUC : salon de I bolilangerie et de a

piéce artistique en pate levée
sur le théme des super-héros,
un présentoir pour montrer les
entremets sur le méme théme,
des entremets et un
croquembouche sur le théme
Europain.

Léquipe du Cepal de Nancy
Laxou était composée de
Marine Chatelain (BTM
patissier) travaillant chez M.
Thibault a Nancy, Nicolas
Schmitt (BP boulanger) chez M.
Georges a Nancy et Arthur
Charton (BM Boulanger) chez
son pére a Granges-sur-
Vologne (Vosges).

Le jury était composé de deux
boulangers, meilleurs ouvriers
de France, Alain Marie et
Christophe Cressent, Bernard
Meiss de la Confédération de la
patisserie, Kelko Nagae, chef
chez Ardme a Paris et Raoul
Maeder a |a boulangerie
alsacienne a Paris. L'équipe
laxovienne s'est
honorablement défendue : elle
est revenue avec le quatrieme
prix.

4576050b5200e40422454b44c10b55Id05A70d4 17 1cf425
jon du 08 au 12/03/14 4 Paris Nord Villepinte, toutes



l6mar/14 Dans le Journal du CFA de la Marne
Coupe de France des écoles 2014

Aprés deux mois d'entrainement intense, sous la direction des professeurs Olivier SUC (boulangerie), Cizia
BULLE (boulangerie, patisserie), et Jean-Francois DESHENRY (pétisserie), nos deux équipes des métiers de la
boulangerie et de la patisserie ont été sélectionnées pour la finale de la coupe de France des Ecoles qui s'est
déroulée du 08 au 12 mars 2014 au Salon International Europain Intersuc a Villepinte Paris.
L'équipe en catégorie excellence (Brevet Professionnel, Brevet Technique des Métiers) a brillamment terminé
VICE CHAMPIONNE DE FRANCE ! elle était composée de :

¢ Jessica COEFFIER, apprentie chez Jean Jacques JOLY 4 Montier-en-Der,

e Xavier NIOLLET, apprenti chez Jean-Frangois Henriot & Chaumont,

¢ Clément GALLOIS apprenti chez Franck Mouilleron & Nogent.
‘JU U

L'équipe de la catégorie Espoirs (CAP, Mention Complémentaire) a honorablement terminé 4™ ECOLE de
France ! elle était composée de :

¢ Noémie CLAVEL apprentie chez Thierry TOURETTE a Chateauvillain,
*  Quentin BELTRAMELLI, apprenti chez Jean-Jacques JOLY & Montier-en-Der,
*  Paul SAGET, apprenti chez Philippe CAILLET a Chaumont.
Félicitation a tous nos champions, 4 leurs formateurs ainsi qu'a leurs maitres d'apprentissage.

Olivier SUC
REGION . "
ope 44 /] / 7 _—
CHAMPAGNE s RS *:-:":._. % & _ ( malaf h
RDENNE ‘ = CC""-«:MJW e hanna ﬂc‘:\'
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Date : 17/03/2014 Auteur : Isabelle Martinet
Coupe de France des Ecoles au Salon Europain

Le salon Europain s’est tenu au Parc des Expositions de Paris Nord Villepinte du 08 au 12 Mars 2014.

- Cet événement unique, propriété d’'EKIP et organisé par GL events Exhibitions, accueille également la
2e édition de SuccessFood, le salon de la restauration contemporaine.

Seul salon entiérement dedié a la boulangerie-patisserie et aux arts sucrés, Europain met en

scene l'innovation et les tendances du secteur sur 68 000 m2 ! C'est aujourd’hui LE rendez-vous
incontournable de la filiére, qui réunit tous les 2 ans fournisseurs exposants et visiteurs professionnels

du

La coupe de France des Ecoles
Pour I'ensemble des professionnels qui gravitent autour de la Coupe de France des Ecoles en
Boulangerie, Viennoiserie et Patisserie, mais aussi pour les participants de ce challenge, c’est la

reconnaissance d'un excellent travail, de la créativité et de I'esprit d'équipe de cette belle compétition
accueillie par Europain.

Parrainée par GDF SUEZ, et par des fournisseurs de matériel a la pointe de l'innovation, membres de
I'EKIP, les competiteurs devront une fois de plus démontrer que la releve de la profession est assurée.

Sur I'événement international qu'est Europain, et devant des professionnels du monde entier, ils
seront fiers de prouver qu’ils sont aptes a perpétuer le savoir-faire de leur métier.

Pour tenir compte de I'évolution de la profession, un des points essentiels.

Les participants du concours :

JEvaluation du site

Ce site internet de la chaine de télévision France 2 diffuse la station ainsi que sa grille de programmes.

20
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lls sont apprentis ou étudiants en CFA ou en Ecoles de formation initiale et ont moins de 24 ans le
~ jour de la finale.

~ Organisés en équipes mixtes composées obligatoirement de 3 jeunes accompagnés par deux
~ formateurs (un boulanger et un pétissier), ils concourent en deux catégories distinctes selon leur
niveau :

- Les CAP, Mention complémentaire, Seconde et Premiére du Bac Pro Boulanger-Patissier (niveau 5)
concourront en catégorie ESPOIRS ;

- Quant aux eleves en Brevet Professionnel, BTM, BM et Terminale du Bac Pro Boulanger-Péatissier,
ils se présenteront en catégorie EXCELLENCE.

Le jour de la compétition, les candidats disposent de 5 heures pour réaliser le programme, hors
présentation.

L'épreuve comporte trois postes :

- BOULANGERIE

- VIENNOISERIE

- PATISSERIE

L'intégralité des sujets doit &tre réalisée sur place — pesage et faconnage devant étre faits
manuellement.

En 2014, les thémes dynamiques et d’actualité retenus vont a nouveau inspirer les équipes en lice.

3 notes et 10 critéres de notation :

- 1 note sur chacun des sujets imposés rassemblant les critéres de notation de notation suivants :
respect du nombre de piéces imposé, régularité des poids et des réalisations, originalité, volume,
aspect, go(t,

- 1 note sur 'organisation du travail, I'hygiéne et I'esprit d’équipe,

- 1 note sur la présentation générale des produits.

copyright © 2013, Argus de la presse Tous droits réservés



Recompenser I'excellence par des dotations motivantes :

Participer a une compétition telle que la Coupe de France des Ecoles, c'est avant tout le plaisir de se
confronter aux autres et prendre la mesure de son talent.

Mais le fait d’étre remarqué pour 'excellence de son travail mérite d'étre récompensé.
La Coupe de France des Ecoles souhaite récompenser les grands vainqueurs de la compétition qui
recevront, dans chaque catégorie, une dotation sous forme de chéques cadeaux s'élevant a 800 €

pour les premiers, 400 € pour les seconds et 200 € pour les troisiemes, ainsi que des Ipad offerts par
GDF SUEZ.

Remerciements a GL Events Exhibitions et a I'agence AB3C

copyright © 2013, Argus de la presse Tous droits réservés



Un titre national pour le lycée Saint-Joseph

Concarneau - 17 Mars 2014
\IViV/ 74
r‘n

L'équipe du lycée Saint-Joseph, mercredi, lors de la remise du trophée. | DR.

¢ Facebook

¢ Twitter

*  Googlet

+  http://www.ouest-france.fr/mail ?type=share&id=2014178

e Achetez votre journal numérique
Premiére participation, premiére victoire. Les trois lycéens de Saint-Joseph ont frappé fort en remportant la
Coupe de France des écoles, mercredi, au salon Europain, a Villepinte (Seine-Saint-Denis).
Rémy Delchambre, en CAP deuxiéme année de boulangerie, Antoine Lenaff et Maiwenn Ayoul, en premiére
année bac pro de boulangerie-patisserie, ont brillamment décroché le trophée en catégorie espoirs, aprés cing
heures d'épreuves.
Au menu : réalisation d'une piéce, en pdtisserie, sur le théme des sports collectifs et, en boulangerie, sur les
sports de glisse. Ainsi que la création d'entremets, de croissants, de pains au chocolat, de pains au lait, de
brioches tressées ou encore de pains de tradition francaise, de différentes formes, et de pains de campagne.
« Cette récompense donne un nouvel élan i 1'établissement et permet de valoriser le travail des éléves
aupreés des acteurs économiques de la filiére et des professionnels, se réjouit Julien Le Clec'h, professeur de
patisserie au [ycée Saint-Joseph. Ce titre a une signification symbolique car on le gagne I'année des 30 ans
de la section boulangerie-pitisserie de 1'établissement. »
Le lycée gardera le trophée sur ses étagéres pendant deux ans, avant de le remettre en jeu au prochain salon
Europain, en 2016.

Edition du 17 mars 2014 Ouest France
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Patisserie. Maiwenn, championne de France

Lors du salon Europain (mondial de
la boulangerie patisserie et viennol
serie), qui s’est deroule a Paris Nord
Villepinte du 8 au 12 mars, la Noya
laise Maiwenn Ayoul, 16 ans, a rem
porte la Coupe de France des ecoles
categorie espoirs, avec deux camara
des avec lesquels elle representait le
lycee Saint Joseph de Concarneau
Maiwenn est en premiere bac pro ali
mentation dans ['etablissement
Avec Antoine Lenaff dans sa classe et
Remy Delchambre en CAP 2 boulan
gerie, elle s’etait inscrite en novem
bre a la preselection

« Retenue avec dix autres equipes
venues de toute la France, notre
equipe a eu deux mols pour se prepa
rer On devait faire une piece en pas
tillage sur le theme des sports collec
tifs et des pains sur les sports de glis
se »n

Cing heures de travail

L'objectif du concours etait de
demontrer ses capacites creatives et
gustatives, l'originalite et la maitri
se des techniques alliant tradition et
modernite « |'avais le trac, Il y avait
plein de monde, des spectateurs sur
estrade, les cameras de tele, les pro
fessionnels Durant cing heures de
travail, nous etions tous les trois
dans le méme labo, la patisserie
pour mol, la viennoiserie et la bou
langerie pour les garcons Mais on
s’entraidait, on etait dans la compe
tition en travaillant le plus rapide
ment possible sans penser a rien
d’autre Au lycee, on n’ajamais reus

Eléments de recherche : €
Paris-Nord Vilepinte.

b

N i

e

Page 11

Marwenn Ayoul et son equipe ont remporte la Coupe de France des ecoles a Paris

mercred

st a finir dans les temps, la, on a fini
ptle a 'heure 1 »

Le peche mignon de Maiwenn a tou
Jjours ete la patisserie , quand on la
volt fine et longiligne, on comprend
que plutét que la degustation, dont
elle laisse le soin a sa famille, c’est
la fabrication qui U'interesse

« Toute petite, j'adorais faire des
gateaux le dimanche J'al toujours
voulu étre patissiere, ca tombe bien,
la profession s’ouvre de plus en plus
aux filles , dans ma classe, nous som
mes sept filles pour 25 garcons

), toutes citations.

|’ar deja fait deux stages a Noyal Pon
tivy, )’adore travailler le chocolat et
les entremets »

Envie de parcourir le monde

Ce titre sera un signe fort pour
demarrer une belle carriere
« |ls veulent qu’on revienne dans
deux ans pour le concours en excel
lence |’al envie, apres mes etudes,
de parcourir le monde pour decou
vrir d'autres savoir faire et de faire
connaitre les delices francais au
monde entier ! »

455040812854

B . tocand ) 2656c08{759601107423
OUPE DU MONDE DE LA BOULANGERIE : concours organisé dans le cadre du salon Europain du 03 au 07/03/12 &
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Saint-Joseph. Des éleves couronnés
au salon mondial de la boulangerie

La semaine derniére, trois
éléves de I'établissement
Saint-Joseph ont participé
a la prestigieuse coupe de
France des écoles qui se
déroulait a Villepinte lors

du Salon . le

salon mondial de la
boulangerie et de la
patisserie. Et ils ont gagné
dans la catégorie Espoir.

Remy Delchambre Maiwenn Ayoul et
Antoine L Henaff ct contre entoures de
leurs coaches Julien Le Clec h et
Dominique Jegousse sont tres fiers de
cette victoire nationale

Maiwenn Ayoul et Antoine L'He
naff, tous deux eleves en 1 pro
boulangerie patisserie, et
Remy Delchambre, en deuxieme
annee de CAP boulangerie patisse
rie, ont beaucoup travaille en
amont Pendant des semaines,
assistes par les professeurs de
'etablissement, 1ls ont prepare
Inlassablement les pieces impo
sees Preselectionnes sur photos,
ils ont eu cing heures pendant le
salon pour refaire leurs creations,
sous l'ceill attentif du jury, compo
se de professionnels et du public

Sur le théme des sports

de glisse ou collectifs

Il s’agissait de preparer une plece
en boulangerie sur le theme des
sports de glisse, une piece en patis
serie sur le theme des sports collec
tifs, cing produits en pate a choux,
un entremets au chocolat et fruits

rouges, un Paris Concarneau, des
viennoiseries (brioche au sarrasin
et a la pomme entre autres) et des
pains Dans chaque creation, les
eleves avalent apporte la touche
bretonne, utilisant du sable bre
ton, du caramel au beurre sale

Succes du Paris-Concarneau

« Maiwenn s’est concentree sur
les patisseries, Remy sur la boulan
gerie et Antoine sur les pains
Notre Paris Concarneau, une ver
sion du Paris Brest a la sauce bre
tonne, a beaucoup plu Les eleves
ont fait preuve d’un grand esprit
d’equipe, s’aidant mutuellement
lors de 'epreuve C'est ce qui a
fait notre force », ont explique
Julien Le Clec’h et Dominique
Jegousse, coaches des eleves sur
le salon Et les gagnants de cette
premiere place dans la cateqgorie
Espoir, i1ls en pensent quol?

« Nous etions un peu stresses au
debut Lors des entrainements col
lectifs, 1l nous manquait toujours
du temps En plus, nous avons
concouru le lundi apres midi, qua
siment les premiers sur les dix eco
les presentes On révait d'un
podium et pas de la victoire », a
explique Antoine

Un clin d’ceil au trentenaire

« On a un peu regarde le travail
des autres, un peu critique aussi
Nous avions une bonne pression et
nous avons travaille ensemble, sur
tout pour le collage des pieces » a
precise Maiwenn « C’est notre
facon de travailler en equipe et la
petite note bretonne dans nos
creations qui a fait la difference »,
a rencheri Remy Cette recompen
se nationale est un clin d'cell a
|'etablissement qui féte ses 30 ans
de formation cette annee

Page 1/1
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Bien comprendre la Coupe

de France des Ecoles

,ous étes artisans et désirez
“connaitre le déroulement d'une
- compétition réservée exclusive-
¥ ment aux jeunes, voici quelques
informations. Des chiffres et
quelques lettres : moins de 24 ans
C'est I'dge qu'il faut avoir le jour de la
compétition. Niveau 5 de formation a
I'inscription, soit étre étudiant en
CAP, MC, en seconde ou premiére de

BAC PRO en Boulangerie-Pétisserie
pour concourir dans la catégorie
ESPOIRS.

Niveau 4 de formation & I'inscription,
soit étre étudiant en BP, BTM, BM ou
terminale de BAC PRO en Boulange-
rie-Pétisserie pour concourir dans la
catégorie EXCELLENCE.

3 personnes doivent constituer
I'équipe dont au moins une fille soit 2

EOULANGIRIE  WINNOBESE fANTa

garcons et 1 fille ou 2 filles et 1 gargon.
2 formateurs pour chaque équipe: 1
formateur en boulangerie, 1 forma-
teur en péatisserie.

10 équipes seront sélectionnées pour
la catégorie ESPOIRS, 8 équipes pour
la catégorie EXCELLENCE.

Du 8 au 12.03.2014 Salon[EUROPAIN|
au Parc des Expositions Paris-Nord
Villepinte.

Eléments de recherche : EUROPAIN INTERSUC : salon de la boulangerie et de la restauration du 08 au 12/03/14 & 'P_aris Nord Villepinte, toutes

citations :
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Du 8 au 9.03.2014 Déroulement des
épreuves pour la catégorie EXCEL-
LENCE.

Du 10 au 12.03.2014 Déroulement des
épreuves pour la catégorie ESPOIRS.
Que doivent réaliser nos jeunes :

3 sujets imposés a chaque équipe :
Boulangerie - Viennoiserie - Patisserie.
2 thémes distincts selon la catégorie :
Catégorie “Espoirs” : épreuve de bou-
langerie : le pain décoré devra étre
réalisé avec un décor symbolisant un

Eléments de recherche : EUROPAIN INTERSUG  salon ds la boulangarie et de Ia restauration du 08 aU 12/03/14 & Paris Nord Villspints. toutes

citations

“sport de glisse” - épreuve de pitisse-
rie : la piéce devra étre réalisée avec
un décor symbolisant un “sport collec-
tif”.

Catégorie “Excellence” : épreuves de
boulangerie et de pétisserie : le theme
retenu est celui des “Super Héros”
(Univers des jeux vidéo). b heures
pour tout réaliser pendant les
épreuves (hormis la présentation). 3
notes et 10 critéres 1 note sur chacun
des sujets imposés rasserblant les

critéres de notation de notation sui-
vants : Respect du nombre de piéces
imposé, Régularité des poids et des
réalisations, Originalité, Volume,
Aspect, Goiit, 1 note sur I'organisation
du travail, l'hygiéne et Il'esprit
d'équipe, 1 note sur la présentation
générale des produits.

9.03.2014 Proclamation des résultats
pour la catégorie EXCELLENCE.
12.03.2014 Proclamation des résultats
pour la catégorie ESPOIRS.



LES CONCOURS

© CLEMENTINE BEJAT

Masters de la Boulangerie

Cette competition internationale a rassemblé 24 candidats du monde entier. Organisé par Lesaffre et EKIP,
le concours des Masters arécompensé les professionnels suivants: Yuki Nagata (Japon) pour la catégorie Pain.
Hakan Johansson (Suéde) pour la catégorie viennoiserie. Antoine Robillard (France) pour la piéce artistique.

CoupedeFrancedesEcoles

Catégorie Excellence: 1" Théo Dumont, Mélanie Bouquet, Joffrey Clin
(CFAdes Compagnons du Devoir et du Tour de France & Strasbourg),

2°Xavier Niollet, Cléement Gallois, Jessica Coeffier (CFA Interpro de Chaumont),
3°Charlotte Foulon, Carolin Houdusse et Alexandre Cosnier (Faculté

des métiers de Bruz).

Catégorie Espoirs: 1 Antoine Lenaff, Rémy Delchambre, et Maiwenn
Ayoul (lycée professionnel St-Joseph St-Marc de Concarneau), 2° Mickagl
Flahaut, Emilie Da Silva, Wannapha de Bibikoff (CFA Interpro de Chartres)
et3°justin Brocq, Ereli Carn et Mathilde Bayet (Les compagnons

du Devoira Wintzenheim).

Aprés 20 heures
detravail et 4
joursintenses,
I'équipe de France
aremporté

le prestigieux
concours
international de
haute patisserie.
Organisé par

Probleme de main d’ceuvre ? Probiéme d’irrégularité ?
Vous recherchez la précision, le gain de temps,
un retour sur investissement rapide ?

CONSULTEZ UN SPECIALISTE !

0% DGF et EKIP, le Mondial des Arts Sucrés atenu ses
r4 ip GG T
1 ‘promessesavec une compétition trés disputée ol la
T < dgresseuse | 1 France termine enhaut du podium, suiviedu Japon
Mini doseuse ELF 3 e p
Hiiees malimtns PLUS COUPE-FIL i desi h i iard
i W laplus petite dumarche | 1 €tdeSingapour.Johannale Papeet Gaétan Fiar
g ' es molles & s : 7 . p 5
(s T s sbis | 1 représentantlaFrance ontconquis lejury composé
itgu::;‘;‘%‘:;sseuses. ? = i entreautresdeClaire Heitzler chef patissiere chez
" ccheuses 3 g Lasserre et Guillaume Mabilleau, MOF patissier
| PO nesanager | - ; .
| eaauses multproduts 2011.2°Yuko Sato et Takahiro Yamashita (Japon)
(onceuses areleties] | p:gtr;?;cMhi[r’:‘el et3°Cheri Ong et Chee Leong NG (Singapour).
tares /quiches o Bcpiration directo oy
-amsemeende it | SGIIED
< dwiseuses-bgu\euse; [ §
netoyesses3pRE__- ARIMat 2020 .-

80 rue Henri Farman 93297 TREMBLAY EN FRANCE
Tel. (33) 01 415117 17 Fax (33) 01 41 51 17 10
e-mail : infos@alimat-tremblay.fr www.alimat-tremblay.fr
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vénement Salon

EESCONCOURS - - s
MONDIAL DES ARTS SUCRES

Lt

prés 20 heures de travail et 4 jours intenses,
Al’équipe de France a remporté le prestigieux
concours international de haute patisserie.
Organisé par DGF et EKIP, le Mondial des Arts Sucrés

a tenu ses promesses avec une compétition tres dispu-
tée ou la France termine en haut du podium, suivie du

COUPE DE FRANCE DES ECOLES

Catégorie Excellence:

1*Théo Dumont, Mélanie
Bouquet, Joffrey Clin (CFA des
Compagnonsdu Devoiretdu Tour
de France a Strasbourg)

«2°Xavier Niollet, Clément Gallois,
Jessica Coeffier (CFA Interpro de
Chaumont)

»3°Charlotte Foulon, Carolin
Houdusse et Alexandre Cosnier
(Faculté des métiers de Bruz).
Catégorie Espoirs:

«1¥Antoine Lenaff, Rémy
Delchambre, et Maiwenn Ayoul
(lycée professionnel St-Joseph
St-Marc de Concarneau)

«2* Mickaél Flahaut, Emilie Da
Silva, Wannapha de Bibikoff (CFA
Interpro de Chartres)

3 Justin Brocq, Ereli Carnet
Mathilde Bayet (Les compagnons
du Devoira Wintzenheim).

Japon et de Singapour. Johanna Le Pape et Gaétan Fiard
représentant la France ont conquis le jury composé entre
autres de Claire Heitzler chef patissiére chez Lasserre et
Guillaume Mabilleau, MOF patissier 2011. 2 Yuko Sato
et Takahiro Yamashita (Japon) et 3° Cheri Ong et Chee
Leong NG (Singapour).

FESTIVAL
SENS & GOUT

Le Festival Sens & Chocolat
organisé par Planetgout,a
réunides expertsetde
nombreuxamateursdela
feve de cacao.Cerendez-
vous professionnelinédit a
mis enscene toutela
richesse du cacaoetdu
chocolat, avec Master
Class professionnelle,
comptoirs d’information,
ateliersde dégustations,
uneécoledu goltetdeux
concours. Le prix du
bonbon Design & Go(it
Chocolataétéremporté
parjacques Bellanger, MOF
chocolatier(Le Mans). Le
prix International dela
tablette Grand Cru a été
remporteé parPierre
Marcolini (Bruxelles).

10 @ Le Monde des Patissiers & Mars-Avril 2014



e

"O-tentic

Créez une baguette rustique
savoureuse, croustillante et dorée

¢ O-TENTIC : 'authenticité du golt d'antan, un pain
frais et croustillant plus longtemps et un process
de fabrication court!

* PRATIQUE : base au pouvoir fermentaire, O-tentic
s‘utilise en gjoutant farine + eau + sel.
Dosage a 4% du poids de farine.

¢ UNIQUE EN GOUT : un ardme de longue fermentation,
rustique et qui sera réclamé par vos clients !

« CONSERVATION : une fraicheur prolongée dans le
temps, un pain qui reste optimal a la vente plus
longtemps

e FLEXIBLE : s'adapte a toutes les conditions de
travail et apporte les caractéristiques d'une longue
fermentation avec un process de fabrication court

O-tentic ORIGIN :

arome fermentation

O-tentic DURUM :
aréme blé dur

PATISFRANCE-PURATOS
Parc d'Affaires Silic - 40 rue de Montithery
BP 80179 - 94563 Rungis Cedex France - Tél : 01 45 60 83 83

r‘ /
b

Puratosg
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salon EuUropain 2014

Des jeunes motivés
a la Coupe de France

www.puratos.fr e

des Ecoles

' Le lycée professionnel Saint-Joseph
~ Saint-Marc de Concarneau et le CFA

! i s =

#agann

(de g. a d.), Théo Dumont,

L’ EXPERIENCE, VOICI CE

QUETAIENT VENUS cher-

- cherles apprentis a la Coupe

. de France des Ecoles. Faire

partie d’'une équipe, tra-

vailler en temps et en heure,

respecter la tradition tout en

~ faisant preuve de créativité...

| Ces capacités onta coup sir

| étéacquises!

| «Ce genre d'épreuves montre

" anos jeunes ce qu'est la bou-

langerie actuelle, témoigne

Dominique Jegousse, profes-

seur de boulangerie au lycée

i professionnel de Concarneau

| (29). Participer les transforme:
ils gagnent en confiance en

- eux. Clest trés stimulant! »

. Le palmarés

. Sitous les participants ont

| gagné a concourir, restent les
| podiums. Chez les « Espoirs »
. (CAP, Mention complémen-

~ taire, Seconde et Premiére du

| Les Valnﬁue;vs «Excellence»

Mélanie Bouquet et Joffrey clin.

- des Compagnons du Devoir de Strasbourg
- ont remporté la Coupe de France des Ecoles.

i

3
S mgﬂénts «Espoirs»
4 d.), Rémy Delchambre,
htoine Lenaff et z
D

d
v
r nique Jegousse,

CHARLES LJOLFI—MICHE—.LS{E SPACE COMMUNICA

Bac Pro boulanger-patissier),
c'est I'équipe du lycée profes-
sionnel Saint-Joseph Saint-
Marc de Concarneau (29) qui
est arrivée premiére, devant
le CFA interprofessionnel de
Chartres (28) et les Compa-
gnons de Wintzenheim (68).
Dans la catégorie « Excel-
lence » (Brevet Professionnel,
BTM, Terminale du Bac Pro
boulanger-patissier), I'ora
été remporté par le CFA des
Compagnons du Devoir de
Strasbourg (67). Il est suivi
par le CFA Interprofession-
nel de Chaumont (52) et le
CMA-Faculté des Métiers de
Bruz (35).
Gageons que ces medailles
donneront aux apprentis
envie d'aller plus loin et
de transmettre la flamme
au sein de leurs établisse-
ments! <

C.R.



Remise du prix espoir des boulangers a
Saint-Joseph

Concarneau - 28 Mai 2014
écouter

Les lauréats du prix espoir en boulangerie-pitisserie 2014, accompagnés de leurs professeurs et de Michel
Pelé. |

*  Facebook

e Twitter

*  Google+

+ http://www.ouest-france.fr/mail ?type=share&id=2581565

*  Achetez votre journal numérique
Apres avoir participé 4 la Coupe de France des boulangers-patissiers a Villepinte, en mars dernier, le lycée
professionnel Saint-Joseph fétait, mardi aprés-midi, la victoire de trois de ses éléves.
Deux éléves en 1™ année de bac professionnel, Antoine Lenaff et Maiwenn Ayoul, et 1'éléve de seconde année de
CAP Rémy Delchambre, ont ainsi remporté la premiére place dans la catégorie espoir, grce 4 l'aide de leurs
professeurs de pdtisserie et boulangerie Julien Le Clec'h et Dominique Jegousse.
Dans le self de I'établissement, tous les éléves des deux sections étaient réunis pour applaudir les trois lauréats. «
Ils ont fourni un beau travail aprés une longue préparation, remarque Michel Pelé, directeur de
I'établissement. Nous sommes heureux et fiers d'avoir des éléves ainsi motivés. »
Les trois €léves ont requ un certificat et une tablette tactile en plus de la coupe de la catégorie espoir 2014 des
mains de Jean-Pierre Hervé, le directeur des relations externe de GDF Suez, partenaire du concours.

Paru dans Ouest France du 28 Mai 2014
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EUROPAIN & INTERSUC - SUCCESSFOOD 2014

Un excellent climat d’affaires et une audience
internationale !

Trophées
Europain

Voict maintenant 7 semaines que notre salon international Europain/intersuc a
Jermé ses portes. Lheure a donc sonné pour une bonne analyse, et ce recul autorise
quelques observations positives. Le monde des affaires reste satisfait car de nombreux
exposants reconnaissent avoir des rendez-vous G suivre et une petite visibilité. ..
méme Si elle est & court terme. Il faut maintenant concrétiser.

esdames et messieurs les arti-
sans, ne soyez pas frileux ! Si

ticipez a cette dynamique qui remet
tout le monde au travail. La plus
grande boulangerie-patisserie du
monde a fermé ses portes sur des
notes positives. 804 exposants ont
accueilli 76 950 professionnels, dont
30% d'internationaux qui se sont for-
tement mobilisés pour découvrir les
offres et nouveautés du salon.

Le savoir-faire et la créativité des
acteurs de la boulangerie, pitisserie,
chocolaterie, confiserie, glacerie
étaient au rendez-vous, mis en avant
lors de 2480 démonstrations propo-
sées aux visiteurs sur les 5 jours de
salon ! A l'image du dynamisme du
secteur, et malgré une conjoncture
économique générale en demi-teinte,
cette édition d'Europain & Intersuc a
été marquée par un riche programme
d’échanges, de business, d'événe-
ments et de concours pour l'artisanat
comme pour I'industrie. La deuxiéme
édition de SuccessFood, quant 4 elle,
a permis aux visiteurs de trouver

La Tribune des Métiers | N° 18 § Ma - Juw 2014

quelques offres en restauration bou-
langére qui répondent & I'évolution du
marché de la boulangerie et a la
demande du consommateur d'au-
jourdhui.

11 s'est dégagé également une formi-
dable ambiance prés des zones de
concours, théitres des Masters de la
Boulangerie, du Mondial des Arts
Sucrés, de la Coupe de France des
Ecoles (notre stand se trouvait juste
en face du concours des jeunes), des
sélections aux Championnats de
France du Café et de la sélection
France du Bocuse d'Or qui a cloturé
le salon en beauté. Cette réussite a
€té rendue possible grice a l'implica-
tion des Confédérations et de parte-
naires forts et essentiels autour
d’EKIP, propriétaire du salon Euro-
pain.

CHIFFRES CLES EUROPAIN &
INTERSUC — SUCCESSFOOD

Au total, 138 pays ont été rassemblés
autour de 9 concours francais et
internationaux, 170 candidats, 2 480

démonstrations pendant les 5 jours
du salon ; 130 281 piéces de pains ont
été produites sur le salon par les
exposants et les candidats des
concours, ainsi que 35 086 pieces de
viennoiseries, 89 614 giteaux, 23 650
piéces salées, confectionnées avec
plus de 19 tonnes de farine utilisées
pendant les 5 jours du salon. Prés de
6 tonnes de pains, gateaux et autres
denrées alimentaires ont été offertes
par les exposants a la Croix Rouge a
I'issue du salon.

UNE EDITION SOUS LE SIGNE
DE LINNOVATION

Sur les stands, les visiteurs ont pu
découvrir les nouveautés du salon et
les innovations, et toucher du doigt
les produits et équipements qui font
la boulangerie-patisserie de demain.
Le futur de la boulangerie s’est illustré
a travers les 8 lauréats des Trophées
Europain Innovation. Catégorie équi-
pement Matériel de production : VMI
CONTINUUM - REVENT INTERNA-
TIONAL FOUR CYLINDRIQUE. Ins-
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truments de mesure : CHOPIN TECH-
NOLOGIES. Catégorie équipement
du magasin, mobiliers, présentoirs,
vitrine : OCF - IGLOOQO. Catégorie :
Services « Ouverture d'un nouveau
débouché » : ACTITOUCH - MIDI
EXPRESS. Coup de Coeur ! Catégorie
équipement - Procédé de fabrication:
SCARITECH - poste de tranchage
sandwichs. INVENTEUR - Prix spé-
cial FREDERIC ITEY - Fermeture
rapide sur une boite poignée. Les
métiers de la chocolaterie et du sucre
ont également été distingués avec les
lauréats des Collections Intersuc
2014 : WEISS - Poudre de Praline,
APIDIS - Fleur de Pain d'Epices au
miel, VALRHONA - Coffret Echan-
tillons Pralines

Des talents couronnés sur des
concours d’excellence. Cette année
encore, Le Cube a été la scéne de
grands moments d’émotion.

Piéce artistique d’Antoine Robillard

LES CONCOURS EUROPAIN
& INTERSUC :

LES MASTERS DE LA BOULANGERIE

Les 24 meilleurs internationaux des
Coupes Louis Lesaffre 2009/2011 et
de la Coupe du Monde de la Boulan-
gerie 2012 se sont rencontrés au
cours de cette compétition d'élite,
avec comme objectif le prestigieux
titre de Master Baker 2014.

Podium : Catégorie Pain :

Yuki NAGATA (Japon).

Catégorie Viennoiserie :

Hakan JOHANSSON (Suede).
Catégorie Piéce Artistique : Antoine
ROBILLARD (France).

LE MONDIAL DES ARTS SUCRES

Le concours international de patisse-
rie mixte a réservé de trés beaux
moments sucrés. Parmi les 16
équipes venues du monde entier pour
s'affronter, 'équipe composée de

Johanna LE PAPE et Gaétan FIARD a
remporté le titre pour la France.
Podium :

1. France 2. Japon 3. Singapour

LA COUPE DE FRANCE DES ECOLES

Les équipes de compétiteurs, encore
étudiants, mais déja trés profession-
nels, ont pu se confronter les unes
aux autres face & un jury de boulan-
gers/patissiers reconnus.

Podium : Catégorie Espoirs :

1*" Lycée Professionnel Saint Joseph
Saint Marc & Concarneau (29).

2¢ CFA interpro de Chartres (28).

3¢ Compagnons du Devoir & Wintzen-
heim (68)

Catégorie Excellence :

1er CFA des Compagnons du Devoir et
du Tour de France, Strasbourg (67).
2¢ CFA Interpro Chaumont (52).

3¢ CMA 35 Faculté des Métiers Bruz (35).

LES CONCOURS SUCCESSFOOD :
LE BOCUSE D'OR FRANCE

Ils étaient cinqg candidats dans les
starting blocks pour une seule place
qui permet d’accéder a la sélection
européenne. A lissue de 5h35
d’épreuves, le jury d'exception de
cette édition 2014 a désigné le
gagnant ! Nicolas Davouze partici-
pera 4 la Sélection Europe du Bocuse

Suite page 8
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Chaumont

enseignement

Les apprentis du CFA, vice-champions de France

Pour la quatricme édition de cette coupe de
France des ecoles qui a lieu tous les deux ans a

l'occasion du salon[Europain-Intersuc|de Paris-

Villepinte, le CFA de Chaumont était

représenté par deux équipes mixtes l'une en
catégorie «Espoir», (CAP, Mention
Complémentaire), composee de Noémie

Clavel, Quentin Beltraméli et Paul Saget, et
l'autre en calegorie «Excellence» (Brevet
Professionnel, Brevet Technique des Metiers),
composee de Jessica Coeffier, Xavier Niolet et
Clément Gallois Ces deux équipes ont d'abord
eu a se qualifier pour cette finale parmu les huit
autorisées a concourir dans chaque categorie
Cette épreuve était jugée par huit maitres
boulangers et paussiers, professionnels de
renom et des meilleurs ouvriers de France
(MOF) parmu lesquels Bernard Meiss,
President de l'institut national supérieur de la
pausserie et Alain Marie, MOF, Président du
concours en boulangerie L'equipe
«Excellence» a brllamment terminé vice-
champronne de France et 'equipe «Espoir» a

6/6 Tous droits réservés a |'éditeur

honorablement termine quatrieme école de
France Ces jeunes qui ont eu le mérite de
venir s'entrainer aprés leur travail, gardent tous
en mémoire cette expérience collective
exceptionnelle qu les a fat grandir
professionnellement et humainement et fait
prendre conscience de la valeur solidarité Ils
ont remercle avec reconnaissance et
spontanéité leurs formateurs  Olivier Sue,
Cizia Bulle et Jean-Francois Deshenry pour
leur dévouement, leurs maitres de stage,
artisans boulanger-patissier les maisons
Mouilleron a Nogent, Henriot et Caillet a
Chaumont, Joly a Montier-en-Der et Tourette
a Chateauvillain, pour leurs encouragements
Les deux équipes finalistes (Espoirs a gauche,
Excellence a droite)entourées de leurs
formateurs et des personnalités

Page 1/1
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accessoires et pieces

ANcienNES PRODUCTIONS LoisELET

; Pétrins
Rénovation de pétrins

Réparation Entretien 1

Accessoires & piéces i

Pétrins révisés en stock.

aepeleznousau tAl ()2 37 46 (1

Consuitez nos petites

annonces sur WWWtkserV[CeSfr

' gain de temps,

meilleure gestion
du personnel,

pour vos pates
avec hydratation
elevee.
Avant d e
notre groupe automatique “spécial artisan™.
: Pour une visite chez un artisan,
contactez Philippe Gabillaud
au 06 45 38 29 49.

Mise en service

SabyExpo

par lusine

STANCE PAR
HNICIEN |

cTRATEUR
fg.

www.equipfournil.com

24, rue du Marcelly - 74950 SCIONZIER
1él. 06 45 38 29 49

Mail : equipfournil@gmail.com

un utilisateur de
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Coupe de France des Ecoles
2014 / Remise des prix

CONCARNEAU

omme il est de tradition depuis la création de ce beau
, concours dédié aux jeunes talents et 4 leurs instituts
de formation, des représentants du Salon Europain
et de GDF SUEZ, Parrain de la compétition se sont ren-
dus dans les établissements Vainqueurs de cette Edition
2014 pour les remises des prix aux compétiteurs et a
leurs formateurs.
Pour la 4*™ fois, le Salon Europain 2014, fiit le cadre
de la Coupe de France des Ecoles. 54 équipes mixtes
se sont affrontées durant 5 heures pour décrocher le
titre convoité tant en catégorie Excellence qu'en caté-
gorie Espoirs.
Le salon Europain souhaite accompagner les talents de
demain dans leur développement professionnel en met-
tant en valeur la qualité de la transmission des savoir-
faire et de I'enseignement dispensé dans les centres de
formation initiale qu'ils soient publics ou privés sur tout
le territoire francais. La Coupe de France des Ecoles,
c’est un moment fort en émotion, ou les jeunes gens
prennent plaisir & concourir et travailler en équipe, & se
mesurer aux autres, et ou ils vont rencontrer des pro-
fessionnels venant de tous les horizons (Jury ou visi-
teurs). C'est aussi un moment de fierté pour les
enseignants qui donnent le meilleur d'eux-mémes pour
transmettre savoir, savoir-faire et savoir étre, & leurs
éleves durant les mois de préparation, mais aussi tout
au long des épreuves, ainsi que les instituts de forma-
tion qui se retrouvent en finale.

STRASBOURG
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CONCOURS

LES LAUREATS DE LA
COUPE DES ECOLES
ONT ETE RECOMPENSES

La 4° Coupe de France des Ecoles en Boulangerie, Viennoiserie,
Patisserie, organisée par le LEMPA’, s’était déroulée dans le cadre du
salon Europain du 8 au 12 mars 2014. Cette compétition mettait en
lice des écoles, CFA et lycées professionnels selon 2 niveaux:

» La catégorie Espoirs, niveau CAP, Mention complémentaire, Seconde

et Premiére du Bac Pro Boulanger-Pitissier;

» La catégorie Excellence, niveau Brevet Professionnel, BTM, BM et
Terminale du Bac Pro Boulanger-Pitissier.

Le 27 mai les partenaires de ce concours, Jean-Pierre Hervé, Directeur
des Relations externes de la Direction Energie France de GDF-SUEZ
et Corinne Goumand, Responsable administrative d'Ekip-Europain, se
sont rendus au Lycée professionnel St Joseph de Concarneau afin de
remettre la coupe, les diplomes et les cadeaux a 'équipe lauréate de la
catégorie « Espoirs » composée d’Antoine Lenaff, REmy Delchambre
et Maiwenn Ayoul et leurs formateurs Dominique Jegousse et Julien
Le Clec’h.

Le 25 juin, Jean-Pierre Hervé et
Corinne Goumand se rendirent
au CFA des Compagnons du
devoir de Strasbourg pour
. remettre les récompenses &
| I'équipe lauréate de la catégoie
"« Excellence » composée
de Théo Dumont, Mélanie
® Bouquet et Joffrey Clin et leurs
formateurs Frangois Martin et
Baptiste Villefranque.

Au cours de ces deux cérémonies, Corinne Goumand et Jean-Pierre
Hervé, ont félicité les jeunes pour leur engagement et la qualité
dont ils font déja preuve dans leur jeune carriére professionnelle et
souligné T'excellent travail réalisé par les équipes pédagogiques au
sein des écoles de formation professionnelle.

"LEMPA, Laboratoire dessais des matériels et produits alimentaires, est le laboratoire de référence
de la boulangerie, patisserie, viennoiserie, dépendant de UINBP.
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COUPE D¢
FRANCE DES
eCOLES 2014

Comme il est de tradition depuis la création de ce beau concours dédié aux
jeunes talents et a leurs instituts de formation, des représentants du salon
Europain et de GDF-SUEZ, parrain de la compétition, se sont rendus dans
les établissements vainqueurs de cette édition 2014 pour les remises des prix
aux compétiteurs et a leurs formateurs.

© EUROPAIN + Concarneau, remise des prix, de gauche a droite : J.-P. Hervé, ). Le Clec'h, P.-T. Fleury, D. Jégousse,
R. Delchambre, Maiwenn Ayoul, A, Lenaff et C. Goumand.

Ainsi, tous les éléves du lycée Saint-Joseph St-Marc de Concarneau (29) sous
ladirection de Michel PELLE, étaient fiers d’accueillir Corinne Goumand (Salon
Europain), Jean-Pierre Hervé (GDF-SUEZ), Pierre-Tristan Fleury (Lempa) autour
d’un agréable cocktail préparé par les étudiants en boulangerie patisserie.
L'équipe constituée de Maiwenn Ayoul, Antoine Lenaff et Rémy Delchambre, et
coatchée par Dominique Jegousse et Julien Le Cle’h (enseignants), s’est hissée
sur la premiére marche du podium de la catégorie Espoirs. Cette journée fut
V'occasion pour les trois vaingueurs de recevoir dipléme, iPad et cheques-ca-
deaux tandis que la coupe reste le trophée de I'Etablissement. De leur coté, les
enseignants qui n’ont pas ménagé temps et énergie pour que leur établisse-
ment soit reconnu se sont vu remettre des chéques-cadeaux.

@ EUROPAIN - Strasbourg, Equipes : f. Martin, ). Clin, £. Carn, E. Abraham, T. Dumont, M. Bayet, M. Bouguet,
B. Villefranque, G. Dagoreau.

Puis, ce fut au tour de la Maison des Compagnons du Devoir de Strashourg
(67) (vainqueur de la catégorie Excellence) d’accueillir Corinne Goumand (salon
Europain), Jean-Pierre Hervé (GDF-SUEZ), Mélaine Dutertre (Lempa) lors
d’une cérémonie chaleureuse en présence de Guillaume Dagoreau et d’Eugéne
Abraham (responsables de U'Institut des métiers du goiit des Compagnons
du Devoir) et d’Antoine Robillard, compagnon boulanger et master baker 2014
en piéce artistique. Monsieur Carol Konecny directeur de I’établissement de
Strasbourg mais aussi de celui de Wintzenheim (68), avait tenu a remercier
tous les partenaires et entreprises qui participent au parcours de formation
de ses protégés. Etait également invitée 'équipe de Wintzenheim (finaliste en
catégorie Espoirs et montée sur la troisieme marche du podium).

L’équipe vainqueur en catégorie Excellence était composée de Mélanie
Bouquet, Joffrey Clin et Théo Dumont. L'équipe arrivée troisiéme de la catégo-
rie Espoirs était quant a elle composée de Mathilde Bayet, Erell Carn et Justin
Brocq. Tous ces jeunes gens ont été coatchés par Frangois Martin et Baptiste
Villefranque. Ce fut 'occasion de remettre a tous - vainqueurs de la catégorie
Excellence ou troisiemes de la catégorie Espoirs —, leurs diplémes et cadeaux,
ainsi que les chéques cadeaux aux formateurs.
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Le point de vue du ferronnier

Les spécialistes en ferronnerie d’art sont unanimes pour vanter la qualité d’exécution de ces étagéres
porte-pain, certains d’entre eux sont d’ailleurs sollicités pour des travaux de restauration. Manifestement
les volutes devaient étre réalisées en séries puis assemblées. Les forgerons portaient & blanc le métal rond
d’un diamétre de 10 & 12 mm, (plus le diamétre est grand plus il faut chauffer avant d’étirer). Il faut
commencer par réaliser le noyau de la volute puis I'enrouler autour d'un gabarit

Sur les modéles irés anciens, certaines volutes possédent un petit prolongement monté & chaud car &
I'époque la soudure n’existait pas. De méme on trouve certaines finitions avec des fers plats amincit & leur
extrémités. Les parties en laiton étaient sous traitées & un tourneur et la réalisation des ceintures galbées,
elles aussi en laiton, appliquées sur des baguettes de bois nécessitaient un tour de main particulier. Les
petits accessoires décoratifs telles les rosaces étaient coulés dans des moules en fonte puis rivetés.

Ce travail de réalisation de nombreux modeéles de volutes (pour portails, pergolas etc) est désormais
pratiqué avec des rouleuses perfectionnées et quelques sociétés spécialisées en fer forgé perpétuent ce
savoir-faire (par exemple Bourguignon scad, Chateauneuf sur Isére (26). Néanmoins la conception d’une
structure entiérement métallique comparable aux modéles historiques signés puis le travail d’assemblage
des volutes et ornements constituent un vrai challenge.

Coupe de France des Ecoles 2014 - Remise des prix

Ll’équipe constituée de Maiwenn AYOUL , Antoine LENAFF et Rémy DELCHAMBRE Lycée Saint-Joseph St-Marc de Concarneau
s’est hissée sur la premiére marche du Podium de la Catégorie ESPOIRS. L'équipe vainqueur en catégorie Excellence était |
tomposée de Mélanie BOUQUET, Joffrey CLIN et Théo DUMONT Maison des Compagnons du Devoir de Strashourg. Cette |
belle compétition dédiée aux jeunes talents et a leurs instituts de formation est parrainée par GDF SUEZ.

A guuche, Concarneau

Coupe de France
des écoles, 2014
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