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Savours & Co

Plus de 15 000 lecteurs décideurs chaque semaine L€ GOUt avant tout '
L’HEBDOMADAIRE B2B DIGITAL DES PROFESSIONNELS EN RESTAURATION BOULANGERE PATISSERIE
SNACKING SANDWICHERIE RESTAURATION RAPIDE RESTAURATION A THEME TRAITEUR RHD

La Maison Raymond décline une offre dédiée
de tartinables pour la restauration hors foyer

Tartinables RHF
La Maison Raymond, spécialiste de 1’apéritif depuis 1879, propose une offre dédiée a la restauration hors foyer. Alliant go(t, savoir-faire et tradition, la
marque nimoise permet a tous les professionnels de donner un renouveau a leurs recettes, avec trois délicieuses collections de tartinables. Les gammes
« Spécialités du Sud », « Spéciale Sandwich » et « Spéciale Tartines Chaudes » sont ainsi proposées sous format 750g et 780g. Elles sont prétes &
I’'emploi et présentées dans des pots en plastique refermables. Les utilisations de ces tartinables — g -
sont multiples : confectionner des verrines colorées, créer des wraps originaux ou encore de belles
bruschettas... Trés tendance en entrée, la gamme Spécialités du Sud comprend des tartinables de
légumes typiques du bassin méditerranéen (Anchofade, Caviar d’ Aubergines, Caviar de Tomates
Séchées, Tapenade Noire, Tapenade Verte). Dotées de leur propre caractére, ces recettes
s’apprécient chaudes ou froides, et offrent de multiples possibilités de préparations aux
restaurateurs. Mille-feuille végétarien, rougets farcis ou cakes revisités, des milliers de plats ne
demandent qu’a étre dégustés. Et avec sa gamme Spéciale Sandwich (Chévre, noix, raisins et
Légumes du soleil et basilic), la Maison Raymond décline des tartinables qui simplifient le
quotidien des professionnels et permettent un gain de temps au niveau de la préparation en cuisine. |
Alternatives originales a la mayonnaise ou au beurre, ces recettes onctueuses et aérées sont des
bases qui viendront garnir bagels, wraps et autres déjeuners a emporter. Enfin, la gamme Spéciale
Tartines Chaudes (Asperges, jambon cru et pesto, Tomates cerises, mozzarella et basilic) est
Ialliée de tous les chefs créatifs. Elle apporte pep’s et gourmandise a toutes les tartines chaudes
et bruschettas et garantit authenticité et différenciation, en permettant de concocter des encas
savoureux a manger sur le pouce. Puis, Maison Raymond propose des sauces aux authentiques
saveurs du Sud. Les recettes Aioli et Rouille sont disponibles sous le méme format que les
tartinables : des pots en plastique refermables d’une contenance de 750g. Maison Raymond
imagine ainsi des recettes €quilibrées, gourmandes et de grande qualité. Réalisées sans colorants
ni conservateurs ajoutés, elles sont élaborées a partir d’ingrédients soigneusement sélectionnés,
tels que I'huile d’olive ou I'huile de colza, riches en oméga 3.

Brioche Pasquier propose une
Tarte au Citron Meringuée

Piitisserie RHD

Lancement de la Coupe de
France des Ecoles en BVP

Du 5 au 9 février 2016, le salon Europain mettra a nouveau en scéne

Brioche Pasquier dispose d’une offre globale intégrant toutes les familles de la
patisserie a destination des professionnels de la restauration traditionnelle, collec-
tive et commerciale. Fort de 25 ans de savoir-faire dans le secteur de la pétisserie
surgelée, Brioche Pasquier s’attache constamment & proposer des recettes authen-
tiques, traditionnelles ou innovantes de tartes, pates a choux, beignets, entre-
mets, macarons et mignardises. Maitrisant tous les process de production allant
de la sélection des matiéres premiéres a la fabrication au sein de ses ateliers,
Brioche Pasquier s’engage au quotidien pour préserver son héritage en respec-
tant le savoir-faire artisanal. L’ entreprise, pécialiste des produits de pétisserie
surgelée vient ainsi de lancer la « Tarte au Citron Meringuée » & destination des
professionnels de la restauration traditionnelle et d’entreprise. Composée d’une
péte sablée pur beurre 4 bords lisses, d’une créme citron aux ceufs frais et d'une
véritable meringue italienne en = =
forme de rose, celte savoureuse
tarte demeure un incontournable
des cartes de restauration. Le
parfait équilibre des saveurs
entre I"acidité du citron et la note
sucrée de la meringue ainsi que
le contraste des textures entre le
croustillant de la pate,
’onctuosité de la creme et la
légereté de la meringue raviront
le palais des convives. Elle est
garantie sans conservateurs, sans
ardmes, sans colorants et avec
une excellente tenue a la
découpe aprés décongélation.

la vitalité des centres de formation au travers d'épreuves ol
viendront s'affronter les professionnels de demain. Initiée en 2009
et parrainée par GDF SUEZ PRO, cette belle compétition rejoint la
Cour des Grands. En effet, pour la premiére fois de son histoire, la
Coupe de France des Ecoles en Boulangerie, Viennoiserie, Patisserie
occupera le Cube, 'espace de concours créé par Europain. Elle
sera au coté de la Coupe du Monde de la Boulangerie ou encore du
Mondial des Arts Sucrés. Davantage qu’une compétition, la Coupe
de France des Ecoles en Boulangerie Viennoiserie Pétisserie permet
de dévoiler au monde, la qualité de I'enseignement prodigué dans
nos instituts et de mettre sur le devant de la scéne les talents qui
s'épanouissent dans ces métiers. Outre les récompenses obtenues,
la Coupe de France des Ecoles en BVP c'est aussi l'occasion de
travailler en équipe de se mesurer aux autres compétiteurs issus
des 4 coins de |'Hexagone ou ultra-marins mais encore de
rencontrer les professionnels de tous horizons qu'ils soient
membres du jury ou visiteurs du salon Europain. Pour s'inscrire a
cette compétition, il faut avoir moins de 22 ans le jour de la finale,
étre organisés en équipe mixte de 3 personnes en cours de
formation dans un établissement de formation initiale, et coachés
par deux formateurs (un boulanger et un patissier). Deux catégories
distinctes permettent de concourir selon son niveau de formation.
La Catégorie Espoirs : cette catégorie est ouverte aux concurrents
des diplémes de niveau 5 (CAP, mentions complémentaires,
seconde et premiére du BAC professionnel Boulanger-Patissier).
Et la Catégorie Excellence : cette derniere est ouverte aux étudiants
en Brevet professionnel, BTM, BM et terminale du BAC
professionnel Boulanger-Patissier. Le réglement sera disponible sur
le site Internet de la Coupe de France des Ecoles en Boulangerie
Viennoiserie Patisserie, a partir du 15 juillet 2015.
www.coupedefrancedesecoles.com
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Coupe de France des Ecoles 2015 de demain.

Initiée en 2009
et parrainée par GDF SUEZ PRO, cette belle compétition rejoint
la Cour des Grands. Pour la premiére fois de son histoire, la
Coupe de France des Ecoles occupera le Cube, le prestigieux
espace de concours créé par EUROPAIN. Elle sera au cété de
la Coupe du Monde de la Boulangerie ou encore du Mondial des
Arts Sucrés.

Les dates a retenir : A partir du 15 juillet 2015 : le réglement est
disponible sur le site de la Coupe de France des Ecoles en
Boulangerie Viennoiserie Péatisserie.
coupedefrancedesecoles.com.

Septembre 2015 : le dossier d’inscription, le réglement et les
sujets de la compétition sont adressés aux établissements
(Téléchargement possible sur le site);

Le 20 Octobre 2015 : date limite de réception des dossiers
d’inscription chez EUROPAIN GESTION, Coupe de France des
Ecoles — 64 Rue de Caumartin —

75009 Paris.

Le 13 Novembre 2015 : date limite de réception des photos des
piéces a réaliser chez EUROPAIN GESTION, Coupe de France
des Ecoles — 64 Rue de Caumartin — 75009 Paris.

Le 23 Novembre 2015 : Présélection des Equipes au LEMPA 3
Rouen puis début Déecembre 2015 : Proclamation des équipes
finalistes dans les catégories Espoirs et Excellence.

Davantage qu’'une compétition, la Coupe de France des Ecoles
en Boulangerie Viennoiserie Patisserie permet de dévoiler au
monde, la qualité de I'enseignement prodigué dans nos instituts
et de mettre sur le devant de la scéne les talents qui
s'épanouissent dans les métiers de la Boulangerie Viennoiserie
Pétisserie.

Vidéo archives de la Coupe des Ecoles 2010...

file:///Users/mac/Desktop/EVENEMENT _ Lancement de la ...
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edition de « Taste of Paris » avec 16
000 visiteurs 26/05/2015

Christophe Michalak ouvre sa
pétisserie au 16, rue de la Verrerie en
septembre L. 26/05/2015

FETE DES MERES 2015 : Stohrer la plus
ancienne patisserie de Paris propose
son Ceeur de Rose 26/05/2015

VILLENEUVE-SUR-LOT : Le 1er marché
bio de France féte ses 40 ans
26/05/2015

RECETTE Vidéo : Pissaladiére - Tarte
aux Oignons a I'Ancienne Mére
Mitraille 26/05/2015

AGENDA GASTRONOMIQUE : Le
village fermier de Levallois féte ses 10
ans du 29 au 31 mai 2015 ...
26/05/2015

RECETTE Vidéo : Sauce Moutarde
Chaude a I'Ancienne...Mére Mitraille
25/05/2015

CONCOURS DU MEILLEUR MACARON
AMATEUR : finale nationale le 29 mai a
Paris 25/05/2015

FETE DES MERES 2015 : Douceur pour
Maman chez Eric Kayser 25/05/2015
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Outre les récompenses obtenues, la Coupe de France des
Ecoles en Boulangerie Viennoiserie Patisserie c'est aussi
l'occasion de travailler en équipe de se mesurer aux autres
compétiteurs issus des 4 coins de I'Hexagone ou ultra-marins
mais encore de rencontrer les professionnels de tous horizons
gu’ils soient membres du jury ou visiteurs du salon EUROPAIN.

Pour s'inscrire a cette competition, il faut avoir moins de 22 ans
le jour de la finale, étre organisés en équipe mixte de 3
personnes en cours de formation dans un établissement de
formation initiale, et coachés par deux formateurs (un boulanger
et un pétissier).

Deux catégories distinctes permettent de concourir selon
son niveau de formation. Catégorie Espoirs : cette catégorie
est ouverte aux concurrents des diplémes de niveau 5 (CAP,
mentions complémentaires, seconde et premiére du BAC
professionnel Boulanger-Patissier). Catégorie Excellence
cette derniére est ouverte aux étudiants en Brevet professionnel,
BTM, BM et terminale du BAC professionnel Boulanger-
Patissier.

Le jour de la compétition les candidats ont 5 heures pour
réaliser le programme de ['épreuve réparti sur trois postes :
Boulangerie, Viennoiserie et Patisserie. Lintégralité des sujets
doit étre réalisée sur place — pesage et fagonnage devant étre
faits manuellement.

La Coupe de France des Ecoles en Boulangerie Viennoiserie
Patisserie fait un focus sur la faculté de mise en ceuvre de
I'enseignement recu, sur la valeur de ce dernier mais aussi sur
la transmission des savoir-faire et savoir-étre.

Pour tous, c’est 'occasion d'étre remarqué pour I'excellence du
travail et pour certains, le premier concours d'une longue série
qui les ménera peut-étre au titre tant convoité de Meilleur
Ouvrier de France.

file:///Users/mac/Desktop/EVENEMENT _ Lancement de la ...
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QOutre le trophée qui restera au sein de |'établissement, EKIP
“les Equipementiers du Golt’, EUROPAIN, GDF SUEZ PRO et
tous leurs partenaires souhaitent récompenser les vainqueurs
avec des dotations motivantes sous la forme de cheéques-
cadeaux. Depuis sa création, ce concours a apporté de forts
moments d'emotions Un jury présidé par Alain MARIE — Meilleur
Ouvrier de France en Boulangerie, Président de L'Association
Nationale de formateurs en Boulangerie, de grands
professionnels issus d'horizon variés qui soutiennent les jeunes
gens -qui donnent le meilleur d’eux-mémes- tout en scrutant la
justesse du geste, la qualité, le golt ou encore I'esthétisme de la
production, des formateurs qui ne comptent pas leur
investissement en temps, en conseils ou petits secrets.

Plus d’infos : coupedefrancedesecoles.com

Canal Gourmandises et service de presse AB3C — 05/2015.

Coupe de France des Ecoles 2015

Partager cet article - I'l'mprimer...
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LA 5% COUPE DE FRANCE DES ECOLES EN vy

BOULANGERIE VIENNOISERIE PATISSERIE EST

Cérémonie d'annonce des résultats tors d'Europain 2014,

Plus qu'une competition, la Coupe de France des Ecoles en Boulan-
gerie Viennoiserie Patisserie permet de dévoiler aux visiteurs d'Euro-
pain venus du Monde entier, la qualité de Tenseignement profession-
nel prodigué dans les écoles francaises et de placer sur [e devant de la
scéne les talents qui s'épanouissent dans les métiers de la Boulange-
rie, Viennoiserie et Patisserie.

Pour les jeunes participants, c’est aussi Toccasion de travailler en
€quipe, de se mesurer aux autres compétiteurs issus des 4 coins de
I'Hexagone et d'Outre-mer et de rencontrer les professionnels de tous
horizons qu'ils soient membres du jury ou visiteurs du salon Europain.
Pour s'inserire 4 cette compétition, il faut avoir moins de 22 ans le jour
de la finale, étre organisés en équipe mixte de 3 personnes en cours
de formation dans un établissement de formation initiale, et coachés
par deux formateurs (un boulanger et un pétissier).

Les Nouelles de (a Boulangeriz Patisserie  1°894 o 18 juin 2075

LANCEE ™

>> DU 06 AU 09 FEVRIER 2016, EUROPAIN METTRA A
NOUVEAU EN SCENE LA VITALITE DES CENTRES DE
FORMATION AU TRAVERS D'EPREUVES OU VIENDRONT
S/AFFRONTER LES PROFESSIONNELS DE DEMAIN.
INITIEE EN 2009 ET PARRAINEE PAR GDF SUEZ PRO,
CETTE BELLE COMPETITION REJOINT LA COUR DES
GRANDS. EN EFFET, POUR LA PREMIERE FOIS DE SON,
HISTOIRE, LA COUPE DE FRANCE DES FCOLES SE
DEROULERA SUR LE CUBE, LE PRESTIGIEUX ESPAGE DE
CONCOURS, AUX COTES DE LA COUPE DU MONDE DE
LA BOULANGERIE ET DU MONDIAL DES ARTS SUCRES.

DEUX CATEGORIES SELON LE NIVEAU DE FORMATION

La catégorie Espoirs est ouverte aux concurrents des diplémes de
niveau 5 (CAP, mentions complémentaires, seconde et premiére du
BAC professionnel Boulanger-Pitissier).

La catégorie Excellence est ouverte aux étudiants en Brevet Pro-
fessionnel, BTM, BM et terminale du BAC professionnel Boulanger-
Patissier.

Le jourdela competition, les candidats ont 5 heuges pour réaliser le
programme de I'épreuve réparti sur trois postes : Boulangerie, Vien-
noiserie et Patisserie, Lintégralité des sujets doit étre réalisée sur
Dlace, les produits pesés et fagonnés manuellement,

Le jury présidé par Alain Marie, Meilleur Quvrier de France et Pré-
sident de I'Association Nationale de formateurs en Boulangerie, sera
composé de professionnels de Ia Boulangerie Pitisserie reconnus
pour leur grande expérience notamment dans la transmission des
savoir-faire aux jeunes,

Outre le trophée qui restera au sein de I'établissement lauréat, EKIP
“les Equipementiers du Golt", Europain, GDF SURZ, PRO et tous
leurs partenaires offrent aux lauréats et finalistes, des cadeaux de
valeur. Et puis, 2 l'occasion de la remise des prix, attendez-vous 4 des
moments forts en émotions. ..

LE CALENDRIER DE CETTE 5¢ EDITION

A partir du 15 juillet 2015 - (¢ reglement est disponible sur le site -
Wwww.coupedefrancedesecoles.com

Septembre 2015 : (e dossier d'inscription, le réglement et les sujets de la com-
pétition sont adressés aux établissements (Téléchargement possible sur le site).
Le 20 Octobre 2015 : date (imite de réception des dossiers dinscription chez Euro-
pain Gestion, Coupe de France des Ecoles - 64 Rue de Caumartin - 75009 Paris,

Le 13 Novembre 2015 : date limite de réception des photos des pieces 4 réaliser
chez Europain Gestion.

Le 23 Novembre 2015 ; Présélection des Equipes au LEMPA 2 Rouen.
Début Décembre 2015 - Praclamation des équipes finalistes dans les catégories
Espoirs et Excellence.
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ACTUALITE

5°¢ Coupe de France des Ecoles en
Boulangerie Viennoiserie Patisserie :
derniers jours pour s'inscrire e

Du 5 au 9 février 2016, se déroulera a Europain la 5° édi- se tiendra dans le « Cube », aux cotés de concours de

tion de la Coupe de France des écoles, compétition parrai- renommée internationale comme la Coupe du Monde

née par GDF SUEZ PRO. Trois informations essentielles de la Boulangerie et le Mondial des Arts Sucrés.

sont & retenir pour les écoles qui souhaitent se porter can- 3. La clture des inscriptions & la Coupe de France des

didates: Ecoles est le 20 octobre 2015.

1. Le concours est désormais ouvert aux écoles et établs- Le réglement complet et le dossier d'inscription sont télé-
sements de formation des départements d’Outre-mer. chargeables sur le site www.coupedefrancedesecoles.

2. Le concours bénéficiera de plus de visibilité puisqu’il com

Tous droits réservés a I'éditeur LI €J SIRHA 4606605400502
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Pays : France
Périodicité : Mensuel

Date : SEPT 15

Tous droits réservés a I'éditeur

BOULANGERIE - VIENNOSERIE - PATISSERIE i

A VENIR

75 / PARIS
Coupe

de France
desEcoles

en boulangerie

Du 5 au 9 février 2016,
Europain organise la
5e édition de la Coupe
de France des écoles en
boulangerie, viennoiserie
et patisserie. Les centres de
formation saffronteront
a travers les jeunes
professionnels de demain.
Initiée en 2009 et parrainée
par GDF Suez Pro, la
Coupe de France des Ecoles
occupera le Cube, espace
réservé aux concours. Le
jury sera présidé par Alain
Marie MOF boulangerie.
Deux catégories: Espoirs
et Excellence. La 1% est
ouverte aux concurrents dES
diplémes de niveau 5 (CAP,
mentions complémentaires,
seconde et premiére du bac
professionnel boulanger-
pétissier). La seconde est
ouverte aux étudiants en
brevet professionnel, BTM,
BM et terminale du bac
professionnel boulanger-
pétissier. Date limite
d’inscription: le 20 octobre.
Cette compétition aura lieu
aux cotés de la Coupe du
Monde de [a Boulangerie
et du Mondial des Arts
Sucrés.

49/113
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Concours
C'est parti
pour la

5¢ Coupe
de France
des Ecoles

MOMENT D’EFFERVESCENCE
réunissant de grands
noms de la boulangerie et
des jeunes en formation,
la Coupe de France des
Ecoles de boulangerie-
patisserie et viennoiserie
se déroulera lors du salon
Europain en février 2016
(voir agenda p. 44).

Pour s’inscrire a cette
compétition parrainée par
GDF Suez Pro, il faut avoir
moins de 22 ans le jour

de la finale, se présenter
en équipe mixte de trois

]

i

e PR ¢ 1.
e

B i

personnes en cours de
formation et étre coaché
par deux formateurs (un
boulanger et un patissier).
Selon leur niveau, les
éléves peuvent concourir
dans la catégorie Espoir
ou Excellence.

Les dossiers d'inscrip-
tion, transmis aux écoles
(France et outre-mer) en
septembre, sont a retour-
ner a Porganisateur :
Europain Gestion, Coupe
de France des Ecoles,

64, rue de Caumartin -
75009 Paris avant le

20 octobre 2015. Suivront
les étapes de présélection
en novembre et la procla-
mation des équipes rete-
nues début décembre. <

Actualites  Coup de projecteur
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ANIMATION

LES ARTISANS GLACIERS
FONT PARLER D’EUX !

Du 25 au 27 sepTeMBRE 2015, A L'OCCASION DE LA
FeTe pE LA GASTRONOMIE, la Confédération Nationale
des Glaciers Fabricants de France organisera un jeu
concours via Facebook, baptisé « Elisez votre glace
de coeur ». Les adhérents de I'organisation profes-
sionnelle seront invités a « poster » leurs desserts
glacés (spécialement créés pour cette manifes-
tation) sur la page de la CNGF afin de récolter le
maximum de votes du grand public. C'est avec |a
volonté de valoriser leur profession et de defendre
leur savoir-faire gue les glaciers/fabricants se sont
associés a cette féte nationale qui, cette année, aura e
pour theme « Audace et Créativité ». Prochaine- e :
ment, le nouveau site internet de la CNGF devrait .
voir le jour. Une initiative de plus pour marquer sa EE k3
nouvelle campagne de communication.

GRAND JEU

au 27 septembre 2015

BOULANGERIE - VIENNOISERIE - PATISSERIE

| Touroe
| Meule

 Rencontre au sommet

Les Moulins Bourgeois sont fiers de voir leur farine
de blé Tour de Meule* bénéficier de 'exigence et
de la renommée du Label Rouge.

Nous sommes les initiateurs d’une démarche
qui consacre le soin que nous mettons a I'élaboration
de notre farine de meule de qualité supérieure.

*Type 80 et 110
-

Moulins Bourgeois

Meunier, et bien plus encore

www.moulins-bourgeois.com - n
Tel. : + 33 (0)1 64 04 81 04 - 77510 Verdelot
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SALONS ET CONCOURS

! _ZI—.#" Ecoles en Boulangerie Vien-

SOULANGFRIE VIENMOISERIE ATISSFRIE

Lancement de la 5™ édition de
la Coupe de France des Ecoles en
Boulangerie Viennoiserie Patisserie

Du b au 9 février 2016, EUROPAIN mettra a nouveau en scéne la vitalité des centres
de formation aw travers d'épreuves ou viendront saffronter les professionnels de
demain. Initiée en 2009 et parrainée par GDF SUEZ PRO, cette belle compétition
rejoint la Cour des Grands.

ancement de la 5" édition
7 de la Coupe de France des

noiserie Patisserie et ouverture
aux centres de formation ultra-
marins. Pour la premiéere fois
de son histoire, la Coupe de
France des Ecoles occupera le
Cube, le prestigieux espace de
concours créé par EUROPAIN.
Elle sera au cdté de la Coupe
du Monde de la Boulangerie ou
encore du Mondial des Arts
Sucrés.

LES DATES A RETENIR

Depuis le 15 juillet 2015 : le reglement
est disponible sur le site de la Coupe
de France des Ecoles en Boulangerie
Viennoiserie Patisserie.

Surfez sur le site internet :
http//www.coupedefrancedesecoles.com
et laissez-vous guider !

Septembre 2015 : le dossier d'inscrip-
tion, le réglement et les sujets de la
compétition sont adressés aux étab-
lissements.

Le 20 octobre 2015 : date limite de

_ réception des dossiers d’inscription

chez EUROPAIN GESTION, Coupe
de France des Ecoles - 64 Rue de
Caumartin - 75009 Paris

Le 13 novembre 2015 : date limite de
réception des photo des piéces a
réaliser chez EUROPAIN GESTION,
Coupe de France des Ecoles - 64 Rue
de Caumartin - 75009 Paris

Le 23 novembre 2015 : présélection des
Equipes au LEMPA & Rouen

Début Décembre 2015 : proclamation
des équipes finalistes dans les caté-
gories Espoirs et Excellence.

Bien plus qu'une compétition, la
Coupe de France des Ecoles en
Boulangerie Viennoiserie Patisserie
permet de dévoiler au monde, la qual-
ité de I'enseignement prodigué dans
nos instituts et de mettre sur le
devant de la scéne les talents qui s'é-
panouissent dans les métiers de la
Boulangerie Viennoiserie Patisserie.
Outre les récompenses obtenues, la
Coupe de France des Ecoles en
Boulangerie Viennoiserie Patisserie
c’est aussi l'occasion de travailler en
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équipe, de se mesurer aux
autres compétiteurs issus des
4 coins de 'Hexagone ou ultra-
marins, mais encore de ren-
contrer les professionnels de
tous horizons qu’ils soient
membres du jury ou visiteurs
du salon EUROPAIN.

Pour s'inscrire 4 cette compéti-
tion, il faut avoir moins de
22 ans le jour de la finale, étre
organisés en équipe mixte de 3
personnes en cours de forma-
tion dans un établissement de
formation initiale, et coachés
par deux formateurs (un boulanger et
un pétissier).

Deux catégories distinctes permettent de
concourir selon son niveau dé formation

Catégorie Espoirs :

cette catégorie est ouverte aux con-
currents des diplémes de niveau 5
(CAP, mentions complémentaires;
seconde et premiére du BAC profes-
sionnel Boulanger-Patissier).

Catégorie Excellence :

cette derniére est ouverte aux étudi-
ants en Brevet professionnel, BTM,
BM et terminale du BAC profession-
nel Boulanger-Patissier.

Le jour de la compétition les candi-
dats ont 5 heures pour réaliser le pro-
gramme de 'épreuve réparti sur trois
postes : Boulangerie, Viennoiserie et
Patisserie.

Lintégralité des sujets doit étre réal-
isée sur place - pesage et faconnage
devant étre faits manuellement.

+ ('infos sur :i"mer;I'atdm;fﬂcoupeée@%?zl -
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LA COUPE DE FRANCE DES ECOLES

Compétition en plein essor, la Coupe de France des Ecoles, en par-
tenariat avec Engie et EKIP, met en scene la vitalité des centres de
formation et permet de dévoiler au monde la qualité des instituts
frangais. Durant & heures, 15 équipes mixtes réparties en 2 catégo-
ries, s'affronteront au travers d'épreuves demandant de la maitrise
technique, de la justesse dans les gestes, de la créativité et du travail
d'équipe.

Les nouveautés 2016 : pour sa 5° édition, le concours souvre aux
centres de formation d'Outre-Mer et occupera pour la premiére fois
« Le Cube », prestigieux espace de concours créé par Europain &
Intersuc. Cetie année, la catégorie excellence aura également une
nouvelle épreuve sur le théme du « traiteur ».

Catégorie Espoirs: Compétiteurs de niveau 5 (CAP, mentions com-
plémentaires, seconde et premiére du BAC professionnel).
Catégorie Excellence: Ouverte aux étudiants en Brevet profession-
nel, BTM, BM et terminale du BAC pro Boulangerie-Patissier.

Dates: Du 5 au 9 février 2016

Horaires: De 9h30 4 18h00

Lieu: Cube -Hall 5

Remise des prix: Le 7 février pour la catégorie « Espoirs » et le
9 février pour la catégorie « Excellence »

Plus d'infos: www.coupedefrancedesecoles.com

LE MONDIAL DES ARTS SUCRES

Le Mondial des Arts Sucrés est le seul concours international mixte
de haute pitisserie. 4 jours d'épreuves, 20 heures de travail par
équipe, 9 créations a réaliser: c'est le programme de ces 16 bindmes
homme-femme venus du monde entier.

Un jury composé des meilleurs professionnels de la patisserie devra
juger les bonbons en chocolat, piéces en sucre et autres desserts a
l'assiette au programme de cette compétition de haute volée,
Concours de référence dans sa filiere, la 5* édition du Mondial Des
Arts Sucrés, en partenariat avec DGF, se résume en trois points
essentiels: excellence, mixité et convivialité! Les 16 pays en compéti-
tion sont d'ores et déja connus: Australie, Brésil, Colombie, Espagne,
Malaisie, Maroc, Mexique, Russie, France, Hong Kong, [talie, Japon,
Singapour, Suisse, Taiwan, Viét Nam.

Dates: Du b au 8 février 2016

Horaires: De 9h30 & I8h00

Contact: Marc Morandi (m.morandi@dgf. fr)
Lieu: Espace Cube - Hall 5

Plus d'infos: www.mdas2016.com

48/113
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Lieu : Cube - Hall 5

Remise des prix : mardi 9 février/11h

Plus d'infos : www.cmboulangerie.com

La Coupe de France des Ecoles

Compétition en plein essor, la Coupe de France des Ecoles, en partenariat avec Engie et EKIP, met
en scéne la vitalité des centres de formation et permet de dévoiler au monde la qualité des instituts
frangais. Durant 5 heures, 15 équipes mixtes réparties en 2 catégories, s'affronteront au travers d'épreuves
demandant de la maitrise technique, de la justesse dans les gestes, de la créativité et du travail d'équipe.
Les nouveautés 2016 : pour sa 5e édition, le concours s'ouvre aux centres de formation d'Outre-Mer et
occupera pour la premiére fois « Le Cube », prestigieux espace de concours créeé par Europain & Intersuc.
Cette année, la catégorie excellence aura également une nouvelle épreuve sur le théme du « traiteur ».

Catégorie Espoirs : Compétiteurs de niveau 5 (CAP, mentions complémentaires, seconde et premiére du
BAC professionnel).

Catégorie Excellence : Ouverte aux étudiants en Brevet professionnel, BTM, BM et terminale du BAC pro
Boulangerie-Péatissier.

Dates : Du 5 au 9 février 2016

Horaires : De 9h30 & 18h00

Lieu : Cube - Hall 5

Remise des prix : Le 7 février pour la catégorie « Espoirs » et le 9 février pour la catégorie « Excellence »

Plus d'infos : www.coupedefrancedesecoles.com

Le Mondial des Arts Sucres
Le Mondial des Arts Sucrés est le seul concours international mixte de haute patisserie. 4 jours d'épreuves,

20 heures de travail par équipe, 9 créations a réaliser : c'est le programme de ces 16 bindmes homme-
femme venus du monde entier.

Tous droits réservés a I'éditeur 40113 EJSIRHA 263716402
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A Europain, la restauration boulangeére fera son show

"éditron 2016 du salon
Europain & Intersuc, qui
Y setiendradu5auQfé-
vrier 2016 au parc des exposi-
tions de Paris-Nord Villepinte,
fera la part belle a ce nouveau le-
vier de croissance, qu'est la res-
tauration boulangére. Telle est
I'ambition des organisateurs qui
ont présenté le programme de
la « plus grande houlangerie du
monde », quelzues mois avant
son ouverture. Pour retenir at-
tention des quelque 80000 vi-
siteurs attendus et répondre aux
enjeux de la profession, « Cette
adition a cherché 6 comprendre
les tendances du marché et a
adapté ses animotions», explique
Marie-Odile Fondeur, directrice
du salon. Avec de nouvelles
dates, des secteurs pluslisibles,
de nouveaux espaces qui pro-
poseront 130 ateliers et lacréa-
tion du péle Restauration bou-
langére, « Europain & Intersuc
2016 s'inscrit dans une dyna-
mique business pragmatique, au
ceeur des tendances et des
actualités de chague filiére »,
résume la directrice du salon.

A chaque profession
sey enjeurs

Pour les boulangers, les enjeux
évoqués par Marie-Odile

Tous droits réserveés a l'éditeur

Fondeur visent a diversifier
I'offre via la restauration bou-
langére, renouveler les gammes
de pains (prermium, sans glu-
ten, séries limitées), savoir ven-
cre (mise en scéne, merchandi-
sing, marketing digital) et
proposer de nouveaux services
pour attirer le client (commande
en ligne, livraison).

Pour les pétissiers, plaisirs et
nutrition, tracitions et surprise,
décors et mises en scéne déca-
lées ou étonnantes sont les
axes majeurs a explorer, Enfin,
les industriels assureront la
qualité de la production et |a sé-
curité alimentaire, la flexibilité
et la diversité, I'ergonomie et
I'efficacité des processus de fa-
brication, et innoveront en
termes d'ingrédients et de nou-
velles recettes.

Quatye seclewry
représentéy

Pour illustrer concrétement ces
enjeux, le salon, référent de la
profession, est organisé en
quatre secteurs distincts. La
Boulangerie regroupera tous les
fournisseurs de produits, in-
grédients, équipements et ser-
vices pour le fournil ou la bou-
tique, et également pour
I"industrie. Ce secteur héber-

EUROPAIN

INTERSUC

80000 visiteurs sont attendus

sur le salon.

1017113

gera le pdle Restauration bou-
langere et Le Restaurant du
boulanger. Intersuc réunira pour
la premiére fois les acteurs de
la patisserie, de la chocolaterie,
de la glacerie et de la confiserie
autour des confédérations pro-
fessionnelles. Nouveauté 2016,
Le Lab Intersuc dédié aux dé-
monstrations sucrées permet-
tra aux patissiers, chocolatiers,
glaciers et confiseurs de trans-
mettre leur savoir-faire et
d'illustrer les dernigres tech-
nigues et tendances de
consommation. Ces ateliers
traiteront de thémes variés
comme « Biscuits sans glu-
ten », « Bonbons au chocolat

les trois demiéres années).

¥ ~ CHIFFRES CLES :
§  LARESTAURATION BOULANGERE
E ® 9 boulangers sur 10 proposent une offre salée (+10 % sur

EUROPAIN
& INTERSUC

et concoury,
edition 2016

Espace concours et deé-

. monstratioris de 4000 m®,
‘Le Cube accueilien la Coupe

| dumonde de la Boulange-

- tie (Lesaffre), ia Coupe de
France des Ecoles (Engie)

| etle Mondial des Arts sucrés

L {DGF).

. Du coté des imnovations;

. Les Trophees Europaini se-
ront atinbués dans quatre.

5 Services, Les Collec-
Intersuc serant astr-
dans trois catégories:

uits’ finis-semt finis,

lents.

sans sucre ajouté », « Imores-
sion 3D en chocolat » ou encore
« Le baba au rhum revisité ».
I'espace Fquipements pour
VIndustrie sera le rendez-vous
des acteurs concernés pour en-
richir leur offre et optimiser leur
outil de production.

Point de passage privilégié en-
tre les secteurs Boulangerie et
Intersuc, la Rue des Ecoles cou-
vre tous les métiers de |z filiére.
Plus de quinze écoles nationales
et internationales proposeront
leurs programmes pour la for-
mation inrtiale ou continue.
Les 80000 visiteurs attendus
sur le salon auront des journgées
bien chargées!

| ®13 % clest la part moyenne du chiffre daffaires d'une

boulangerie en offre salée.

, # 65 % clest le taux moyen de marge brute constaté sur

un sandwich.

| ® Sandwichs baguette ou viennos, salades et cruités, plats

chauds... sont les offres salées en progression. .

CHD Expent - Etudé boulangeris 20016
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\ i  COUPE DE FRANCE

M DES ECOLES

Europain organise la 5¢ édition de la Coupe de France
des écoles en boulangerie, viennoiserie et patisserie.
Les centres de formation s'affronteront 4 travers les jeunes
professionnels de demain. !nitiép en 2009 et parrainée par
ENGIE, la Coupe de France des Ecoles occupera le Cube,
espace réservé aux concours. Le jury sera présidé par Alain
Marie MOF boulangerie. 2 catégories: Espoirs et Excellence.
La 1= gst ouverte aux concurrents des diplimes de niveau
5 (CAP, mentions complémentaires, seconde et premiére
du bac professionnel boulanger-patissier). La seconde est
ouverte aux étudiants en brevet professionnel, BTM, BM et
terminale du bac professionnel boulanger-patissier. Remise
des prix le 7 février pour la catégorie Espoirs et le 9 février
pour la catégorie Excellence.

(oo COUPE DU MONDE
"5 DE LA BOULANGERIE

Durant 4 jours, Ia Coupe du Monde de Boulangerie
accueillera 12 équipes de 3 candidats qui
saffronteront devant le public et un jury de boulangers dans
J catégories: Baguette & Pains du monde, Viennaiserie

et panification gourmande, piece artistique. Nouveautés
2016 : Des tables rondes et interviews accompagneront le
concaurs, sur les themes d'actualité du métier de boulanger.
Les épreuves et la mise en scéne du concours changeront
pour offrir plus de spectacle et mettre en valeur la créativité
et I'mprovisation des candidats.

MONDIAL DES
ARTS SUCRES

Le Mondial des Arts Sucrés (5° édition) est un
concours international mixte de patisserie. 4 jours
d'épreuves, 20 heures de travail par équipe, 9 créations

a réaliser, tel est e programme pour 16 binomes homme-
femme venus du monde entier. Le jury composé des meilleurs
prafessionnels de la patisserie devra juger les bonbons en
chocolat, pigces en sucre et autres desserts a l'asslette.

/11
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L'AIPE ET LA COUPE DE FRANCE

DES ECOLES EN BOULANGERIE

Pour soutenir les jeunes professionnels de
demain, garants de I'excellence du savoir-
faire en boulangerie, I'AIPF a décidé de
rejoindre les sponsors de la Coupe de
France des Ecoles en Boulangerie Viennoi-
serie Patisserie. Cette compétition se dérou-
lera du 05 au 09 février 2016, sur le CUBE,
le prestigieux espace du salon EURQPAIN,
dédié aux concours internationaux.

Plus d'infos sur ; www.latdm.fi/aipf-25

+dios s i a5

46M113
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Un jeune en rapide progression

3 {7 -‘.-.fﬁ‘_‘r\’f.l-" "
el 1eAnDiE =

N

DR

Le trophée de la Meilleure Baguette de Tradition de I'Indre a été
remporté par Romain Dagot qui vient d’avoir 24 ans. Il a obtenu son
CAP boulanger ainsi que son BAC Pro boulanger et son CAP patis-
sier 4 La Chapelle Saint Ursin chez M. Gobin. Il est arrivé second
au concours du Meilleur Apprenti du Cher en 2009 et a obtenu la
méme année la médaille d'or départementale et d'argent régionale

108113

Tous droits réservés a l'éditeur

au concours MAF/MOF. Il est resté un mois en tant qu'ouvrier & la
Chapelle-Saint-Ursin ef a voulu partir pour découvrir de nouvelles
méthodes de travail et de nouvelles recettes et il arrive en 2011
a Issoudun chez David Saumur. [l y restera 3 ans et y rencontre
Stéphanie qui y travaille en patisserie et ils décident tous les deux
de se lancer dans 'aventure d'ouvrir leur propre affaire, et il y a
tout juste un an qu'ils sont patrons de la boulangerie-patisseric
O’Délices de Pailloux & Neuvy Pailloux. Romain participe aussitot
au concours du meilleur croissant I'an dernier oll il arrive second
et cette année il conserve sa seconde place pour le croissant mais
arrive 1" pour la baguette de tradition francaise. Une belle réus-
site si jeune et si rapidement.

Signalons que Romain forme un apprenti actuellement en seconde
année de BP au CFA de Bourges et que Marc Morel igé de 21 ans
a été sélectionné pour participer 2 la Coupe de France des Ecoles
qui se tiendra a Europain en [évrier 2016,

Romain représentera son département au concours régional de
la meilleure baguette & Joué-Les-Tours dans I'Indre-et-Loire les
29 février et 1* mars 2016.

Saluons la performance d’Aurélien Pinault second comme l'an
dernier et de Nathan Surnom troisiéme comme d’an dernier.

€ SIRHA 6559836400507

Page 1/1



Date : 22/12/2015
Heure : 00:50:19

SBINE-53IAT-08NIS TOURISME

www.tourisme93.com
Pays : France
Dynamisme : 4

Nouveautés 2016 :

Le Pdle Restauration Boulangére, Le Lab du Boulanger et Le Restaurant du Boulanger (fournisseurs produits,
ingrédients, équipements et services pour le fournil, la boutique et industrie).

Le Lab Intersuc (laboratoire dédié aux démonstrations du sucré)

Concours de boulangerie, des arts sucrés, du chocolat et de la meilleure école
Le CUBE comprenant 15 boxes est spécialement créé pour les concours dans le Hall 5 pendant le salon.

Master de la Boulangerie : seules 9 équipes resteront sur les 12 équipes de 3 candidats présentes au
concours.

Nouveauté : tables rondes et interviews accompagneront le concours, sur les thémes d'actualité du métier
de boulanger.

Mondial des arts sucrés : 10 équipes, 20 h de travail acharné pour réaliser des merveilles culinaires.
2 concours : Prix International de la Tablette Grand Cru du Venezuela et Prix du Bonbon Design et Go(t
Chocolat du Venezuela en France

Master Class Professionnelle : Rencontres, Tables rondes, Créations de bonbons ou de tablettes,
Démonstrations-Dégustations

Coupe de France des écoles : 15 équipes vont s'affronter dans les domaines de la boulangerie, viennoiserie
et patisserie sur 5 heures d'épreuves.
Deux catégories seront primées : Catégorie Espoir et Catégorie Excellence

et bien d'autres rencontres entre professionnels dans les Halls 4 et 5 |
Hall 4 : Industrie (équipements et ingrédients innovants)

Hall 5 : rue des écoles et Intersuc
Hall 4 et Hall 5 : Boulangerie et Patisserie (glacier, chocolatier, confiseur)

Pensez a demander votre badge pour réserver votre entrée pour 2 personnes a 30 euros (sur le site
europain.com) avant |'événement car sur place l'entrée colitera 30 €/personne. Entrée valable 5 jours.
Salon ouvert uniquement aux professionnels sur présentation d'un justificatif.

Entrée libre sur présentation d'un badge, d'une carte d'invitation ou d'une carte de presse.

Hétels prés du Parc des Expositions de Villepinte pendant Europain-Intersuc

Nous vous proposons une liste d'hétels prés du parc exposition de Villepinte. Sachez que de Paris gare du
nord ou gare de |'est propose une quantité d'hdtels prés des grandes lignes ; réservez votre chambre d'hétel
a Paris et prenez le RER pour aller au Mondial Europain [ntersuc.

Vous pouvez trés facilement accéder au parc des expositions de Villepinte avec le RER B qui est le mode de
transport le plus facile et direct (la ligne B traverse du sud au nord Paris depuis Orly vers Roissy).

Comment aller & Europain 2016 en transports depuis I'aéroport ?

A l'agéroport de Roissy Charles de Gaulle pensez a prendre la navette qui vous dépose devant le Mondial. Si
vous arrivez de I'aéroport d'Orly prenez l'orlyval puis le RER B depuis Antony pour vous rendre a Europain
2016.

Page 2/3

Visualiser ['article

Tous droits réservés a I'éditeur 36/113 €EJSIRHA 266141027



Date : 05/01/2016
Heure : 00:06:22
i P Journaliste : Gérard SABY
La Tribune des Métiers =

www.latribunedesmetiers.com
Pays : France
Dynamisme : 4

= Page 5/8

Visualiser l'article

se mesurer les uns aux autres. L'équipe proclamée « championne du monde » gagne la reconnaissance de
ses pairs, mais aussi celle de son pays dont elle porte fierement les couleurs. Depuis ses débuts, la Coupe
du Monde de |la Boulangerie n'a cessé d’enrichir son panel de pays participants et d’élever le niveau de ses
compétitions, nécessitant I'organisation de présélections dans le monde entier pour retenir les 12 meilleures
équipes. En 2003, la Coupe Louis Lesaffre a ainsi été créée par Lesaffre, pour assurer le processus de pré-
sélection des candidats. Aujourd’hui I'ensemble du dispositif des sélections (nationales et internationales) de
la Coupe du Monde de la Boulangerie est pris en charge par Lesaffre,

Coupe de France des Ecoles

Pour cette 5éme édition, la Coupe de France des Ecoles en Boulangerie Viennoiserie Patisserie s’ouvre aux
centres de formation ultra-marins et pour la premiére fois de son histoire, elle occupera le Cube, le prestigieux
espace de concours cree par EUROPAIN. Cette belle compétition met en scéne la vitalité des centres de
formation au travers d'épreuves ou viendront s'affronter 15 équipes mixtes , réparties en deux catégories
selon les niveaux de formation.

Catégorie Espoirs : cette catégorie est ouverte aux concurrents des diplémes de niveau 5 (CAP, mentions
complémentaires, seconde et premiére du BAC professionnel Boulanger-Patissier).

Catégorie Excellence : cette derniére est ouverte aux étudiants en Brevet professionnel, BTM, BM et terminale
du BAC professionnel Boulanger-Patissier.

Davantage qu’une compétition, la Coupe de France des Ecoles en Boulangerie Viennoiserie Patisserie permet

~ de dévoiler au monde, la qualité de I'enseignement prodigué dans nos instituts, mais elle offre a tous I'occasion
d’étre remarque pour 'excellence du travail fourni et pour certains, ce sera le premier concours d'une longue
série qui les ménera peut-étre au titre tant convoité de Meilleur Quvrier de France.

Durant 5 heures d’épreuves, les concurrents peuvent exprimer leur créativité, au travers de la maitrise des
techniques de production, de la justesse du geste, mais c’est aussi 'occasion de metire en avant un travail

d’équipe ol chacun apportera sa touche pour la production de piéces esthétiques, originales mais également
riches en godt.

INTERSUC : Hall 5
Tous les nouveaux produits et derniers matériels pour le laboratoire et la boutique. Les innovations de toutes
les professions du sucré. Animations et concours : toujours plus d'échanges d'idées entre professionnels

Les événements :

Le LAB INTERSUC

Tous droits réservés a l'éditeur 317113 €) SIRHA 266800451
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Europain-Intersuc 2016 Concours Hall 5

Coupe de France des Ecoles

Europain organise la 5e édition de la Coupe de France des écoles en boulangerie, viennoiserie et patisserie.
Les centres de formation s'affronteront a travers les jeunes professionnels de demain. Initiée en 2009 et
parrainée par ENGIE, la Coupe de France des Ecoles occupera le Cube, espace réservé aux concours. Le
jury sera présidé par Alain Marie MOF boulangerie. 2 catégories : Espoirs et Excellence. La premiére est
ouverte aux concurrents des diplémes de niveau 5 (CAP, mentions complémentaires, seconde et premiére
du bac professionnel boulanger-patissier). La seconde est ouverte aux étudiants en brevet professionnel,
BTM, BM et terminale du bac professionnel boulanger-patissier. Remise des prix le 7 février pour la catégorie
Espoirs et le 9 février pour la catégorie Excellence.

Coupe du Monde de la Boulangerie

Pendant 4 jours, 12 équipes de 3 candidats en lice pour remporter la prestigieuse Coupe du Monde de la
Boulangerie. Symbole de partage et d'esprit d'équipe, cette compétition est le reflet du métier de boulanger.
Pourincarner ces valeurs, la Coupe du Monde de la Boulangerie a choisi Thierry Marx comme parrain de cette
nouvelle édition. En novembre 2015, les deux derniéres équipes ont été sélectionnées : la Chine et la Corée du
Sud. La France sera représentée par Cyrille Martin (baguettes & pains du monde), Déborah Ott (viennoiserie
& panification gourmande) et Claude Casado (piéce artistique). Lesaffre sera le partenaire officiel exclusif.

Mondial des Arts Sucrés

Le Mondial des Arts Sucrés (5e edition) est un concours international mixte de patisserie. 4 jours d'épreuves,
20 heures de travail par équipe, 9 créations a réaliser, tel est le programme pour 16 bindmes homme-femme
venus du monde entier. Le jury composé des meilleurs professionnels de la patisserie devra juger les bonbons
en chocolat, piéces en sucre et autres desserts & I'assiette.

Tous droits réservés a l'éditeur 26/113 EJ SIRHA 267415348
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Quinze équipes mixtes sélectionnées, entreront en lice dont 9 dans la catégorie
« Bispoirs » et 6 dans la catégorie « Excellence). Les épreuves se dérouleront sous
le contréle d'un jury de professionnels expérimentés, présidé par Alain Marie, Meil-
leur Quvrier de France.

Pour se hisser sur les marches du podium, il va falloir que tous fassent preuve,
non seulement de compétences techniques ou artistiques, mais aussi qu'ils soient
capables d'utiliser forces et faiblesses de chacun d'entre eux au sein de 'équipe,
pour étre en cohésion totale dans I'organisation et la production de toutes les
piéces quils devront réaliser en finale. C'est aussi le réle des enseignants référents
et coaches de les aider 2 s'organiser. Outre les savoir-faire, ils leur transmettent
aussi un savoir-étre.

9 équipes sélectionnées pour la finale dans la catégorie « Espoirs »
Lycée des Métiers de Concarneau Trégunc (29): Alicia Leroy, Ema Reunhout,
Victor Lerouge et Maiwen Le Guyader (suppléante).

Faculté des métiers de Bruz (35) : Gaétan Jolivel, Dorian Legavre et Mélodie Gendron.
Compagnons du Devoir et du Tour de France de Reims (51): Léa Gangloff, Marion
Vielfaure, Killian Perez et Marcus Tritant (suppléant),

Lycée Frangois Mitterrand de Chinon (58): Amélie Leblanc, Thomas Bregger,
Maxime Lehmann et Sarah Guillemin (suppléante).

Lycée Charles de Foucauld de Schiltigheim (67): Antoine Schub, Magalie Riehl,
Philippe Bruniquel et Shana Laugel (suppléante).

CFA Compagnons du Devoir de Strasbourg (67) : Orlane Amestoy, Clément Rodot,
Thibaut Pascal et Eloi Chambreuil (Suppléant).

CFA Compagnons du Devoir de Strasbourg (67) : Valentine Joly, Raphael Calmels,
Lucas Goossens et Sophierika Mehul (suppléante).

CFA BPF de Rouen (76): Lorenzo Renou, Germain Cozic Bop, Marie David et Clé-
mence Le Guen (suppléante).

Lycée Hotelier La Renaissance de Saint Paul, La Réunion (97) : Ragendra Tian Wan
Kai, Marie Lebon, Saleindra Montaye et Alexandre Grondin (suppléant).

6 équipes sélectionnées pour la finale de la catégorie « Excellence »
CFA CM CCI de Bourges (18) : Marine Desraches, Marc Morel et Yoann Millerioux.
Compagnons du Devoir et du Tour de France de Bordeaux (33): Eva Delafosse,
Sarah Peres et Sylvain Trotignon,

CFA des Métiers de I'Indre a Chiteauroux (36) : Alexandre Micouraud, Solenn Bou-
chot, Louis Chauvy et Océane Judalet (suppléante).

CIFAM de Sainte Luce sur Loire (44): Bryan Gallee, Clément Massicot, Manuela
Ferre et Bastien Carriou (suppléant).

CFA Interpro de la Marne a Chalons en Champagne (51) : Elodie Haussard, Gaétan
Campo, Axel Toussaint et Nicolas Picard (suppléant).

Lyeée Charles de Foucauld de Schiltigheim (67): Pierre Jund, Lena Cau, Lawrence
Lustig et Mathilde Goesel (Suppléante).

Tous droits réservés a I'éditeur eaftta

(se |5° COUPE DE FRANCE

Rite |DES ECOLES : 15 EQUPES
s | EN COMPETITION SUR LE CUBE A

LA 5¢ EDITION DE LA
COUPE DE FRANCE
DES ECOLES EN
BOULANGERIE,
PATISSERIE,
VIENNOISERIE,
ORGANISEE PAR
EUROPAIN ET LE LEMPA
ET PARRAINEE PAR
ENGIE, SE DEROULERA
POUR LA PREMIERE
FOIS SUR 'ESPACE « LE
CUBE » D'EUROPAIN, DU
5 AU 9 FEVRIER 2016,

Toutes les équipes soutenues par leurs chefs d'établisse-
ments se sont préparées aux différentes épreuves de Bou-
langerie, Viennoiserie et Pétisserie de la compétition qui

se déroulera sur 6 heures.

Pour vivre le concours de l'intérieur, vibrer avec les can-
didats, soutenir vos équipes, rendez-vous sur Le Cube, au

fond du Hall 5, de 9h 4 16h, du 5 au 9 février 2016.

Plus d'informations et I'ordre de passage des équipes sur
http://www.enropain.com/evenements/coupe-de-

france-des-ecoles.
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Coupe de France des E!

Concours

un pari sur l'avenir

Tandis que son « vivier » de candidats s’élargit i l'outre-mer,
le concours bénéficiera d'une plus grande visibilité sur le salon.

Explications.

OUR SA 5* EDITION,
la Coupe de France
des Ecoles en Boulan-

gerie-Viennoiserie-Pitisserie
connait quelques change-
ments notables : non seule-
ment elle s'ouvre aux centres
de formation ultramarins
mais aussi, pour la premiére
fois de son histoire, elle se
déroulera sur l'espace
concours d’Europain, le Cube.

Eléves... et formateurs
Cette compétition, qui met en
scéne quinze équipes mixtes
venues de toute la France,

s'appuie sur la vitalité des
centres de formation pour
en valoriser les éléves, au
travers d'épreuves réparties
en deux catégories selon

les niveaux de formation :
Espoirs et Excellence.

La catégorie Espoirs ras-
semble les concurrents des
diplomes de niveau 5 (CAP,
mentions complémentaires,
seconde et premiére du Bac
professionnel Boulanger-
Patissier).

La catégorie Excellence
réunit les étudiants en Brevet
professionnel, BTM, BM et

terminale du Bac profession-
nel Boulanger-Patissier.

Si cette coupe offre l'occa-
sion aux candidats d’gtre
remarqués pour le niveau

de leurs réalisations, elle

la qualité de l'enseignement
prodigué dans nos centres de
formation. Sans compter la
valeur de tremplin de ce type
de concours, qui met le pied
al'étrier de nombreux jeunes
et peut méme leur donner
envie de poursuivre jusqu'au
titre tant convoité de Meilleur
Ouvrier de France ! Durant les

permet également de dévoiler

leme! >
shp:l:j:nﬂﬁfhmﬂm on.
cing heures d'épreuves,
les concurrents peuvent
exprimer leur créativité,
au travers de la maitrise
des techniques de produc-
tion et de la justesse du
geste. Importante aussi, la
notion de travail d'équipe,
ot chacun apporte sa touche
dans la fabrication de piéces
esthétiques, originales mais
égalementriches en godit. %
A.-L. C.

0%%%
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internationales) de la Coupe du.
Monde de la Boulangerie est pris en
charge par Lesaffre.

Pour cette 5 édition, la Coupe de
France des Ecoles en Boulangerie
Viennoiserie Patisserie s'ouvre aux
centres de formation ultra-marins et
pour la premiére fois de son histoire,
elle occupera le Cube, le prestigieux
espace de concours créé par EURO-
PAIN. Cette belle compétition met en

scéne la vitalité des centres de forma-
tion au travers d'épreuves oul vien-
dront s'affronter 15 équipes mixtes ,
réparties en deux catégories selon les
niveaux de formation.

Catégorie Espoirs : cette catégorie
est ouverte aux concurrents des di-
plomes de niveau 5 (CAP, mentions
complémentaires, seconde et pre-
miére du BAC professionnel Boulan-
ger-Pitissier).

Catégorie Excellence : cette der
niére est ouverte aux étudiants en
Brevet professionnel, BTM, BM et
terminale du BAC professionnel Bou-
langer-Pétissier.

Davantage qu'une compétition, la
Coupe de France des Ecoles en Bou-
langerie Viennoiserie Patisserie per-
met de dévoiler au monde, la qualité
de l'enseignement prodigué dans nos
instituts, mais elle offre 4 tous l'occa-
sion d'étre remarqué pour l'excel-
lence du travail fourni et pour
certains, ce sera le premier concours
d'une longue série qui les meénera
peut-étre au titre tant convoité de
Meilleur Ouvrier de France.

Durant 5 heures d'épreuves, les
concurrents peuvent exprimer leur
créativité, au travers de la maitrise
des techniques de production, de la

|

Jjustesse du geste, mais c'est aussi
| l'occasion de mettre en avant un tra-
vail d'équipe olt chacun apportera sa
touche pour la production de piéces
esthétiques, originales mais égale-
ment riches en goft.

INTERSUC : HALL 5

Tous les nouveaux produits et der
niers matériels pour le laboratoire et
la boutique. Les innovations de toutes
les professions du sucré. Animations
et concours : toujours plus d'échanges
d'idées entre professionnels.

Les événements :

LE LAB INTERSUC

Europain & Intersuc se veut innovant
et réunit les 4 corps de métiers pour
des démonstrations inédites ! Au
coeur de l'espace Intersuc, le Lab In-
tersuc met vos professions en lu-
miére et vous propose les derniéres
tendances et nouveautés des métiers
Intersuc.

Environ 10 interventions par jour qui
réuniront confédérations, institu-
tions, médias et artisans pour parta-
ger, échanger et transmettre leur
savoir et savoir-faire.

Imprimer en 3D avec du chocolat, re-
visiter les classiques de la patisserie
francaise, découvrir le parcours de la
feve au chocolat, fabriquer des bis-
cuits sans gluten 2 conservation
longue durée, rencontrer et déguster
les desserts des champions de France
de dessert 2015, tout devient possible
sur le Lab Intersuc !

' PROGRAMMATION
Vendredi 5 février :

* Pitisserie « magique » : La Sphére
déstructurée : par Yannick TRAN-
CHANT, Chef patissier du Neva Cui-
sine, Paris.

* Quand l'impression devient 3D et
rencontre le chocolat : par Bertrand
BUSSON, Société wiShape!, Paris.

¢ Le Baba sous toutes ses formes :
par Jérémy DEL VAL, Champion de
France du Dessert professionnel
2014, Maison Dalloyau, Paris.

| * Tablette de chocolat, les techniques

| de torréfaction au service des arbmes

La Tribune des Métiers B N° 26 § Jwver - Fevaier 2016

EUROPAIN
INTERSUC

LE SALON MONDIAL DE LA BOULANGERIE
PATSSERE GLACERIE CHOCOUATERE & CONFISERIE

Photo Thierry CARON

de la féve fermentée : organisé par
PLANETGOUT. Discussion et débat
entre Véronique ANASTASIE (Ex-
perte PLANETGOUT), Patrick Pi-
neda (PDG, TISANO *Chuao) et
Jhoana VERHOOK (Marketing &
Sales, TISANO). Démonstration réa-
lisée par Gilles COOLEN, Torréfac-
teur-Chocolatier en Bean-to-bar
(L'escargot d'Or). Atelier toutes les
20 minutes.

* Quel est le rdle de la torréfaction
dans le goiit ? Quel est son impact sur
l'intensité gustative de la couverture
ou de la tablette issues des faves
rares aux saveurs recherchées ? Mise
en lumiére et utilisation de 1'excel-
lente féve de CHUAO (Criollo origi-
naire du Village de Chuao,
Venezuela). www.planetgout.com

* Réaliser un biscuit sans gluten : par
Xavier STERKE, Formateur de 1'Ins-
titut National de la Boulangerie Patis-
serie. Comment élargir 1'offre sans
gluten aux douceurs sucrées et pro-

| poser des produits de longue conser-
| vation ?

* Pitisserie déjantée ! Désintégration,
explosion, le c6té obscur de la force:
par Laurent FAVRE-MOT, Patisserie
Laurent Favre-Mot South Pigalle,
Paris

Samedi 6 février :

* Mangue et épices de Chennaj : par
Baptiste VIAL, Champion de France
du Dessert Junior 2015, Les Etangs de
Corot, Ville-d'Avray.

* La tarte Bourdaloue : sans gluten et
sans lactose ! : par Céline BARTHOD
et Alexandra CHAILLAT, L'atelier des
Lilas, Paris.

e Conférence sur la technologie de la

| glace : osez les glaces et les sorbets !:
- par Jean-Claude DAVID, Président

Suite page 64
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Journaliste : Hubert Chiron

LETTRE OUVERTE A...

LAIPF R. Calvel désire transmettre et
vous donne rendez-vous a EUROPAIN

L'Association Internationale pour le Pain Frangais a pour vocation de fa-
voriser les échanges professionnels et de participer au rayonnement du
pain frangais dans le monde entier. Dés son origine, l'association appelée
Amicale Calvel o souhaité mutualiser et offrir a ses adhérents des infor-
mations et des articles techniques, des recettes provenant de tous les acteurs
impliqués dans le domaine de la panification. Du plus petit acteur artisan
a Uindustriel, les savoirs doivent se transmettre.

n premier lieu, 'association
vous donne rendez-vous au
salon EUROPAIN, hall 5
allée D espace rue des
Ecoles du 5 au 9 février 2016. Allez &
leur rencontre pour découvrir le dy-

namisme de |'association et les diffé-
rentes actions menées.

Pour adhérer, rendez-vous sur le site:
www.aipf-calvel.org dont le siége se
trouve au 64, rue de Caumartin -
75009 PARIS.

AIPF-R.CALVEL, SPONSOR
DE LA COUPE DE FRANCE
DES ECOLES 2016

Fidele i son objet de promouvoir la
culture du pain de qualité aux 4 coins
du monde, cette année I'AIPF a dé-
cidé de rejoindre le cercle des spon-
sors de la Coupe de France des Ecoles
qui se déroulera sur EUROPAIN du 5
au 9 février 2016. Par ce geste elle
souhaite soutenir les instituts de for-
mation et les jeunes professionnels
qui sont les garants de I'excellence du
savoir-faire et de la diffusion des
bonnes pratiques en matiére de bou-
langerie.

Tous droits réservés a I'editeur

ik

Alr'occasion d'un déplacement pro-
essionnel en Arabie Saoudite j'ai
pu visiter de nombreuses boulangeries
et ainsi rapporter quelques images et
informations sur deux pains trés po-
pulaires l& bas : le pain plat appelé ma-
froud et le pain samouli.

LES PAINS PLATS OU MAFROUD

Le pain traditionnel le plus consommé
est un pain plat souple bi-couches ap-

60/113

8 .« LA BOULANGERIE HORS DE FRANCE »
AVEC L’AIPF R-CALVEL

Propos recueillis par Hubert Chiron

pelé mafroud trés souvent fabriqué
par la diaspora libanaise. La pite est
assez peu pétrie et pour ce que j'ai vu
assez ferme. Le matériel, comme le
monire les images, est spécifique de
part le systéme de division par extru-
sion d'un boudin de péte sectionné par
des ailettes. Chaque piton subit une
courte détente avant d'étre laminé sur
deux axes (comme une pizza) afin
d’obtenir une galette bien réguliére. La

Page 1/4
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Journaliste : Jean-Pierre Deloron

INTERVIEW DE
MARIE-ODILE FONDEUR,
DIRECTRICE D’EUROPAIN
& INTERSUC

COMMENT ABORDEZ-VOUS

EUROPAIN & INTERSUC 20167

« Avec de nouvelles dates, des secteurs plus lisibles,
4 nouveaux espaces danimation qui proposeront
130 ateliers, la création du ple Restauration
Boulangere, Europain & Intersuc 2016 s'inscrit dans
une dynamigue business pragmatique, au cceur des
tendances et des actualités de chaque filiére. »

QU'EST-CE QUE VOUS PROPOSEREZ
AUX VISITEURS ?

« Europain & Intersuc, c'est une offre unique en son
genre par sa richesse et son exhaustivité, pour les

_ artisans boulangers, patissiers, chocolatiers, glaciers,

et traiteurs, Chaque métier, chaque professionnel
trouvera les produits, ingrédients, équipements ou
services dont il a besoin. »

QUELLES SONT LES AMBITIONS

DU SALON ?

« Nous souhaitons apporter des solutions
concrétes a nos visiteurs, des occasions de
partage de savoir-faire et de connajssance. Nous
souhaitons leur faire découvrir les nouveautés et
innovations de leur métier qui feront progresser
leur activité, et construire les conditions de leur
réussite. Pour gu'ils repartent avec un maximum
d'idées et de potentiel de chiffre d'affaires !

UN SALON FACILE D'ACCES

Situé au Parc des Exgoaiﬂons dePazia Nord

Tous droits réservés a I'éditeur
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COUPE DE FRANCE

Lescentresde funnatiun saffronteront & travers les jeunes pro-
fessionnels de demain. Initiée en 2009 et parrainée par ENGIE,
la Coupe de France des Ecales occupera le Cube, espace réservé
aux concours. Le jury sera présidé par Alain Marie MOF boulan-
gerie. 2 catégories: Espoirs et Excellence. La premiere est ou-
verte aux concurrents des diplomes de niveau 5 (CAP, mentions
complémentaires, secande et premigre du bac professionnel
boulanger-péfissier). La seconde est ouverte aux étudiants en
brevet professionnel, BTM, BM et terminale du bac profession-
nel boulanger-patissier. Remise des prix le 7 février pour la
catégorie Espoirs et le 9 février pour la catégorie Excellence.

&a JI
/ A

com:mm

( i COUPE DU MONDE

DE LA BOULANGERIE

pour remporter la prestigieuse Coupe du Monde de la Bou-
langerie. Symbole de partage et d'esprit d'8quipe, cette
compétition est le reflet du métier de boulanger. Pour in-
carner ces valeurs, la Coupe du Monde de la Boulangerie
a choisi Thierry Marx comme parrain de cette nouvelle
édition, En novembre 2015, les deux derniéres équipes ont
été sélectionnées: la Chine et la Carée du Sud. La France
sera représentée par Cyrille Martin (baguettes & pains
du monde), Déborah Ott (viennoiserie & panification gour-
mande) et Claude Casado (piéce artistique). Lesaffre sera le
partenaire officiel exclusif,

4 jours dépreuves

20 hemes de travail par equme 9 creations 4 réaliser, tel
est le programme pour 16 binomes homme-femme venus du
monde entier. Le jury composé des meilleurs professionnels
de la patisserie devra juger les bonbons en chocolat, pigces en
sucre et autres desserts a l'assiette.

MONDIAL DES
ARTS SUGRES

Page 3/6
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internationales) de la Coupe du
Monde de la Boulangerie est pris en
charge par Lesaffre.

Pour cette 5™ édition, la Coupe de
France des Ecoles en Boulangerie
Viennoiserie Pitisserie s'ouvre aux
centres de formation ultra-marins et
pour la premiére fois de son histoire,
elle occupera le Cube, le prestigieux
espace de concours créé par EURO-
PAIN. Cette belle compétition met en

scene la vitalité des centres de forma-
tion au travers d'épreuves ol vien-
dront s'affronter 15 équipes mixtes ,
réparties en deux catégories selon les
niveaux de formation.

Catégorie Espoirs : cette catégorie
est ouverte aux concurrents des di-
plomes de niveau 5 (CAP, mentions
complémentaires, seconde et pre-
miére du BAC professionnel Boulan-
ger-Pitissier).

Catégorie Excellence : cette der-
niére est ouverte aux étudiants en
Brevet professionnel, BTM, BM et
terminale du BAC professionnel Bou-
langer-Pitissier.

Davantage qu'une compétition, la
Coupe de France des Ecoles en Bou-
langerie Viennoiserie Patisserie per-
met de dévoiler au monde, la qualité
de I'enseignement prodigué dans nos
institufs, mais elle offre i tous l'occa-
sion d'éire remarqué pour l'excel-
lence du travail fourni et pour
certains, ce sera le premier concours
d'une longue série qui les meénera
peut-étre au titre tant convoité de
Meilleur Ouvrier de France.

Durant 5 heures d'épreuves, les
concurrents peuvent exprimer leur
créativité, au travers de la maitrise
des techniques de production, de la

Tous droits réservés a l'éditeur

justesse du geste, mais c'est aussi
l'occasion de mettre en avant un tra-
vail d'équipe ol chacun apportera sa
touche pour la production de piéces
esthétiques, originales mais égale-
ment riches en got.

INTERSUC : HALL 5

Tous les nouveaux produits et der-
niers matériels pour le laboratoire et
la boutique. Les innovations de toutes
les professions du sucré. Animations
et concours : toyjours plus d'échanges
d'idées entre professionnels.

Les événements :

LE LAB INTERSUC

Europain & Intersuc se veut innovant
et réunit les 4 corps de métiers pour
des démonstrations inédites ! Au
ceeur de I'espace Intersuc, le Lab In-
tersuc met vos professions en lu-
miére et vous propose les derniéres
tendances et nouveautés des métiers
Intersuc.

Environ 10 interventions par jour qui
réuniront confédérations, institu-
tions, médias et artisans pour parta-
ger, échanger et transmettre leur
savoir et savoir-faire.

Imprimer en 3D avec du chocolat, re-
visiter les classiques de la pitisserie
francaise, découvrir le parcours de la
féve au chocolat, fabriquer des bis-
cuits sans gluten A conservation
longue durée, rencontrer et déguster
les desserts des champions de France
de dessert 2015, tout devient possible
sur le Lab Intersuc !

PROGRAMMATION

Vendredi 5 février :

® Pitisserie « magique » : La Sphére

déstructurée : par Yannick TRAN-

CHANT, Chef pitissier du Neva Cui-

sine, Paris.

* Quand l'impression devient 3D et

rencontre le chocolat : par Bertrand

BUSSON, Société wiShape!, Paris.

e Le Baba sous toutes ses formes :

par Jérémy DEL VAL, Champion de

France du Dessert professionnel

2014, Maison Dalloyau, Paris.

* Tablette de chocolat, les techniques
93M113

-,

de la féve fermentée : organisé par
PLANETGOUT. Discussion et débat
entre Véronique ANASTASIE (Ex-
perte PLANETGOUT), Patrick Pi-
neda (PDG, TISANO #*Chuao) et
Jhoana VERHOOK (Marketing &
Sales, TISANO). Démonstration réa-
lisée par Gilles COOLEN, Torréfac-
tewr-Chocolatier en Bean-to-bar
(L'escargot d'Or). Atelier toutes les
20 minutes.

* Quel est le role de la torréfaction
dans le goiit ? Quel est son impact sur
l'intensité gustative de la couverture
ou de la tablette issues des féves
rares aux saveurs recherchées 7 Mise
en lumiére et utilisation de l'excel-
lente feve de CHUAO (Criollo origi-
naire du Village de Chuao,
Venezuela). www.planetgout.com

* Réaliser un biscuit sans gluten : par
Xavier STERKE, Formateur de I'Ins-
titut National de la Boulangerie Patis-
serie. Comment élargir 1'offre sans
gluten aux douceurs sucrées et pro-
poser des produits de longue conser-
vation ?

« Pitisserie déjantée ! Désintégration,
explosion, le coté obscur de la force:
par Laurent FAVRE-MOT, Patisserie
Laurent Favre-Mot South Pigalle,
Paris

Samedi 6 février :

* Mangue et épices de Chennai : par
Baptiste VIAL, Champion de France
du Dessert Junior 2015, Les Etangs de
Corot, Ville-d'Avray.

s La tarte Bourdaloue : sans gluten et
sans lactose ! : par Céline BARTHOD

et Alexandra CHAILLAT, L'atelier des
Lilas, Paris.
. érence sur la technologie de |

glace : osez les glaces et les sorbets I:
par Jean-Claude DAVID, Président
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EUROPAIN

INTERSUC

EUROPAIN & INTERSUC 2016,
COTE ANIMATIONS

140 nouveaux ateliers etconferences, 3 grands concours — e 5 Mondial des Arts sucrés pré
Philippe Segond, M.0.F;, laiCoupe duMande de la houlanzerie et o Coupe de France des écoles =
S:espaces d'animations spécifigues a chague métier, Pendant §jours, le rendez-vous

sidé par

de Io boulangene, p&ﬁssene glacerie, chocolaterie et confiserie EUROPAIN & INTERSUC 2014

s'appréte a accueillir80'000 vistteurs professionnels.

derniéres nouveaul
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Coupe de France des E¢

INTERSUC

Concours

un pari sur l'avenir

Tandis que son « vivier » de candidats s'élargit a 'outre-mer,
le concours bénéficiera d'une plus grande visibilité sur le salon.

Explications.

OUR SA §5° EDITION,
la Coupe de France
des Ecoles en Boulan-

gerie-Viennoiserie-Patisserie

connait quelques change-
ments notables : non seule-

ment elle s'ouvre aux centres

de formation ultramarins

mais aussi, pour la premiére

fois de son histoire, elle se
déroulera sur l'espace

concours d’Europain, le Cube,

Eléves... et formateurs
Cette compétition, qui meten
scéne quinze équipes mixtes

venues de toute la France,

Tous droits réservés a I'éditeur

s'appuie sur la vitalité des
centres de formation pour
envalorser les éleves, au
travers d'épreuves reparties
en deux catégories selon

les niveaux de formation :
Espoirs et Excellence.

La catégorie Espoirs ras-
semble les concurrents des
diplomes de niveau s (CAP,
mentions complémentaires,
seconde et premiére du Bac
professionnel Boulanger-
Patissier).

La categorie Excellence
réunit les étudiants en Brevet
professionnel, BTM, BM et

terminale du Bac profession-
nel Boulanger-Pitissier.

Si cette coupe offre I'occa-
sion aux candidats d'étre
remarqués pour le niveau

de leurs réalisations, elle
permet egalement de dévoiler
la qualité de 'enseignement
prodigué dans nos centres de
formation. Sans compter la
valeur de tremplin de ce type
de concours, qui met le pied

a l'étrier de nombreux jeunes
et peut méme leur donner
envie de poursuivre jusqu’au
titre tant convoité de Meilleur
Ouvrier de France ! Durant les

24113

s ...‘_ i LU,

cing heures d'epreuves,

les concurrents peuvent

exprimer leur creativité,

au travers de la maitrise

des techniques de produc-

tion et de la justesse du

geste. Importante aussi, la

notion de travail déquipe,

ol chacun apporte sa touche

dans la fabrication de piéces

esthetiques, originales mais

également riches en goQit. %
A-L.C.
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Coupe de France. Les bou

angers

de Saint-Jo remettent leur titre en jeu

|
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Pour cette deuxieme participation a la Coupe de France des ecoles en boulangerie patisserie et viennoiserie, | equipe de
Saint Joseph est composee de Victor, Alicia, Ema et Maiwenn

Les éléves de la section
boulangerie-patisserie de
Saint-Joseph
remporteront-ils a
nouveau la Coupe de
France des écoles ?
Lauréats de la catégorie
espoirs en 2014, ils
disputeront la finale,
vendredi, en Ile-de-France.

La section boulangerie patisserie
du lycee des metiers de Saint Jo
seph est dans les starting blocks
Plus que quelques jours avant les
epreuves de la finale de la Coupe
de France des ecoles en boulange
rie, patisserie et viennoiserie, a
laguelle quatre lyceens ont ete
selectionnes

C’est la deuxieme fois que l'etablis
sement prive participe a ce
concours dont les dernieres etapes
se derouleront lors du salon mon

Tous droits réservés a I'éditeur

dial de la boulangerie « Euro
pain » du 5 au g fevrier, a Ville
pinte (93) Lequipe concarnoise
qui sera opposee a huit autres eta
blissements se compose de quatre
eleves Victor Le Rouge, premiere
annee de bac pro, va concourir
dans la categorie boulangerie , Ali
cla Le Roy, egalement en premiere
annee sera chargee de la viennol
serie et Ema Reungoat, en
deuxieme annee de CAP patisserie,
representera son ecole dans
'epreuve de patisserie A ce trio
s’ajoute Maiwen Guyader, en CAP
boulangerie, préte a suppleer l'un
de ses camarades en cas d’empé
chement ce vendred)

Entrainement les samedis

« En 2014, alors que c’etait notre
premiere  participation, nous
avions obtenu la coupe dans la
categorie espoirs », rappelle Domi
nique |egousse, l'un des ensel
gnants, present dans le labora
toire avec ses eleves, samedi, pour
un dernier entrainement
« Lorsque nous avons decide de

21113

CONCOUrir a nouveau, NAUS avens
eu entre huit et neuf volontaires
A nous, les enseignants, d’effec
tuer ensuite une petite selection
parmi eux car ce concours est un
vral engagement », ajoute Pierre
Roger, le chef de travaux du lycee
professionnel Il y a deux jours, les
quatre eleves et leurs professeurs
vivaient leur troisieme samedi
d’entrainement dans les lacaux de
Saint Joseph « Ils sont en pension
complete ! », commentait en riant
Dominique |egousse, a propos de
ces eleves, tous internes

Lors de cette derniere repetition,
s ont peaufine teurs techmques
pour cette finale qui durera six
heures Au cours de U'epreuve, Ils
devront reproduire les creations
qui leur ont permis d’étre selec
tionnes un clown en pain ou
encore une patisserie sur le theme
des Jeux olympiques Tous sont
plutot sereins Il n’y a guere que le
cote « travail en public » qui les
effrale un peu La proclamation
des resultats de leur categorie
aura lieu dimanche apres midi

Page 1/1
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Coupe de France. Les boulangers de Saint-Jo remettent leur titre
en jeu

Pour cette deuxiéme participation a la Coupe de France des écoles en boulangerie, patisserie et viennoiserie,
I'équipe de Saint-Joseph est composée de Victor, Alicia, Ema et Maiwenn.

Les éléves de la section boulangerie-patisserie de Saint-Joseph remporteront-ils & nouveau la Coupe de
France des écoles ? Lauréats de la catégorie espoirs en 2014, ils disputeront la finale, vendredi, en lle-de-
France.

La section boulangerie-patisserie du lycée des métiers de Saint-Joseph est dans les starting-blocks. Plus que
quelques jours avant les épreuves de la finale de la Coupe de France des écoles en boulangerie, patisserie et
viennoiserie, a laguelle quatre lycéens ont été sélectionnés. C'est la deuxiéme fois que I'établissement privé
participe & ce concours dont les derniéres étapes se dérouleront lors du salon mondial de la boulangerie
« Europain » du 5 au 9 février, 3 Villepinte (93). L'équipe concarnoise qui sera opposée a huit autres
établissements se compose de quatre éléves. Victor Le Rouge, premiére année de bac pro, va concourir dans
la catégorie boulangerie ; Alicia Le Roy, également en premiére année sera chargée de la viennoiserie et
Ema Reungoat, en deuxiéme année de CAP patisserie, représentera son école dans I'épreuve de patisserie.
A ce trio s'ajoute Maiwen Guyader, en CAP boulangerie, préte a suppléer I'un de ses camarades en cas
d'empéchement ce vendredi.

Entrainement les samedis

« En 2014, alors que c'était notre premiére participation, nous avions obtenu la coupe dans la catégorie espoirs
», rappelle Dominique Jégousse, I'un des enseignants, présent dans le laboratoire avec ses éléves, samedi,
pour un dernier entrainement. « Lorsque nous avons décidé de concourir a nouveau, nous avons eu entre
huit et neuf volontaires. A nous, les enseignants, d'effectuer ensuite une petite sélection parmi eux car ce
concours est un vrai engagement », ajoute Pierre Roger, le chef de travaux du lycée professionnel. Il y a deux
jours, les quatre éléves et leurs professeurs vivaient leur troisiéme samedi d'entrainement dans les locaux
de Saint-Joseph. « lls sont en pension compléte ! », commentait en riant Dominique Jégousse, a propos de
ces éléves, tous internes. Lors de cette derniére répétition, ils ont peaufiné leurs techniques pour cette finale
qui durera six heures. Au cours de I'épreuve, ils devront reproduire les créations qui leur ont permis d'étre
sélectionnés : un clown en pain ou encore une patisserie sur le théme des Jeux olympigues. Tous sont plutét
sereins. |l n'y a guére que le coté « travail en public » qui les effraie un peu. La proclamation des résultats
de leur catégorie aura lieu dimanche aprés-midi.

Tous droits réservés a I'éditeur 23113 I’ SIRHA 268853116
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Saint-Jo a la baguette

En 2014, les éleves de la section boulangerie-patisserie
du lycée Saint-joseph de Concarneau remportaient la
Coupe de France des écoles dans la catégorie espoirs.
Vendred, a Villepinte (93), quatre éleves de ['école
remettront ce titre en jeu. Bonne chance a eux !

Tous droits réservés a l'éditeur 1047113 {l) SIRHA 1818186400502
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St-Joseph : quatre futurs boulangers a Paris

Quatre apprentis boulangers de Saint-doseph, participeront,
vendredi, a la Coupe de France par équipe des écoles.

La Coupe de France se déroulera du-
rant le salon national de la boulange-
rie Europain a Paris, vendredi. Neuf
équipes seront en lice. Les éléves ont
voulu se préparer au mieux : « lls ter-
minent leur troisiéme samedi d’en-
trainement sur le théme du cirque
et des Jeux olympiques. Les trois
candidats et leur suppléant ont ré-
pété dans les conditions réelles
de I’épreuve en débutant &4 9 h jus-
qu'a 15 h », explique Dominigue Jé-
gousse, leur formateur.

Au terme de cette journée d'en-
trainement, Alicia et Victor, en 1™
bac pro boulangerie et viennoiserie,
Ema, en 2° année de CAP patisserie,
et Maeven, la suppléante, en 2° an-
née de CAP boulangerie, sont dans
leurs petits chaussons et affichent un
moral de vainqueur.

Précision et rigueur, ce sont les
maximes des éléves de Saint-Jo-
seph : « Cette épreuve a blanc,
nous l'avons gérée a merveille en
terminant quinze minutes avant la
fin de I'épreuve afin de vérifier cer-

A As 'r .éﬁ'
Les quatre apprentis visent le podium
a la Coupe de France.

tains petits détails de finition, ex-
pligue I'un des membres du quatuor.
Au début, chacun était dans son
coin, puis au fil des entrainements
I'entraide et la communication ont
permis au groupe de se fédérer et
d’étre efficace dans I'application du
cahier des charges. »

Vendredl, ils affronteront des
écoles aussi réputées que celles de
Rouen ou des compagnons du de-
voir de Strasbourg.

20/113
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St-Joseph : quatre futurs boulangers a Paris

' AE ! Les quatre apprentis visent le podium a la
Coupe de France. | Quatre apprentis bouiangers de Saint-Joseph, participeront, vendredi, a la Coupe de
France par équipe des écoles.

La Coupe de France se déroulera durant le salon national de la boulangerie Europain & Paris, vendredi. Neuf
équipes seront en lice. Les éléves ont voulu se préparer au mieux : « lls terminent leur troisiéme samedi
d'entrainement sur le théme du cirque et des Jeux olympiques. Les trois candidats et leur suppléant
ont répété dans les conditions réelles de I'épreuve en débutant a 9 h jusqu'a 15 h », explique Dominique
Jégousse, leur formateur.

Au terme de cette journée d'enfrainement, Alicia et Victor, en 1re bac pro boulangerie et viennoiserie, Ema,
en 2e année de CAP patisserie, et Maeven, la suppléante, en 2e année de CAP boulangerie, sont dans leurs
petits chaussons et affichent un moral de vainqueur.

Précision et rigueur, ce sont les maximes des éléves de Saint-Joseph : « Cette épreuve a blanc, nous
I'avons gérée a merveille en terminant quinze minutes avant la fin de I'épreuve afin de vérifier certains
petits détails de finition, explique I'un des membres du quatuor. Au début, chacun était dans son coin,
puis au fil des entrainements I'entraide et la communication ont permis au groupe de se fédérer et
d'étre efficace dans I'application du cahier des charges. »

Vendredi, ils affronteront des écoles aussi réputées que celles de Rouen ou des compagnons du devoir de
Strasbourg.

Tous droits réservés a I'éditeur 19/113 <]’ SIRHA 269099452
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Normandie
La Région en image

Depuis vendredi, une importante delegation de I'Institut national de la boulangerie-pdtisserie de Rouen participe au salon
Europain-Intersuc  Formateurs, administratifs et apprentis se sont relayés sur le site du parc des Expositions de Villepinte
Surprise samedi, avec la visite du president de la République, Frangois Hollande Les apprentis du CFA-BPF - qui concouralent a
la coupe de France des Ecoles - ont pu serrer la main du president avant de se remettre dans la compétition et remporter une trés
belle deuxiéme place nationale Pour toute I'equipe de I'INBP, qui a realisé de nombreuses demonstrations en public, cette
performance est « une trés grande satisfactuon » (photo INBP)

Rouen Hollande rencontre les apprentis de I'LINBP

59113
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Les Rouennais de I'INBP rencontrent Francois Hollande a Paris

Salon. Une importante délégation de l'institut national de la boulangerie-patisserie de Rouen est depuis
vendredi au salon Europain, & Paris. Concours et démonstrations au programme... et visite de Frangois
Hollande

Depuis vendredi dernier, une délégation de l'institut national de la boulangerie-péatisserie de (INBP) participe
au salon Europain-Intersuc. Formateurs, administratifs et apprentis se sont relayés sur le site du parc des
Expositions de Villepinte. Au programme : une trentaine de démonstrations des talents rouennais dans
différents lieux du salon : I'espace fournil de la confédération nationale de la Boulangerie francaise, le «
Lab Intersuc », le Restaurant du Boulanger et, bien sr, la rue des Ecoles, dans laquelle toutes les écoles
francaises étaient représentées. « Sur le stand de la confédération nationale, les formateurs de I'/NBP
intervenaient aux cotés d'autres régions pour mettre en valeur des produits régionaux », explique Catherine
Stéphan, directrice de la communication a I'INBP. C'est sur ce site que le président de la République Frangois
Hollande est venu faire une visite surprise samedi. « Aprés un bref discours, le Président est allé dans I'espace
« concours » ou nos éleves travaillaient. Panique dans l'organisation ! La visite avait été tenue secréte et fout
le monde a tout laché pour aller saluer Frangois Hollande qui avait fait 'honneur de sa présence au président
de la Confédération nationale Jean-Pierre Crouzet », raconte Sébastien Odet, responsable métiers a IINBP.

Trois jeunes a I'honneur

Les trois jeunes Rouennais, éléves du CFA-BPF (centre de formation des apprentis en boulangerie-patisserie
francaise) - Marie (patisserie), Lorenzo (pain et décor) et Germain (viennoiserie) - ont pu serrer la main du
President de la République avant de se remettre dans la compétition et de remporter une trés belle deuxiéme
place dans la catégorie « espoir ». « C'est une grande satisfaction, pour ces jeunes qui apprennent le goit
des concours et du dépassement de soi, pour I'/NBP et pour les deux coachs de l'équipe, Patrice Guillard
(patisserie) et Pascal Gousset (boulangerie) ».

Outre la coupe de France des écoles, plusieurs concours étaient organisés durant ces cing jours : le Mondial
des arts sucrés, la coupe du Monde de boulangerie.

Au fil des jours, toute I'équipe de I''NBP - dont une dizaine de personnes ceuvrant en coulisses aux cotés du
coordonnateur Sébastien Odet - était présente pour répondre aux nombreux visiteurs et présenter toutes les
formations de ['institut rouennais, longues, courtes. « Ce salon est vraiment marquant pour les professionnels
et c'était important de faire tourner toutes nos équipes sur le salon. Il y a aussi un cété rendez-vous des
bons copains », précise le responsable métiers de I'INBP. « C'est une belle vitrine pour notre institut, surtout
a linternational. Mais il faut ensuite beaucoup travailler pour transformer l'essai ». Parmi les nombreux
formateurs de I'INBP qui se sontrelayés pour faire des démonstrations publiques, le meilleur ouvrier de France
2015 (MOF) Olivier Magne, qui retiendra notamment de ce salon « la venue de personnes tres intéressées
par foutes les démonstrations » et qui, hier encore, partageait ses recettes de « pain bio au levain naturel

Tous droits réservés a |'éditeur 102/113 ¢« SIRHA 269473488
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ef farine T80 » ou encore sa « tradition frangaise avec une déclinaison curry et noisette torréfiee », « des

produits simples remis au godt du jour ».

Le salon Europains a fermé ses portes hier soir. Il a réuni environ 800 exposants. Rendez-vous en 2018 pour

la prochaine édition.

Tous droits réservés a I'éditeur
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Rouen Métropole

Les Rouennais de ’INBP rencontrent Francois Hollande a Paris

Salon. Une importante délégation de 1'institut national de la boulangerie-patisserie de Rouen est depuis vendred: au salon
Europain, 4 Paris. Concours et démonstrations au programme. .. et visite de Frangois Hollande !

Depuis vendred: dernier, une délégation de I'mstitut national de la
boulangerie-patsserie  de  (INBP)  partictpe  au  salon
Europamn-Intersuc  Formateurs, admimstratifs et apprentis se sont
relayes sur le site du parc des Expositions de Villepmte Au
programme une trentaine de démonstrations des talents rouennais
dans différents hieux du salon I'espace fournil de la conféderation
nationale de la Boulangerie frangaise, le « Lab Intersuc », le
Restaurant du Boulanger et, bien siir, la rue des Ecoles, dans laquelle
toutes les ecoles frangaises étaient représentées « Sur le stand de la
conféderation nationale, les formateurs de I'INBP intervenaient aux
cotés d’autres regions pour mettre en valeur des produits regionaux »,
explique Catherine Stephan, directrice de la communication a 'INBP
C’est sur ce site que le président de la République Frangois Hollande
est venu faire une visite surprise samed: « Apres un bref discours, le
Président est .allé dans l'espace « concours » ol nos éléves
travaillaient Pamque dans I'orgamsation ! La visite avait -€té tenue
secrete et tout le monde a tout liché pour aller saluer Frangois
Hollande qui avait fait ’honneur de sa presence au président de la
Confedération nationale Jean-Pierre Crouzet », raconte Sébastien
Odet, responsable metiers a I'INBP

Trois jeunes a I’honneur
J

Les trois jeunes Rouennais, éléves du CFA-BPF (centre de formation
des apprentis en boulangerie-pitisserie frangaise) - Marie (patisserie),
Lorenzo (pamn ¢t decor) et Germain (viennoiserie) - ont pu scrrer la
main du Président de la Republique avant de se remettre dans la
compétition et de remporter une trés belle deuxi@éme place dans la
catégorie « esporr » « C’est une grande satisfaction, pour ces jeunes
qui apprennent le gofit des concours et du depassement de so1, pour
I"INBP et pour les deux coachs de I'équipe, Patrice Guillard
(pausserie) et Pascal Gousset (boulangerie) »

Les apprentis rouennais ont eu droit a la vistte du président Frangois
Hollande sur le stand des concours (photos INBP)Marie, Lorenzo el
Germain et leurs formateurs Patrice Guillard (pduisserie) et Pascal

Tous droits réservés a l'éditeur

Gousset, vice-champion du concours des écoles (photo J Lanier)Une
belle ambiance pour les professionnels Ici, photo souvenr dans les
coulisses pour Olivier Magne MOF et formateur a I'INBP et le chef
éroule Thierry Marx

Outre la coupe de France des écoles, plusieurs concours étaient
organisés durant ces cing jours le Mondial des arts sucres, la coupe
du Monde de boulangerie

Au fil des jours, toute I’équipe de I'INBP - dont une dizaine de
personnes ceuvrant en coulisses aux cdtés du coordonnateur Sébastien
Odet - était présente pour répondre aux nombreux wisiteurs et
présenter toutes les formations de l'institut rouennas, longues,
courtes « Ce salon est vraiment marquant pour les professionnels et
¢’était important de faire tourner toutes nos equipes sur le salon Il ya
aussi un cOté rendez-vous des bons copains », précise le responsable
métiers de 'INBP « C’est une belle vitrine pour notre institut, surtout
a l'international Mais 1l faut ensuite beaucoup travailler pour
transformer 1’essa1 » Parmi les nombreux formateurs de I'INBP qui
se sont relayés pour faire des demonstrations publiques, le meilleur
ouvrier de France 2015 (MOF) Olwvier Magne, qui retiendra
notamment de ce salon « la venue de personnes trés intéressées par
toutes les démonstrations » et qui, hier encore, partageait ses receties
de « pamn bio au levain naturel et farine T80 » ou encore sa « tradition
francaise avec une déclinaison curry et noisette torrefiée », « des
produits stmples remis au gofit du jour »

Le salon Europains a fermé ses portes hier soir Il a réun1 environ 800
exposants Rendez-vous en 2018 pour la prochaine édition
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Maiwenn sur le podium au salon mondial de la boulangerie

Au salon mondial de la boulangerie Europain, a Villepinte, le week-end dernier, Maiwenn
Le Guyader s'est placée 3° dans la catégorie Espoir, avec son équipe du lycée de Concarneau.

Rencontre

Lycée Saint-Joseph a Concarneau
Maiwenn Le Guyader, 16 ans, Msas-
lannaise, est en deuxiéme année de
CAP boulangerie au lycée Saint-Jo-
seph 4 Cencarneau.

Le week-end dernier, I'equipe de
son lycée, dont elle faisait partie,
part cipait & la coupe de France des
écoles en catégorie Espeir, pendant
le salon mondial de la boulangerie
Europain, a Villepinte (Seine-Saint-
Denis).

Seule fille en section boulangerie

Depuis tcujours, elle est passionnée
par la boulangerie, mais bizarrament
pas par la patisserie. « Ce qui m'inté-
resse, c'est la création a I'état pur.
On part de rien ou presqgue. De la
farine, de I'eau, un peu de sel et de
levure et on arrive a un produit fini.
Dans la section boulangerie, je suis

Tous droits réservés a l'éditeur

la seule fille. »

Une sélection

En septembre, les présélectiors se
sont déroulées dans le lycee sur une
épreuve pain viennoiserie. Maiwenn
fait partie des sélectionnés sur qua-
rante-trois concurrents.

« L'équipe est composée d'un
boulanger, d’un patissier, une per-
sonne a la viennoiserie et moi, qui
étais suppléante. J'étais chargée
de la mise en place et de |'assis-
tance aux trois autres. Nous nous
sommes entrainés dés |'annonce
de la sélection de notre équipe par-
mi les neuf lycées concurrents. »

Trente lycées etaient candidats.
Tous les samedis du mais de janvier,
les éléves se sont retrouvés au lycée
en plus de la semaine d'internat pour
preparer I'spreuve de six heures, se
mettre en conditions et peaufiner la
technigue.

« || fallait créer des pieces déco-

rées sur le théme des Jeux olympi-
gues en patisserie et sur le théme
du cirque en boulangerie. »

Une expérience enrichissante

Ce sont des épreuves de haut ni-
veau, « Et nous nous sommes pla-
cés 3% sur le podium. En plus, au sa-
lon Europain nous avons pu croiser
des Mellleurs ouvriers de France
et méme Djibrill Bodian, un grand
nom {meilleure baguette tradition-
nelle), qui livre I'Elysée. Les entrai-
nement nous ont permis de former
un groupe soudé dans une bonne
ambiance. C'est une belle aventure
trés enrichissante. »

Et la suite ?

Maiwenn souhaite peursuivre sa for-
mation en BP boulangerie et cherche
un maitre d'apprentissage. « J'aime-
rais retenter la coupe I'année pro-
chaine, sij’en ai la possibilité, en ca-
tégorie Excellence. »

18/113
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Maiwenn Le Guyader et son équipe
sont arrives 37 de la catégorie Espofr.
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Coupe Europain.

Alicia Leroy sur le podlum

Europain est la coupe du monde qui
permet aux boulangers et patissiers,
professionnels et espoirs, de se mesu
rer et de briller La derniere edition
s'est deroulee du 5 au 9 fevrier, a
Paris

Cette annee, parmi les concurrents, il
y avait la Quimperloise, Alicia Leroy
Du haut de ses 16 ans, cette jeune
eleve en bac pro au lycee Saint Jo de
Concarneau, sait ce qu'elle veut

devenir boulangere patissiere

Une jeune fille déterminée

« Mon souhait est de me specialiser
dans la patisserie et d'ouvrir ma
propre  boutique »,  confie t elle
« Pour cela, 1l faudra qu’elle trouve un
mari boulanger », s’"amuse sa maman
Le stress, la pression, la necessite de
se surpasser pour devancer les
autres  Alicia Leroy adore ['ambiance
des concours « Relever un defi et se
prouver a solméme que l'on peut y
parvenir est super motivant »

Au mois d’octobre dernier, elle avait
deja fait parler d’elle en participant au
Combat des chefs Ce jour la, elle etait
arrivee premiere ex aequo face a John
ny Metivier, patissier reconnu et
apprecie, place des Ecoles

Il'y a moins d'une semaine, a l'occa

Tous droits réservés a l'éditeur

N |

Alicia Leroy, une jeune fille qui sait ce qu’elle veut

sion, donc, d’Europain, sen nom est
de nouveau apparu sur la liste des
mellleurs « e representais Saint Jo
Nous etions trois a le faire, dans la
categorie espoirs  Victor Le Rouge,
Ema Rengoat et mor Et nous avons
fini troisiemes », raconte Alicia Leroy
gui avait a preparer en six heures une
quantite astronomigue de viennoise
ries

« Au passage, je tiens a remercier M

17113

Jlegousse et M Roger, les profs qui
nous ont accompagnes lors du
concours et tout au long des entraine
ments, et aussi 'ensemble des profes
seurs du lycee qui nous ont soutenus,
en particulier M Le Clech et Mme Le
Liboux »

Et maintenant ? « Je vals poursuivre
mes etudes Car ma seule ambition,
pour le moment est de progresser
dans mon metier »

Page 1/1
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Maiwenn sur le podium au salon mondial de la boulangerie

Maiwenn Le Guyader et son équipe sont arrivés 3e de la catégorie Espoir

Au salon mondial de la boulangerie Europain, a Villepinte, le week-end dernier, Maiwenn Le Guyader s'est
placée 3e dans la catégorie Espoir, avec son équipe du lycée de Concarneau.

Rencontre
Lycée Saint-Joseph & Concarneau

Maiwenn Le Guyader, 16 ans, Meslannaise, est en deuxiéme année de CAP boulangerie au lycée Saint-
Joseph a Concarneau.

Le week-end dernier, I'équipe de son lycée, dont elle faisait partie, participait a la coupe de France des écoles
en catégorie Espoir, pendant le salon mondial de la boulangerie Europain, a Villepinte (Seine-Saint-Denis).

Seule fille en section boulangerie

Depuis toujours, elle est passionnée par la boulangerie, mais bizarrement pas par la patisserie. « Ce qui
m'intéresse, c'est la création a I'état pur. On part de rien ou presque. De la farine, de I'eau, un peu de
sel et de levure et on arrive a un produit fini. Dans la section boulangerie, je suis la seule fille. »

Une sélection

En septembre, les présélections se sont déroulées dans le lycée sur une épreuve pain viennoiserie. Maiwenn
fait partie des sélectionnés sur quarante-trois concurrents.

« L'équipe est composée d'un boulanger, d'un péatissier, une personne a la viennoiserie et moi, qui

étais suppléante. J'étais chargée de la mise en place et de l'assistance aux trois autres. Nous nous
sommes entrainés dés I'annonce de la sélection de notre équipe parmi les neuf lycées concurrents. »

Tous droits réservés a I'éditeur 551113 | SIRHA 269773735
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Trente lycées étaient candidats. Tous les samedis du mois de janvier, les éléves se sont retrouvés au lycée

en plus de la semaine d'internat pour préparer I'épreuve de six heures, se mettre en conditions et peaufiner
la technique.

« Il fallait créer des piéces décorées sur le theme des Jeux olympiques en patisserie et sur le théme
du cirque en boulangerie. »

Une expérience enrichissante

Ce sont des épreuves de haut niveau. « Et nous nous sommes placés 3e sur le podium. En plus, au salon
Europain nous avons pu croiser des Meilleurs ouvriers de France et méme Djibrill Bodian, un grand
nom (meilleure baguette traditionnelle), qui livre I'Elysée. Les entrainement nous ont permis de former
un groupe soudé dans une bonne ambiance. C'est une belle aventure trés enrichissante. »

Et la suite 7

Maiwenn souhaite poursuivre sa formation en BP boulangerie et cherche un maitre d'apprentissage. «
J'aimerais retenter la coupe I'année prochaine, si j'en ai la possibilité, en catégorie Excellence. »

Tous droits réservés & I'éditeur 56/113 ¢|? SIRHA 269773735
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Portrait

A 16 ans, Alicia Leroy est en bac pro-
fessionnel a Saint-Joseph, un lycée
de Concarneau. Depuis la fin de la
3%, « j"al su ce que je voulais faire
plus tard », poursuit-elle. En octobre
dernier, elle participait pour la pre-
miere fois au Combat des chefs, le
conceurs quimperlois qui oppose
plusieurs restaurateurs, et y a dé-
croché une premiére place a égalité
avec le patissier Johnny Metivier.

Le théme du cirque

Plus récemment, Alicia a parsicipéala
coupe de France espoirs des écoles
de boulangerie-patisserie viennoise-
rie a Villepinte (Seine-Saint-Denis),
« Une présélection a été effectuée
au lycée pendant l'automne. Nous
avions une commande a remplir,
entre le pain et la viennoiserie, avec
un théme imposé, le cirque ». Les
photos de son pastillage et de sa
pate morte sont envoyées au jury.
Alicia est qualifiée avec trois cama-
rades, dont une suppléante. Trente
écoles étaient en lice, et neuf ont été
retenues. « Nous nous sommes en-
trainés tous les samedis de janvier.
J’ai travaillé les viennoiseries, Ema
la patisserie et Victor la boulange-
rie »,

Vendredi 5 février, dés 9 h, les trois
lycéens ont donc tlché pendant 6 h
afin de respecter la commande im-
posée par le jury. « Je ne ressentais
pas trop de pression, mais quand
on voit le temps défiler, il ne faut

Tous droits réserves a I'éditeur

Quimperlé
Alicia Leroy est I'espoir de la future boulangerie

La Quimperloise, en bac professionnel boulangerie-pétisserie a Concarneau, a participé a la
coupe de France des écoles de boulangerie-péatisserie-viennoiserie. Elle termine a la 3¢ place.

e &

Alicia Leroy, dont les parents sont dans la restauration, a appris le godt du metisr

pas perdre le rythme », poursuit Ali-
cia. « Nous avons fini 3% sur 9. |l pa-
rait que ga se joue a 0,2 point de la
premiére place. Nous aurons bien-
tét la note finale détaillée ».

Canada ou Australie

La Jeune Quimperloise ne compte
pas en rester |a. Et espére se présen-
ter au conceurs du meilleur apprenti

1 i

boulanger de France en septembre.
« La ¢a sera un concours indivi-
duel ». Aprés le bac, une specialisa-
tion en « méters checolaterie confi-
serie » l'attend. Un Brevet technique
des métiers (BTM) également, avec
un master en patisserie. « Cest la
partie que j'aime le plus ».

A 16 ans, elle sait ol elle veut aller.
« Déja, partir au Canada ou en Aus-

16/113
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I

toute petite. grace a son oncle et sa tante.

tralie. Ces destinations sont atti-
rantes, et il est facile d'y travailler
dans mon secteur ». Ft a son retour 7
« J'aimerais ouvrir mon commerce
de boulangerie-péatisserie viennoi-
serie. Si c'est dans la restauration,
alors pourquoi pas devenir chef »,

Jean RIOUFOL.
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Alicia Leroy, dont les parents sont dans la restauration, a appris le go(t du métier toute petite, grace a son
oncle et sa tante.

La Quimperloise, en bac professionnel boulangerie-patisserie a Concarneau, a participé a la coupe de France
des écoles de boulangerie-patisserie-viennoiserie. Elle termine & la 3e place.

A 16 ans, Alicia Leroy est en bac professionnel & Saint-Joseph, un lycée de Concarneau. Depuis la fin de la
3e, «j'ai su ce que je voulais faire plus tard », poursuit-elle. En octobre dernier, elle participait pour la premiere
fois au Combat des chefs, le concours quimperlois qui oppose plusieurs restaurateurs, et y a décroché une
premiére place a égalité avec le patissier Johnny Metivier.

Le théme du cirque

Plus récemment, Alicia a participé & la coupe de France espoirs des écoles de boulangerie-patisserie
viennoiserie a Villepinte (Seine-Saint-Denis). « Une présélection a été effectuée au lycée pendant l'automne.
Nous avions une commande a remplir, entre le pain et la viennoiserie, avec un théme imposé, le cirque ». Les
photos de son pastillage et de sa pate morte sont envoyées au jury. Alicia est qualifiée avec trois camarades,
dont une suppléante. Trente écoles étaient en lice, et neuf ont été retenues. « Nous nous sommes entrainés
tous les samedis de janvier. J'ai travaillé les viennoiseries, Ema la patisserie et Victor la boulangerie ».

Vendredi 5 février, dés 9 h, les trois lycéens ont donc blché pendant 6 h afin de respecter la commande
imposée par le jury. « Je ne ressentais pas trop de pression, mais quand on voit le temps défiler, il ne faut
pas perdre le rythme », poursuit Alicia. « Nous avons fini 3e sur 9. Il parait que ¢a se joue a 0,2 point de la
premiére place. Nous aurons bientét la note finale détaillée ».

Canada ou Australie

La jeune Quimperloise ne compte pas en rester a. Et espére se présenter au concours du meilleur apprenti
boulanger de France en septembre. « La ¢a sera un concours individuel ». Aprés le bac, une spécialisation
en « métiers chocolaterie confiserie » I'attend. Un Brevet technique des métiers (BTM) également, avec un
master en patisserie. « C'est la partie que j'aime le plus ».

A 16 ans, elle sait ou elle veut aller. « Déja, partir au Canada ou en Australie. Ces destinations sont attirantes,

et il est facile d'y travailler dans mon secteur ». Et a son retour ? « J'aimerais ouvrir mon commerce de
boulangerie-patisserie viennoiserie. Si ¢'est dans la restauration, alors pourquoi pas devenir chef ».

Tous droits réservés a I'éditeur 54/113 /> SIRHA 270045946
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Alicia Leroy, dont les parents sont dans la restauration, a appris le golt du métier toute petite, grace a son
oncle et sa tante. |
Portrait

A 16 ans, Alicia Leroy est en bac professionnel a Saint-Joseph, un lycée de Concarneau. Depuis la fin de la
3e, « j'ai su ce que je voulais faire plus tard », poursuit-elle. En octobre dernier, elle participait pour la premiére
fois au Combat des chefs, le concours quimperlois qui oppose plusieurs restaurateurs, et y a décroché une
premiére place & égalité avec le patissier Johnny Metivier.

Le théme du cirque

Plus récemment, Alicia a participé a la coupe de France espoirs des écoles de boulangerie-patisserie
viennoiserie a Villepinte (Seine-Saint-Denis). « Une présélection a été effectuée au lycée pendant l'automne.
Nous avions une commande a remplir, entre le pain et la viennoiserie, avec un théme imposé, le cirque ». Les
photos de son pastillage et de sa pate morte sont envoyées au jury. Alicia est qualifiee avec trois camarades,
dont une suppléante. Trente écoles étaient en lice, et neuf ont été retenues. « Nous nous sommes entrainés
tous les samedis de janvier. J'ai travaillé les viennoiseries, Ema la patisserie et Victor la boulangerie ».

Vendredi 5 février, dés 9 h, les trois lycéens ont donc biché pendant 6 h afin de respecter la commande
imposée par le jury. « Je ne ressentais pas trop de pression, mais quand on voit le temps défiler, il ne faut
pas perdre le rythme », poursuit Alicia. « Nous avons fini 3e sur 9. Il paralt que ¢a se joue a 0,2 point de la
premiére place. Nous aurons bientdt la note finale détaillée ».

Canada ou Australie

Tous droits réservés a I'éditeur 52113 ¢}’ SIRHA 270086437



Date : 19/02/2016
Heure : 05:50:12

ouest
france

www.ouest-france.fr
Pays : France
Dynamisme : 2414

Page 2/2
Visualiser |'article
La jeune Quimperloise ne compte pas en rester |a. Et espére se présenter au concours du meilleur apprenti
boulanger de France en septembre. « La ¢a sera un concours individuel ». Aprés le bac, une spécialisation

en « métiers chocolaterie confiserie » I'attend. Un Brevet technique des métiers (BTM) également, avec un
master en patisserie. « C'est la partie que j'aime le plus ».

A 16 ans, elle sait ou elle veut aller. « Déja, partir au Canada ou en Australie. Ces destinations sont attirantes,
et il est facile d'y travailler dans mon secteur ». Et a son retour ? « J'aimerais ouvrir mon commerce de
boulangerie-patisserie viennoiserie. Si c'est dans la restauration, alors pourquoi pas devenir chef ».

Tous droits réservés a I'éditeur 53113 | SIRHA 270086437
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Le salon Europain a recu pour la premiere fois de son histoire le
plus illustre des visiteurs : le Président de la République

du Vendredi 19 février 2016 au Vendredi 19 février 2016

L'édition 2016 se conclut sur un bilan satisfaisant : 679 exposants et marques (26% d'internationaux de
25 pays) sont venus présenter leurs produits et équipements & 63282 visiteurs professionnels (dont 27 %
d'internationaux de 137 pays).

Samedi 6 février, répondant a l'invitation de Jean-Pierre Crouzet, le Président de la Républigque a visité pour la
premiére fois le salon Europain. Frangois Hollande a tout d'abord été accueilli sur le stand de la Confédération
de la Boulangerie, puis, apres les discours, il s'est rendu directement a l'espace « Le Cube » poury rencontrer
les participants aux trois grands concours : le Mondial des Arts Sucrés, La Coupe du Monde de la Boulangerie
et la Coupe de France des Ecoles.

« C'est, pour nous, un trés grand honneur de vous recevoir ici, a cet égard, il s'agit de la premiere fois qu'un
Président de la République se rend a Europain, salon mondial de la boulangerie patisserie qui réunit, tous
les 2 ans, a Paris nord Villepinte, des milliers de visiteurs professionnels venus de tous les continents » a
indiqué Jean-Pierre Crouzet.

« Ce salon regroupe prés de 700 exposants, dans une large diversité de produits proposés, répondant ainsi
a |'attente des professionnels en quéte d'innovations et d'investissements.

Notre "vieux métier moderne", comme je me plais a le qualifier, a su s'adapter tant dans ses méthodes de
fabrication et de commercialisation que dans la gamme des produits proposés, sans cesse enrichis.

Tous droits réservés a I'éditeur 66/113 «}*SIRHA 270109192
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Vous étes ici au coeur de I'un des métiers de I'excellence frangaise ou s'expriment les jeunes espoirs avec la
Coupe de France des Ecoles et les plus chevronnés avec la Coupe du Monde de la Boulangerie et le Mondial
des Arts Sucrés.

Je vous remercie personnellement, Monsieur Le Président de la République, de votre présence qui témoigne
de l'intérét porté au plus haut niveau de I'Etat, pour nos métiers qui sont, a I'évidence, porteurs d'avenir ».

« Si je suis ici aujourd'hui, c'est que je veux, une fois encore, dire combien la boulangerie-patisserie représente
dans notre pays, une force, une histoire, un plaisir et également un avenir » a souligné le Président de la
République. « Partout ol je me déplace a I'étranger, la Boulangerie Frangaise est saluée. Partout il y a des
boulangers frangais qui font la promotion du pain frangais, de la baguette et de I'excellence de la créativité
francaise. Partout il y a aussi une concurrence et beaucoup de boulangers veulent faire comme les frangais.
Vous étes trés attentifs, et vous avez raison, a I'exigence de qualité et c'est pourquoi il y a ici des professionnels
qui se battent pour étre les meilleurs et veulent que les pouvoirs publics protégent les qualifications et les
métiers. C'est le sens de ma présence ici.», a précisé Frangois Hollande. Puis le Président de la République
a remercié les exposants pour leur investissement dans le salon Europain. « Vous le faite par ce que vous
avez le souci de promouvoir la Boulangerie Frangaise ici et partout dans le Monde et je suis ici pour vous en
remercier. Le pain est un symbole, nous le partageons » a-t-il conclut.

Créativité, excellence et innovation : recette gagnante d'Europain - Intersuc 2016

L'édition 2016 a été marquée par une programmation créative et de qualité qui a permis aux professionnels
de trouver les idées concretes pour booster leur chiffre d'affaires et anticiper les désirs des consommateurs.

Un programme de démonstrations et de conférences, riche et inédit, a attiré un public trés nombreux. Tous les
acteurs de la filiere (Confédérations, MOF, grands noms de la boulangerie, patisserie, ...) se sont fortement

Tous droits réservés a I'éditeur 67/113 «}*SIRHA 270109192



Date : 19/02/2016
Heure : 12:30:40

www.lesnouvellesdelaboulangerie.fr
Pays : France
Dynamisme : 4

=i Page 3/6

Visualiser l'article

mobilisés aux cétés du salon pour offrir aux visiteurs de nombreuses démonstrations et tables rondes pendant
5 jours. Ces échanges directs et concrets ont permis aux visiteurs professionnels d'identifier les idees a suivre
pour faire évoluer leur offre, leur production ou leurs points de vente.

Rendez-vous de I'excellence et de la créativité, Europain - Intersuc a pleinement joué son réle de moteur de
la filiére et de développeur de nouvelles tendances. Fabricants et utilisateurs ont ainsi pu faire le point sur les
évolutions du marché et confronter I'offre et la demande.

Les concours
Trois grandes compétitions ont fait vibrer les tribunes du Cube pendant 5 jours. La Coupe du Monde de la
Boulangerie, le Mondial des Arts Sucrés et la Coupe de France des Ecoles ont passionne et ému le public,

illustrant I'esprit d'équipe, la transmission des savoir-faire et la recherche de l'excellence.

Ces démonstrations magistrales des jeunes talents de la boulangerie-patisserie frangaise et internationale
ont illustré le dynamisme et I'évolution permanente de ces métiers.

Coupe du Monde de la Boulangerie

La Corée du Sud remporte pour la premiére fois cette Coupe du Monde. Médaillé de bronze en 2012, Taiwan
gravit une marche de plus en réalisant une impressionnante sculpture sur son sport national : le baseball. La
France, Championne du Monde de la Boulangerie 2008, fait son retour dans le trio de téte avec des créations
tout en finesse inspirées du cyclisme.

1ére : Corée du Sud - Chang-Min Lee (Baguette et Pains du monde) ; Jong-Ho Kim (Viennoiserie et
Panification Gourmande) ; Yong-Joo Park (Piece artistique).

2e : Taiwan - Chung-Yu Hsieh (Baguette et Pains du monde) - Yu-Chih Chen (Viennoiserie et Panification
Gourmande) - Piéce artistique (Peng-Chieh Wang).

3e : France - Cyrille Martin (Baguette et Pains du monde) ; Déborah Ott (Viennoiserie et Panification
Gourmande) - Claude Casado (Piéce artistique).

Tous droits réservés a I'éditeur 68/113 ;"SIRHA 270109192
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Mondial des Arts Sucrés

GF

& vd

1ére : Italie — Sara Accorroni et Luigi Bruno d'Angelis.

2e : Malaisie — Lau Hwei Min et Chong Ko Wai.

3e : Japon - Yasuko Yokoto et Koji Fuijii.

Coupe de France des Ecoles

Le théme 2016 des deux concours était le cirque et les jeux olympiques.

Catégorie Espoirs

1er . CFA Compagnons du devoir Strasbourg : Sophierika Mehul, Raphaél Calmels, Lucas Goossens -
Formateurs : Francois Martin (Boulanger) et Caroline Frangois (Patissier).

2e : CFA BPF Rouen : Marie David, Lorenzo Renou, Germain Cozic Bop - Formateurs : Pascal Gousset
(Boulangerie) et Patrice Guillard (Patisserie).

3e: Lycée des metiers de Concarneau : Alicia Leroy, Ema Reungoat, Victor Lerouge - Formateurs : Dominique
Jegousse (Boulangerie) et Pierre Roger (Patisserie).

Catégorie Excellence

Tous droits réservés a I'editeur 69/113 ¢|?SIRHA 270109192
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1er : CIFAM, Sainte Luce sur Loire : Bryan Gallée, Clément Massicot, Manuela Ferre - Formateurs : Bruno
Greaud (Boulanger) et Sébastien Boure (Patissier).

2e: CFA CM CCI 18, Bourges : Marine Desroches, Marc Morel, Yoann Millerioux - Formateurs : Jean-Baptiste
Treilles (Boulanger) et Philippe Bardin (Patissier).

3e : CFA des Métiers de I'Indre & Chateauroux : Alexandre Micouraud, Océane Judalet, Louis Chauvy -
Formateurs : Francis Barbaud (Boulanger) et Nicolas Laine (Patissier).

Festival Sens et Chocolat

Prix International de |a tablette grand cru

1er : Rozsavélgyi Chocolate (Chuao) de Zsolt Szabald.
2e : Chocolaterie Franck Morin (Guasare).

3e : Chocolaterie Stéphane Bonnat (Chuao).

Prix National Design & Go(t du bonbon en chocolat
1er : Arnaud Larher (MOF Patissier).

2e : Anne-Francoise Benoit.

3e : Philippe Bel (MOF Chocolatier).

Les chiffres clés
* 63 282 visiteurs professionnels dont 27 % d'internationaux de 137 pays.

* 6 % de visiteurs frangais en plus par rapport & 2014,
+ 679 exposants et marques dont 26% d'internationaux de 25 pays.

+ 3 concours, 134 candidats, dont 15 récompensés, 61 jurés.

Tous droits réservés a l'éditeur 70/113 > SIRHA 270109192
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Les CFA Compagnons du Devoir de Strasbourg et le CIFAM de
Sainte Luce sur Loire remportent la 5e Coupe de France des
Ecoles en Boulangerie - Viennoiserie - Patisserie Europain Paris

i B :
Journal 909 du 1 Mars 2016
Pour la premiére fois de son histoire, La Coupe de France des Ecoles avait rejoint I'aréne des grands concours
internationaux : Le CUBE aux cétés de La Coupe du Monde de la Boulangerie et du Mondial des Arts Sucrés.
Cette année ce sont 45 candidats représentant 15 instituts qui ont concouru durant les 5 jours : 9 équipes en
catégorie “ESPOIRS" les 5, 6 et 7 février et 6 équipes en catégorie "EXCELLENCE" les 8 et 9 février 2018,

Le concours ayant eté ouvert aux départements ultra marins, I'édition 2016 a vu une équipe de Iile de la
Réunion arriver en finale : le Lycée La Renaissance a Saint Paul.

Chaque équipe mixte est composée de 3 candidats, chacun ayant une spécialité : boulangerie, viennoiserie
ou pétisserie. Les jeunes sont accompagnés par leurs deux formateurs : un boulanger et un patissier qui les
ont entrainés comme des sportifs, les ont conseillés, rassurés parfois et qui a ce stade de compétition les
coachent véritablement pour que chacun gére au mieux son temps et son stress.

lIs doivent réaliser, en 6 heures de travail autour des thémes du Cirque et des Jeux Olympiques, différentes
sortes de pains, une piéce décorée en boulangerie mais aussi différentes sortes de viennoiseries ou encore
un entremets.

Pour la catégorie “Excellence”, une épreuve supplémentaire “traiteur sandwicherie” et un croquembouche
sur le théeme Europain ajoutent quelques difficultés pour ces candidats qui ont un parcours de formation plus
abouti.

A la fin des épreuves, I'équipe doit présenter I'ensemble de ses fabrications sous la forme d'un buffet, qui met
en valeur chacune des réalisations afin que le jury puisse noter I'ensemble du travail.

Tous droits réservés a I'éditeur 13113 ¢}’ SIRHA 270109106
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Aprés dégustation par le jury, les piéces décorées et entremets sont exposés dans I'espace dédié afin que
le public puisse découvrir le travail fourni.

Palmarés

Catégorie Espoirs

EEW‘I[SC

1er : CFA Compagnons du devoir Strasbourg : Sophierika Mehul, Raphaél Calmels, Lucas Goossens -
Formateurs : Frangois Martin (Boulanger) et Caroline Frangois (Patissier).

2e : CFA BPF Rouen : Marie David, Lorenzo Renou, Germain Cozic Bop - Formateurs : Pascal Gousset
(Boulangerie) et Patrice Guillard (Patisserie).

3e: Lycée des métiers de Concarneau : Alicia Leroy, Ema Reungoat, Victor Lerouge - Formateurs : Dominique
Jegousse (Boulangerie) et Pierre Roger (Patisserie).

Catégorie Excellence

Tous droits réservés a I'éditeur 14/113 «}* SIRHA 270109106
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1er : CIFAM, Sainte Luce sur Loire : Bryan Gallée, Clément Massicot, Manuela Ferre - Formateurs : Bruno
Greaud (Boulanger) et Sébastien Boure (Patissier).

2e: CFA CM CCI 18, Bourges : Marine Desroches, Marc Morel, Yoann Millerioux - Formateurs : Jean-Baptiste
Treilles (Boulanger) et Philippe Bardin (Patissier).

3e : CFA des Métiers de I'Indre & Chateauroux : Alexandre Micouraud, Océane Judalet, Louis Chauvy -
Formateurs : Francis Barbaud (Boulanger) et Nicolas Laine (Patissier).

La Coupe de France des Ecoles ne saurait exister sans le soutien indéfectible de son parrain ENGIE, mais
aussi dEKIP les Equipementiers du go(t, les entreprises qui offrent aux équipes des matieres premiéres de
qualité premium et des conditions de confort de travail optimales, le Lempa et I'AIPF.

Tous droits réservés a I'éditeur 151113 > SIRHA 270109106
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Le Drennec

Boulangerie. Victor Lerouge reproduit
son décor de cirque primé

est visible a la boulangerie de Claude et Gaelle Tanguy ou le jeune homme etait en
stage durant les vacances de fevrier Victor et Gaelle Tanguy sur la photo

Du 5 au 7 fevrier, dans le cadre du
salon Europain (Le plus grand salon
d’Europe de boulangerie) a Villepinte
(93) s’est tenue la finale de la coupe
de France des ecoles en boulangerie,
patisserie et viennoiseries Seules
neuf equipes sur 36 ont ete selection
nees pour la finale Parmi ces neuf
finalistes qui se sont retrouves a Ville
pinte, figurait une equipe de l'ecole
des metiers de Concarneau

Le jeune Drennecois, Victor Lerouge,
17 ans, scolarise dans ce lycee en pre
miere Bac pro boulangerie patisserie,
en faisait partie Les equipes etalent
composees d’un boulanger, d’un
patissier, d’un specialiste en viennol
serie, dont une fille obligatoirement
Au mois de janvier, le salon leur
atransmis la commande qu’ils
devaient realiser a Paris En boulange
rie, Victor Lerouge devait confection

ner du pain de tradition francaise

baguette, gros pain, pain individuel,
pain de campagne sous diverses
formes, baguettes viennoises aroma
tiques et un decor artistique sur le
theme du cirque

Une belle troisieme place

C’est avec fierte que 'equipe finiste
rienne s'est octroye la troisieme
place, derriere les Compagnons du
devoir de Strasbourg et llnstitut
national de la boulangerie patisserie
de Rouen, avec un classement tres ser
re et des notes de 14,7, 14,6 et 14,5
A son retour de Paris, Victor Lerouge
a tenu a partager son savolr faire avec
les Drennecols Il a en effet reproduit,
lors d’un stage dans la boulangerie de
Claude et Gaelle Tanguy, durant les
vacances de fevrier, la creation qu’il
avait realisee a Paris

121113
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Boulangerie. Victor Lerouge reproduit son décor de cirque primé

Victor Lerouge a reproduit sa réalisation artistique sur le théme du cirque. Celle-ci est visible & la boulangerie
de Claude et Gaélle Tanguy, ol le jeune homme était en stage durant les vacances de février. Victor et Gaélle
Tanguy sur la photo.

Du 5 au 7 février, dans le cadre du salon Europain (Le plus grand salon d'Europe de boulangerie) & Villepinte
(93) s'est tenue la finale de la coupe de France des écoles en boulangerie, patisserie et viennoiseries.
Seules neuf équipes sur 36 ont été sélectionnées pour la finale. Parmi ces neuf finalistes qui se sont
retrouvés a Villepinte, figurait une équipe de I'école des métiers de Concarneau. Le jeune Drennecois, Victor
Lerouge, 17 ans, scolarisé dans ce lycée en premiére Bac pro boulangerie-patisserie, en faisait partie. Les
équipes étaient composées d'un boulanger, d'un péatissier, d'un spécialiste en viennoiserie, dont une fille
obligatoirement. Au mois de janvier, le salon leur a transmis la commande qu'ils devaient réaliser & Paris.
En boulangerie, Victor Lerouge devait confectionner du pain de tradition frangaise : baguette, gros pain, pain
individuel, pain de campagne sous diverses formes, baguettes viennoises aromatiques et un décor artistique
sur le théeme du cirque.

Une belle troisiéme place

C'est avec fierté que I'équipe finistérienne s'est octroyé la troisiéme place, derriére les Compagnons du devoir
de Strasbourg et I'lnstitut national de la boulangerie-patisserie de Rouen, avec un classement tres serré et
des notes de 14,7 , 14,6 et 14,5. A son retour de Paris, Victor Lerouge a tenu & partager son savoir-faire avec
les Drennecois. Il a en effet reproduit, lors d'un stage dans la boulangerie de Claude et Gaélle Tanguy, durant
les vacances de février, la création qu'il avait réalisée a Paris.

Tous droits réservés a I'éditeur 11113 ¢|*SIRHA 270281737
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Le Drennec

Le jeune Drennecois, Victor Lerouge,
17 ans, est scolarisé a I'école des me-
tiers & Concarneau. Il est en 1™ bac
pro boulangerie-patisserie. Son éta-
blissement a participé a la Coupe de
France des écoles en boulangerie,
pétisserie et viennoiseries lors du Sa-
lon europain & Villepinte.

A Villepinte, neuf équipes sur les
36 écoles qui participaient au dé-
part ont concouru. Les jeunes tra-
vaillaient en équipe de trois (un pa-
tissier, un boulanger et un spécialiste
de viennoiseries, dont une fille par
équipe). Le défi de Victor Lerouge
était de confectionner un pain de tra-
dition frangaise : baguette, gros pain,
pain individuel, pain de campagne
sous diverses formes, baguettes
viennoises aromatigues sur le théme
du cirque. Le jury était composé de
six personnes parmi lesquelles un
meilleur ouvrier de France, meilleure

baguette de Paris (le fournisseur de
la présidence).

Au moment de la proclamation des
résultats, I'équipe finistérienne de
I'école des métiers de Concarneau
s'est classée troisiéeme, derriere les
Compagnons du devoir de Stras-
bourg et I'Institut national de la bou-
langerie-patisserie de Rouen. Les
notes obtenues étaient tres serrées
(respectivement : 14,7, 14,6 et 14,5).

A son retour au Drennec, Victor Le-
rouge a partagé son savoir-faire et sa
satisfaction en reproduisant sa créa-
tion. Elle est visible a la boulangerie
Claude et Gaélle Tanguy, rue de la
Mairie, ou il était en stage durant les
vacances.

Etat civil
Naissances : Sterenn Feger, Azilys
Hervé.

10/113

Page 1/1

¢’ SIRHA 6019407400508



Date : 24/02/2016
Heure : 16:28:26

ijacﬂmouestﬁancejr

jactiv.ouest-france.fr
Pays : France
Dynamisme : 39

Page 1/1

Victor sur le podium de la coupe de France des écoles en
boulangerie

Le jeune Drennecois (Finistére), Victor Lerouge, 17 ans, est scolarisé a l'école des métiers a
Concarneau. Il est en 1re bac pro boulangerie-pétisserie. Son établissement a participé a la Coupe de
France des écoles en boulangerie, patisserie et viennoiseries lors du Salon europain & Villepinte.

A Villepinte (Seine-Saint-Denis), neuf équipes sur les 36 écoles qui participaient au départ ont concouru. Les
jeunes travaillaient en équipe de trois (un patissier, un boulanger et un spécialiste de viennoiseries, dont une
fille par équipe).

Le défi de Victor Lerouge était de confectionner un pain de tradition frangaise : baguette, gros pain, pain
individuel, pain de campagne sous diverses formes, baguettes viennoises aromatiques sur le théme du cirque.
Le jury était composé de six personnes parmi lesquelles un meilleur ouvrier de France, meilleure baguette
de Paris (le fournisseur de la présidence).

Troisiéme place

Au moment de la proclamation des résultats, 'équipe finistérienne de I'école des métiers de Concarneau s'est
classée troisiéme, derriére les Compagnons du devoir de Strasbourg et I'Institut national de la boulangerie-
patisserie de Rouen. Les notes obtenues étaient trés serrées (respectivement : 14,7, 14,6 et 14,5).

A son retour au Drennec, Victor Lerouge a partagé son savoir-faire et sa satisfaction en reproduisant sa

création. Elle est visible & la boulangerie Claude et Gaélle Tanguy, rue de la Mairie au Drennec, ol il était
en stage durant les vacances.

Tous droits réservés a |'éditeur 51113 ¢|> SIRHA 270421397
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CONCOURS

LE CFA COMPAGNONS DU DEVOIR DE
STRASBOURG ET LE CIFAM DE SAINTE
LUCE-SUR-LOIRE REMPORTENT LA 5¢ COUPE
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Cette année, ce sont 45 candi-
dats représentant 15 instituts
qui ont concouru durant les 5
jours: 9 équipes en catégorie B
“ESPOIRS” les 5, 6 et 7 février et 6 équipes en catégorie
¥ "EXCELLENCE" les 8 et 9 [évrier 2016.
f-% Le concours ayant été ouvert aux départements ultra
marins, Fédition 2016 a vu une équipe de [1le de la Réunion
arriver en finale: le Lycée La Renaissance a Saint Paul.
Chaque équipe mixte est composée de 3 candidats, chacun ayant une spécialité: bou-
langerie, viennoiserie ou patisserie. Les jeunes sont accompagnés par leurs deux for-
mateurs: un boulanger et un pétissier qui les ont entrainés cormme des sportifs, les ont
conselllés, rassurés parfois et qui, & ce stade de compétition, les coachent véritable-
ment pour que chacun gére au miewx son temps et son stress.
IIs doivent réaliser, en 6 heures de travail autour des thémes du Cirque et des Jeux
Olympiques, différentes sortes de pains, une pi¢ce décorée en boulangerie mais aussi
différentes sortes de viennoiseries ou encore un entremets.
Pour la catégorie “Excellence”, une épreuve supplémentaire “Traiteur sandwicherie”
et un croguembouche sur le theme Europain ajoutent quelques difficultés pour ces
candidats qui ont un parcours de formation plus abouti.
A la fin des épreuves, 'équipe doit présenter Fensemble de ses fabrications sous la
forme d'un buffet, qui met en valeur chacure des réalisations afin que le jury puisse
noter 'ensemble du travail.
Aprés dégustation par le jury, les pidces décorées el entremets sont exposés dans l'es-
pace dédié afin que le public puisse découvrir le travail fourni.

PALMARES

Catégorie Espoirs

1#: CFA Compagnons du devoir de Strasbourg: Sophierika Mehul, Raphaél Calmels,
Lucas Goossens - Formatewrs: Francois Martin (Boulanger) et Carofine Frangois

; % R 1
Tous droits réservés a l'éditeur s

¢ Pour la premigre fois de son
mw histoire, La Coupe de France des
A ™= Fcoles avait rejoint [aréne des

|0 grands concours intemationaux
. Le CUBE aux cotés de La Coupe
du Monde de la Boulangerie et
du Mondial des Arts Sucrés.

b !
=5 (Patissier).

2°: CFA BPF Rouen:

A Marie David, Loren-

' zo Renou, Germain

. !=‘ Cozic Bop - Forma-

i teurs: Pasecal Gous-

T set (Boulangerie) et
Patrice Guillard (Patisserie).

3 Lycée des métiers de Concameau: Alicia

Leroy, Ema Reungoat, Victor Lerouge - Forma-

teurs: Dominique Jegousse (Boulangerie) et

Pierre Roger (Pitisserie).

CATEGORIE EXCELLENCE

1#: CIFAM, Sainte Luce-sur-Loire: Bryan Gallée,
Clément Massicot, Manuela Ferre - Formateurs:
Bruno Greaud (Boulanger) et Sébastien Boure
(Patissier).

2*: CFA CM CCl 18, Bourges: Marine Desroches,
Marc Morel, Yoann Millerioux - Formateurs: Jean-
Baptiste Treilles (Boulanger) et Philippe Bardin
(Patissier).

3": CFA des Métiers de I'Indre A Chateauroux:
Alexandre Micouraud, Océane Judalet, Louis
Chauvy - Formateurs: Francis Barbaud (Boulan-
ger) et Nicolas Laine (Patissier).

La Coupe de France des Ecoles ne saurait exis-
ter sang le soutien indéfectible de son parrain
ENGIE, mais aussi dEKIP les Equipementiers
du golt, les entreprises qui offrent aux équipes
des matiéres premieres de qualité premium et
des conditions de confort de travail optimales, le
Lempa et PAIPF.
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De la fraicheur a la Coupe
de France des Ecoles

Le CIFAM de Sainte-Luce-sur-Loire et le CFA des Compagnons du Devoir
i Strasbourg ont remporté la Coupe de France des Ecoles.

L’équipe Excellence lauréate représentait le CIFAM

de Sainte-Luce-sur-Loire.

Le CFA des Compagnons du Devoir de Strasbourg repart avec

’or dans la catégorie Espoirs.

AGNER, C'EST
( < PLAISANT POUR

Sol1 ET, pour
I'équipe, c'est la récompense
d'un travail de longue ha-
leine ! » Ainsi témoignait
Manuela Ferré, membre
de I'équipe Excellence ga-
gnante et le poignet bandé
suite a un accident, ala
Coupe de France des Ecoles.
Elle était accompagnée de
Bryan Gallée et Clément
Massicot, égalementissus
du CIFAM de Sainte-Luce-
sur-Loire (44).
sur le podium Excellence, ces
lauréats ont été rejoints par

Marine Desroches, Marc
Morel et Yoann Millerioux,
sur la 2¢ marche, qui repré-
sentaient le CFA de Bourges
(18), ainsi que Alexandre
Micouraud, Océane Judalet
et Louis Chauvy, du CFA des

Métiers de I'Indre, a Chateau- |

roux (36), arriveés 3.

Pour tous les niveaux
Rappelons que la catégo-

rie Excellence est ouverte
aux étudiants en Brevet
Professionnel, BTM, BM et
terminale du Bac profes-
sionnel Boulanger-Patissier.
Plus jeunes, les Espoirs

(diplomes de niveau 5) ont
également brillé. Sophierika
Mehul, Raphaél Calmels et
Lucas Goossens sont rentrés
au CFA des Com-
pagnons du Devoir
de Strasbourg (67)
avec la médaille
d’or. Largent
revient a Lorenzo
Renou, Germain
Cozic-Bop et Marie
David, du CFA

BPF de Rouen (76). Enfin, le

« Ce
_concours

bronze a été attribué a Alicia

Leroy, Ema Reungoat et

Victor Lerouge, du Lycée des

les fait énor-
mément
progresser. »

Meétiers de Concarneau (29).
Certains ont cassé leur piéce,
d'autres ne sont pas arrivés
au bout de leur production...
Mais « ce concours
les fait énormément
progresser, note
Alain Marie, son
président.Ilya
beaucoup de produits
a fabriquer, cela
ressemble a la réalité
des entreprises. »
Une nouvelle étape franchie,
sous les applaudissements
du public! 4

Cécile Rudloff

adapté 4 la boulangerie-patisserie.

P CADEAU
La corne demi-ronde*
souple et pratique en polyéthyléne
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COUPE DE FRANCE DES ECOLES

Pour la premiére fois de son histoire, La Coupe de France
des Ecoles avait rejoint 'aréne des grands concours inter-
nationaux : le CUBE aux cotés de La Coupe du Monde de
la Boulangerie et du Mondial des Arts Sucrés. Cette année
ce sont 45 candidats représentant 15 instituts qui ont
concouru durant les 5 jours : 9 équipes en catégorie
“ESPOIRS” les 5, 6 et 7 février et 6 équipes en catégorie
“EXCELLENCE?” les 8 et 9 février 2016.

Jean-Pierre Crouzet, Président de la Confédération nationale de la Boulangerie

Le concours ayant été ouvert aux départements ultra-ma-
rins, 'édition 2016 a vu une équipe de I'lle de la Réunion
arriver en finale. Il s'agit du Lycée La Renaissance a Saint
Paul. 10000 km et 16 heures d’avion plus tard, éleves et
formateurs étaient ravis de pouvoir concourir aux cotés
de leurs homologues métropolitains et échanger sur leur
approche du métier.

Vendredi 5 février, il est 8h30 lorsque les 3 premiéres
équipes “ESPOIRS” se retrouvent pour concourir et pren-
dre possession des dernieres consignes. Chaque équipe est
accompagnée par ses deux formateurs : un boulanger et
un patissier qui les ont entrainés comme des sportifs, les
ont conseillés, rassurés parfois et qui a ce stade de com-
pétition les coachent véritablement pour que chacun gere
au mieux son temps et son stress.

Chaque équipe mixte est composée de 3 candidats, chacun
ayant une spécialité : BOULANGERIE, VIENNOISERIE ou
PATISSERIE.

A 9 heures précises, le top chrono est donné pour 6 heures
de travail autour des thémes du Cirque et des Jeux Olym-
piques.
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Chaque équipe doit réaliser différentes sortes de pains,
une piéce décorée en boulangerie mais aussi différentes
sortes de viennoiseries ou encore un entremets.

Pour la catégorie “EXCELLENCE", une épreuve supplé-
mentaire “traiteur sandwicherie” et un croquembouche
sur le théme Europain ajoutent quelques difficultés pour
ces candidats qui ont un parcours de formation plus
abouti.

A la fin des épreuves, I'équipe doit présenter l'ensemble
de ses fabrications sous la forme d’un buffet, qui met en
valeur chacune des réalisations afin que le jury puisse
noter 'ensemble du travail.

Aprés dégustation par le jury, les piéces décorées et entre-
mets sont exposés dans I'espace dédié afin que le public
puisse découvrir le travail fourni.

Le theme 2016 des deux concours était le cirque et les jeux

olympiques.

Catégorie Espoirs :

1% place : CFA Compagnons du devoir Strasbourg. Avec
Sophierika Mehul, Raphaél Calmels, Lucas Goossens.
Formateurs : Francois Martin (Boulanger) et Caroline
Francois (Patissier)

2tme place : CFA BPF Rouen. Avec Marie David, Lorenzo
Renou, Germain Cozic Bop. Formateurs : Pascal Gousset
(Boulangerie) et Patrice Guillard (Pétisserie)

geme place : Lycée des métiers de Concarneau. Avec Alicia
Leroy, Ema Reungoat, Victor Lerouge. Formateurs : Domi-
nigue Jegousse (Boulangerie) et Pierre Roger (Patisserie)
Catégorie Excellence

1% place : CIFAM, Sainte Luce sur Loire (44). Avec Bryan
Gallée, Clément Massicot, Manuela Ferre. Formateurs :

Suite page 12 '




_SALONS ET CONCOURS

' EUROPAIN 2016, votre magazine LA
TRIBUNE DES METIERS fait écho !

Bruno Greaud (Boulanger) et Sébastien Boure (Patissier)

2¢me place : CFA CM CCI 18, Bourges (18). Avec Marine Desroches,
Marc Morel, Yoann Millerioux. Formateurs : Jean-Baptiste Treilles
(Boulanger) et Philippe Bardin (Péatissier)

gtme place : CFA des Métiers de 1'Indre, Chéteauroux (36). Avec
Alexandre Micouraud, Océane Judalet, Louis Chauvy. Formateurs :
i Francis Barbaud (Boulanger) et Nicolas Laine (Pétissier)

LA COUPE DE FRANCE DES ECOLES, UNE ECOLE DE LA VIE

Au fil des semaines de préparation, éleves et formateurs ont vu leurs
liens se renforcer, une réelle relation de confiance s'est créée entre
tous, car tous le savent la cohésion de I'équipe peut faire la différence
dans les moments de difficultés et de doute.

Certains instituts sont des fidéles de la finale, et les formateurs ont
pu remarquer que le niveau des équipes tire de plus en plus vers le
haut. La Coupe de France des Ecoles n'est pas un petit concours mais
bien une compétition importante tant pour les établissements de for-
mation que pour les candidats qui acquiérent 1a une premiére expé-
! rience de travail dans des conditions difficiles, face 4 un public de
5 professionnels du monde entier et sous le regard de jurés qui sont
Lo ' des exemples pour eux.

Parmi les grands moments qui resteront & n’en pas douter dans les
souvenirs de tous, la visite du Président de la République venu sou-
tenir I'enseignement professionnel, mais aussi celle de grands
noms comme le chef Thierry Marx, Yves Thuries (MOF Pétissier),
Dominique Saibron, Eric Kayser, Alain Ducasse...

Cette 5o édition était placée sous le signe de I'innovation, de la créa-
tivité mais aussi sous celui du respect du produit : savoir innover tout
en respectant les fondamentaux.

Aux dires de tous, la Compétition fut d'un niveau exceptionnel et la
tache des jurés fut rude au moment de la délibération. Sur certaines
épreuves, ce sont des dixiémes de points qui ont fait la différence.

o | ; b ite page 14
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La Coupe de France des Ecoles ne saurait exister sans le soutien in-
défectible de son parrain ENGIE, mais aussi d'EKIP les Equipemen-
tiers du gofit qui équipent les fournils avec le matériel le plus
performant et de tous les fournisseurs et sponsors qui offrent aux
équipes des matiéres premiéres de qualité premium et des conditions
de confort de travail optimales. LA TRIBUNE DES METIERS fera
toujours écho de ces épreuves et des hommes qui réfléchissent sur
l'avenir d'une profession.

FESTIVAL SENS & CHOCOLAT

Prix International de la tablette grand cru

1¢ prix : Rozsavdlgyi Chocolate (Chuao) de Zsolt Szabald
9#me prix : Chocolaterie Franck Morin (Guasare)

3#we prix : Chocolaterie Stéphane Bonnat (Chuao)

Prix National Design & Goiit du bonbon en chocolat
1 prix : Amaud Larher (MOF Pétissier)

2tme prix : Anne-Frangoise Benoit

3eme prix : Philippe Bel (MOF Chocolatier)

Pour pouvoir participer a la prochaine Coupe du Monde de la Bou-
langerie, dans 4 ans, la Corée du Sud, Taiwan et la France devront
remettre leur titre en jeu et passer par les sélections internationales
de la Coupe Louis Lesaffre pour tenter d’accéder a la grande finale
en 2020.

LE CONCOURS VU PAR
CHRISTIAN VABRET, JIMMY GRIFFIN ET THIERRY MARX

Christian Vabret, Président d’honneur, Thierry Marx, parrain de cetts
édition 2016, Jimmy Griffin, président du jury ainsi que les 6 expert
internationaux (issus de pays non représentés dans la compétition
qui composaient le jury, s'accordent 3 dire que la compétition a ét
rude et les créations exceptionnelles.

Chritian Vabret : « J'avais annoncé que cette édition 2016 serait pew:
étre le meillewr millésime, au vu des sélections et des travau

. | . S Suite page *
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La Coupe de France des écoles en boulangerie-viennoiserie-patisserie

Pour la premiére fois de son histoire, ~ -2°: CFA CM CCl18 Bourges,

la Coupe de France des écoles avait Marine Desroches, Marc Morel,
rejoint Le Cube, I'aréne des grands Yoann Millerioux ;

concours internationaux. Chaque - 3°:CFA desMétiers de I'Indre
équipe mixte, composée de trois Chateauroux, Alexandre
candidats, a réalisé différentes Micouraud, Océane Judalet,
sortes de pains, une piéce décorée Louis Chauvy.

en boulangerie, plusieurs variétés
de viennoiseries ou encore un  Catégorie « Espoirs»
entremets. La catégorie excellence - 1°: CFA Compagnons du Devoir

avait une épreuve supplémentaire Strasbourg, Valentine Joly,
de traiteur-sandwicherie et un Raphaél Calmels,
croguembouche. Lucas Goossens ;
-2¢: CFA BPF Rouen, Lorenzo Renou,
RESULTATS : Germain Cozic Bop,
Catégorie « Excellence » Marie David ;
-1°": CIFAM Sainte-Luce-sur-Loire, - 3°: Lycée des Métiers Concarneau,
Bryan Gallée, Clément Alicia Leroy, Ema Reungoat,
Massicot, Manuela Ferre ; Victor Lerouge.

Les lauréats de |a catéqorie «Excellence ».

=y > Nouveaux Eclairs dans
SI I | kOWart le ciel e la patisserie

professional

Réinterprétez cet incontournable avee Eclairto
et proposezle dans une captivante version «<Parfait» |
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ECLAIR M0
Dimensions: 129 x 40 x 35 mm
Volume : 140 ml

I[ntérieur

Extérieur
Double emporte-piéce

Résultats impeceables graee a la flexibilite et
souplesse du moule en silicone, résistant a des
températures allant de - 60 °C jusqu’a + 230 °C.
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