


Communiquer
en boutique autour
de votre engagement
�` Apporter des éléments singuliers propres à votre 
identité et à celle de vos partenaires a� n de valoriser 
votre engagement en termes d’approvisionnement et de 
transformation des matières premières.

Les pains au levain naturel
�` BAGUETTE DE TRADITION FRANÇAISE

�` PAIN RUSTIQUE (tradition/seigle/meule)

�` PAIN 3 MEULES (meule T�80, petit épeautre, Meule T�150)

�` PAIN NORVÉGIEN AUX GRAINES

�` TOURTE 3 CÉRÉALES (seigle, sarrasin, petit épeautre)

�` PAIN KHORASAN (variété ancienne de blé dur)

�` PAIN BLÉS PAYSANS (variétés anciennes de blé)

Les recettes travaillées pendant le stage* :

Les viennoiseries
et moelleux
�` LE CROISSANT DU BOULANGER 
AU LEVAIN NATUREL

�` LE PAIN AU CHOCOLAT DU BOULANGER 
AU LEVAIN NATUREL

�` LE CHAUSSON AUX FRUITS DE SAISON

�` LA BRIOCHE FONDANTE AU LEVAIN NATUREL

�` PAIN DE MIE MOELLEUX

�` PAIN DE MIE RUSTIQUE

Pâtisseries et 
gourmandises boulangères
�` FLAN CRÉMEUX AU LAIT CRU 
ET ŒUFS FERMIERS

�` TARTE RUSTIQUE AUX FRUITS

�` CAKES AU MÈTRE

�` CAKE AU PETIT ÉPEAUTRE ET AUX NOISETTES

�` SABLÉS

La petite restauration
�` PAINS GOURMANDS / CUISINÉS

�` SANDWICHS, DÉCLINAISON SUR DIFFÉRENTS PAINS

�` PIZZAS FAÇON « TEGLIA » AU MÈTRE

Ce stage de 
���¢�M�R�X�U�V���V�­�L�Q�V�F�U�L�W��
dans une démarche 
globale que nous 
souhaitons vous 
transmettre :

�,�G�H�Q�W�L��́� �H�U
les producteurs locaux 
partageant vos valeurs
�` Savoir sélectionner avec soin ses matières premières 
au-delà des labels de qualité reconnus : travailler avec des 
produits bruts, non-transformés, locaux et respectant le 
cycle des saisons�;

�` Savoir entretenir avec ses fournisseurs une relation 
durable et de proximité.

Réaliser
des recettes et des procédés 
de fabrication exigeants qui 
favorisent goût et santé

Réduire
le gaspillage alimentaire
�` Respecter les ressources naturelles, s’engager pour 
limiter les pertes en proposant des créations originales 
à partir de produits invendus ou de rebuts issus du 
processus de transformation.

Développer
les produits de partage
�` Proposer des produits authentiques voire rustiques qui 
se conçoivent aisément dans des tailles généreuses et 
peuvent être vendus à la part ou à la découpe.

Les recettes sont axées autour des grandes 
tendances de consommation, qui s’orientent aussi 
bien vers un retour à l’authentique et aux traditions 
boulangères que vers la naturalité : les spécialités 
régionales ou internationales, les produits moelleux, 
la petite restauration ou encore la réduction du 
gaspillage alimentaire.

* Liste non exhaustive. Vous découvrirez l’ensemble 
des recettes dans un « cahier de tendances » remis à 
l’occasion du stage.
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