CALENDRIER

2022

JANVIER 2022 FEVRIER

FORMATIONS 1S Jourdelan [J} 17 M | Levain(initiation) 1V 1_D_F.dutravail| 1 Petite restauration
2 M Animer S%Zﬁiﬁgff;de vente 2 S 2 L 2 Petite restauration
Reprendre (créer) 3 résDeifg(u;/aeggux 3 D ’ 3 M Recettes italiennes ERRVAN  Fetite restauration
4 une boulangerie 4 v IREEERS 4 L Melleux FRETINN 4 Cakes 4 S
5 M 5 S 5 M We,.,,a Cakes 5 D Pentecdte
6 J 6 D 6 M Sl Pains d'été 6 L L.dePentecdte
B Reprendre (cré
, 7V VAR rcprendre (créer) | B P agerd 7 ) Galette 7 M
ECOLE une boulangerie Cuisine boulangere Pate feuilletée Cuisine boulangére
8 S 8 M Ecole Cordon Bleu, 8 V 8 M Ferrandi)
BOURGEOIS - ; ’ e ot
73'2/""* 2D 9 M Viennoiseries §— 9 5 Hanagement 9 J e
10 L 10 J 10 D Petite restauration 10 V Pate feuilletée
FORMATIONS BOULANGERES n M v vV nLL - s
12 M 122 S 122 S PRV, | 100% farines brutes 12 D
13 ) 3 D 18 D LEMMN Reprendre (créer) 13 L Ouvgrsa Poul%ngn;g’e
i 1 1N
14V 14 L perreigicin ol 1 B L B 14 M L
15 S 15 M = M et produits 15 M EceAEcas) Viennoiseries
16 D 16 M B M fermiers 16 une boulangerie F(eILIR: T
17 L 17 ) 17 Petite restauration 17 D Paques 17 V
18 M 18 V 18 V () 18 L L.de Paques 18 M [EEmERevrd 18 S
19 M 19 S 19 S 19 M Levain  Jf LRI Cateaux de voyage 19 D
20 | 20D || 20D 20 M (initiation) 20V 20 | eI
21 V AR Petite restauration " 21 L 21 S Cakes = Fournil de Couargis
22 S 22 M @iy | | 22 M 22 D Fournil de Couargis
23 D EURGPAIN: B 23 M Rdelany | | 23 M Levain PXIIM Fournil de Couargis Fournil de Couargis
24 L 24 ) 24 (perfectionnement) bYW Fournil de Couargis 24 V
25 M 25 V 25 V Farines PISY N Fournil de Couargis 25 S
26 M 26 S 26 S 26 MRS T 26 ) Ascension 26 D
2 2 2 2 ‘ermiers 2 20l Pains au levain
I ZONE A : Besancon, Bordeaux, Clermont-Ferrand, / J A D 7 D Converti sa aamme de / M i / v (J4gi2eolik | & Viennoiseries
Dijon, Grenoble, Limoges, Lyon, Poitiers 28 \Y 28 L 28 L spéciaux en bio {Le Chesnay) 28 S nement) (Le Chesnay)
29 S 29 M 29 D Farines brutes et
ZONE B : Aix-Marseille, Amiens, Lille, Nancy-Metz, Nantes, Nice, i ji
I Normandie, Orléans-Tours, Reims, Rennes, Strasbourg 30 D 30 M Gc:/tg@(gede P 30 L pro(iu':fri'[g?ﬁgntsers
Levain (initiati ai
I ZONE C : Créteil, Montpellier, 31 L Zkali](dadon) 31 J Gateaux de voyage 31 M
Paris, Toulouse, Versailles

Formations « Panification »

Reprendre (Créer)
une boulangerie (2 jours)
ril
100% farines brutes (2 jours)

Farines brutes et
Produits fermiers (3 jours)

Tous nos stages se font au moulin
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est mentionné sur le calendrier

Vendre + (Dirigeant / Personnel)
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