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BIENVENUE A L'ECOLE BOURGEOIS FRERES !

« Cette nouvelle école est pour vous. Plus grande, mieux équipée, elle nous permet
de mieux vous accueillir. A quelques métres des anciens locaux, sur les rives du
Petit Morin, nous l'avons imaginée dans les moindres détails pour qu’elle soit a la
pointe de la technologie et de l'écologie. Le fournil y est baigné de lumiere, idéal
pour les démonstrations et les mises en application. Boulangerie, viennoiserie,
patisserie et petite restauration bénéficient d'espaces différenciés pour encore
plus de confort de travail...

Sur place, nos équipes assurent la continuité des formations que vous appréciez.
Christelle, Sylvie, Denis, Fabien, Maximilien, Maxime, Romain, Frédéric, Yvan, Alois
et moi-méme nous réjouissons de vous retrouver pour de nouvelles aventures
boulangéres. Formateurs de l'école, mais aussi intervenants dans vos boulangeries,
nous avons a ceeur de vous aider a prendre de la hauteur sur votre production, pour
découvrir de nouvelles farines, de nouveaux gestes, de nouvelles perspectives
pour vos entreprises.

Comme chaque année, notre catalogue de formations a été actualisé pour
s'enrichir des derniéres innovations du secteur et répondre a vos attentes. Ainsi,
en 2022, vous pourrez vous initier aux « Recettes italiennes » trés appréciées
des consommateurs. Certaines formations « Petite restauration » se dérouleront
désormais sur deux jours, pour maitriser les sandwichs de A a Z, pain compris.
En plus de la formation « Reprendre (créer) une boulangerie », nous ouvrons des
sessions « Ouvrir sa boulangerie 100 % farines brutes ». Nous renouvelons environ
25 % de nos contenus d'une année sur lautre, de facon a toujours vous proposer
des nouveautés, méme quand vous revenez.

Enfin, 2022 voit laboutissement d'un projet de longue date : les « Découvertes ».
Ces formats courts sont des démonstrations destinées a vous faire découvrir
différentes recettes autour d'une thématique. Le formateur réalise la recette sous
vos yeux, vous avez l'esprit libre pour prendre des notes et imaginer vos propres

déclinaisons...

Un dernier mot pour vous remercier : a chaque fois que vous faites appel a nous,
vous nous permettez de progresser a notre tour, pour mieux vous accompagnetr.
Le partage fait définitivement partie de U'ADN des Moulins Bourgeois. Avec l'Ecole
Bourgeois Fréres, nous nous donnons les moyens de mieux vous recevoir et de
mettre en application cette notion de partage. »

Benoit Reffin, directeur de
’Ecole Bourgeois Fréres




Christelle est un maillon
essentiel des formations. De
votre inscription a la gestion
de votre hébergement, en
passant par les commandes
de matiéres premiéres et les
plannings, c’est elle qui veille
a ce que les formations se
déroulent dans les meilleures

conditions. Passionnée de patine de meubles et de customisation
de vétements, elle a I'art de permettre aux personnes et aux
choses de donner le meilleur d’elles-mémes.

MODALITES D’INSCRIPTION

Dés que vous aurezchoisiunedate, inscrivez-vous trés viteauprés
de votre commercial ou de Christelle. En cas d’empéchement
merci de nous avertir dans les meileurs délais, afin que nous
proposions votre place a un(e) de vos collégues en garantissant
son hébergement, (repas sur place assurés).

Christelle : 0164 04 82 75
christelle.bastide@moulinsbourgeois.com
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LES BOULANGERS
CONSEIL

Au sein du moulin, nos boulangers conseil ont un réle clé a
plusieurs titres :

@ |lIs assurent une mission de formation auprés de nos clients et
accueillent plus de 600 éléves par an.

® lIs sont pleinement impliqués dans la recherche et le
développement de nouveaux produits et concoivent de
nouvelles recettes.

® Ils veillent a la qualité et a la régularité
de nos farines auprés de nos meuniers et de notre
laboratoire d’essais.

@ IIs interviennent régulierement chez nos clients et participent
a leur bonne installation.

Cette équipe de 10 personnes est animée par Benoit Reffin.
Elle est la preuve de notre implication quotidienne auprés de
nos clients.



LES FORMATEURS
& FORMATRICES

Maximilien pourra vous parler avec passion
du feuilletage inversé comme de [I'alvéolage
d’'une baguette de tradition réussie, mais aussi
de sa Normandie ou de péche de compétition.
Homme de concours, il met son goldt de la
compétition fondé sur I'excellence, au service de
nos clients.

N\ANNL N/ T V /¥
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Recu chez beaucoup de clients comme un ami, Yvan
est 'homme de toutes les interventions, les plus
simples et parfois les plus complexes. Du haut de ses
23 années d’expérience au sein de notre moulin, la
modestie ne le quitte jamais et I'efficacité totale est

voug au rendez-vous.

Fabien a la boulange’ chevillée au corps ! Fils de
boulanger, Compagnon du Devoir, il s’est formé chez
les meilleurs, avant de nous rejoindre récemment. Son
godtdelatradition,ancréenotammentdanssapassion
pour I'histoire, est un ingrédient précieux pour le
moulin et ses clients.

NAAAIDE

NANN N/ T ¥

Du haut de ses 24 ans, Alois réalise sa derniére année
de Tour de France au sein du moulin, au laboratoire
d’essai, en intervention et a I'école. Aprés cinq étapes
francaises et une australienne, il envisage ensuite de
repartir aux Etats-Unis, au Canada ou en Nouvelle-
Zélande. En attendant, vous pourrez profiter de sa
grande polyvalence et de sa curiosité.

Enformation ou enintervention, Frédéric est au propre
comme au figuré, au four et au moulin.Dans la cuisson
au four a bois du moulin dans lequel il est passé
maitre, ou bien dans la précision de I'explication d’'une
recette, Frédéric, formé chez les Compagnons du
Devoir a le goGt du détail, nécessaire au
métier de boulanger.

NANN N/ T ¥
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LES FORMATEURS
& FORMATRICES

NANN N/ T ¥

Doté d'un brevet de maitrise passé a [I'INBP,
Romain a été formé chez les Compagnons ou il
a pu travailler a I'étranger. Il en retire une riche
expérience, le golt du bon et du travail bien fait.

En témoigne son art de la confection des patés /
en crolte, qui exige beaucoup de rigueur. On a hate i) ‘\) |
de go(ter! =/

NANN N/ T ¥V I}

Comme beaucoup de nos boulangers conseil,
Maxime a une passion, ici celle de la course a
pied. Ces vertus d’endurance et de dépassement
de soi, Maxime les met toutes entiéres au service
de nos clients, ce qui peut parfois le conduire au

bout du monde dans les pays ou nous exportons.

~~\ AN Wl W/ F V

Peu de nos clients connaissent Flavien.
I régne avec un grand sens de la rigueur
et de [lorganisation sur notre  fournil
d'essais. Clest la que chaque jour, la qualité
de notre production est testée et diment analysée
puis jugée.

NN\ N/ T ¥V I}

Sylvie sait mettre ses stagiaires en confiance. Cela
repose sur son expérience du terrain alliée a ses
qualités de formatrice. Sylvie a longtemps tenu une
boulangerie patisserie et n‘a pas son pareil pour
conduire des animations entre deux sessions de
formation. Art du management, ou secret du paquet
monté, Sylvie enseigne que dans le commerce de détail
et bien, justement, chaque détail compte.

NANN N/ T ¥V

Rompu a l'esprit d’équipe par sa pratique du rugby,
Denis a achevé avec nous saformation de Compagnon
du Devoir. Maintenant en poste, il apprécie la diversité
des interventions chez les clients et les taches variées

. . At
effectuées au moulin. il






FORMATIONS
PANIFICATION

REPRENDRE (CREER) UNE BOULANGERIE P.12 - 13
OUVRIR SA BOULANGERIE 100% FARINES BRUTES P.14 - 15
FARINES BRUTES ET PRODUITS FERMIERS P.16 - 17
LE FOURNIL DE COUARGIS P.18 - 19
LEVAIN (INITIATION) P.20 - 21
LEVAIN (PERFECTIONNEMENT) P.22 - 23
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7 et 8 février

7 et 8 mars

13 et 14 avril

16 et 17 mai

15 et 16 juin

4 et 5juillet

24 et 25 aodt

19 et 20 septembre
19 et 20 octobre

14 et 15 novembre

7 et 8 décembre




FORMATIONS
PANIFICATION

REPRENDRE (CREER)
UNE BOULANGERIE

2 JOURS

Hébergement sur place

[Eg]

n 2 groupes de 8 participants

(groupe fabrication et groupe vente)

ARRIVEE : 08H30

Fin de la formation : le 2*jour a 16h30

LIEU DE LA FORMATION

Ecole Bourgeois Fréres - Verdelot (77)

E *540€ HT par personne, soit 648€ TTC

Repas et hébergement (1 nuit) compris

GROUPE FABRICATION

%> PRODUITS TRAVAILLES
BAGUETTES

Pain courant

Tradition Francaise

Bel Air

PAINS RUSTIQUES

Tourte de meule >
. AB

(au levain naturel) I35

Pain de la Roche

Charpentier/Troubadour

Le Vaillant

PAINS AUX GRAINES
Baltik/Olaf
Baguette des Prés/Champs

Maneron

PAINS NUTRITION

Pain aux 2 épeautres AB

Le Bienveillant

Free Bread (sans blé)
VIENNOISERIES

& MOELLEUX

Croissant/Pain au chocolat £€Q6
EI'Mais

Pain de mie «anglais» et bun’s

Brioche moelleuse

GROUPE VENTE

PROGRAMME

JOUR 1
MATIN (8h30 - 13h00)

Du blé au pain

L'environnement du magasin

Déjeuner en commun
avec les stagiaires fabrication

APRES-MIDI (14h30 - 18h30)
A définir avant I'ouverture

17h30 : Totalité du groupe -
La conduite du changement

Option : intervention autour de
I'offre «petite restauration» en
boulangerie

18h30 : Accueil sur le lieu
d’hébergement voisin suivi d'un
diner convivial

JOUR 2

MATIN (8h30 - 13h00)

Hygiéne et réglementation

Paquets montés

Déjeuner en commun avec les
stagiaires fabrication

APRES-MIDI (14h00 - 16h30)

Totalité du groupe

Visite de I'entreprise

Fin de programme
13

*En 2022, ce prix est indicatif car le codt de la formation et I'hébergement sont pris en charge
par le moulin. Dés 2023, I'agrément de notre centre de formation permettra a notre structure

de bénéficier des fonds de formation.



11 et 12 avril

13 et 14 juin

22 et 23 ao(t
17 et 18 octobre
5 et 6 décembre




FORMATIONS
PANIFICATION

]

OUVRIR SA BOULANGERIE
100% FARINES BRUTES

2 JOURS

Hébergement sur place

H 8 PARTICIPANTS

par session (6 minimum)

E *540€ HT par personne, soit 648€ TTC

Repas et hébergement (1 nuit) compris

%> PRODUITS TRAVAILLES

BAGUETTES

Pain courant £Q6
Tradition Francaise @
Tradition Francaise ::
PAINS RUSTIQUES

Tourte de meule

Tourte de seigle

Pain au sarrasin

Pain a la coupe

Pain d’épeautre AB)

PAINS AUX GRAINES

Pain de la Forét Noire 5

Pain Norvégien

Pain aux céréales et graines |

PAINS NUTRITION

Petit épeautre

Pain au chanvre

Pain intégral

VIENNOISERIES

& MOELLEUX

Croissant/Pain au chocolat £€QB8
Brioche fondante £€Q06

ARRIVEE : 08H30
C)

Fin de la formation : le 2*jour a 16h30

=y LIEU DE LA FORMATION

aaid Ecole Bourgeois Fréres - Verdelot (77)

1% jour : 16h - 18h
et 2°™ jour : 8h30 - 10h30

Animation du groupe par
Estelle Levy, formatrice
spécialisée en projet de
création et/ou reprise de
boulangerie.

Estelle, aprés avoir tenu
sa propre boulangerie
pendant 6 ans, accompagne
des porteurs de projet qui
souhaitent se reconvertir en
boulangerie.

Différents  sujets  seront
abordés : organisation de
la boutique, management
opérationnel, recrutement,
valorisationdeses produits...

Elle participera également
au repas du soir qui sera
'occasion d'échanges entre
participants.

15

*En 2022, ce prix est indicatif car le codt de la formation et I'hébergement sont pris en charge
par le moulin. Dés 2023, I'agrément de notre centre de formation permettra a notre structure

de bénéficier des fonds de formation.
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SAIN, BON ET SIMPLE :

UNE VISION COMPLETE DE LA
BOULANGERIE MODERNE ET
ENGAGEE

Une attention croissante est portée a
la provenance des matieres premieéres,
avec une préférence portée au local.
Pendant 3 jours, ce sont des gammes
complétes et rationnelles de pains,
produits sucrés ou salés qui sont
réalisés, en suivant les derniéres
tendances de consommation. Plus
que des recettes, cette formation
partage un véritable état d’esprit et
une vision engagée de la boulangerie,
ou l'artisan s’inscrit pleinement dans
le maillage de son économie locale.

SESSIONS 2022

14, 15 et 16 mars

25, 26 et 27 avril

29, 30 juin et 17 juillet
21, 22 et 23 septembre
23, 24 et 25 novembre



FORMATIONS
PANIFICATION

FARINES BRUTES
ET PRODUITS FERMIERS

PRODUITS, RECETTES ET MODELES
POUR UNE BOULANGERIE DURABLE

3 JOURS

Hébergement sur place

[l

H 8 PARTICIPANTS

par session (6 minimum)

ARRIVEE : 08H30
C)

Fin de la formation : le 3*™jour a 16h30

LIEU DE LA FORMATION

Ecole Bourgeois Fréres - Verdelot (77)

E *Q80€ HT par personne, soit 1176€ TTC

Repas et hébergement (2 nuits) compris

¥ PRODUITS TRAVAILLES

LES PAINS AU LEVAIN
NATUREL |

Baguette de tradition francaise  #:

Pain rustique (tradition, seigle, meule)i‘@

Pain vitalité (meule T80, petit v

2 AB
épeautre, meule T150) £
Pain norvégien
Pain 3 céréales (seigle, sarrasin, petit
épeautre)

Pain au chanvre

Pain Khorasan

LES VIENNOISERIES

ET MELLEUX

Croissant au levain naturel

Pain au chocolat au levain naturel

Chausson aux fruits de saison

Brioche fondante au levain naturel

Brioche Babka

Pain de mie meelleux

Pain doux au petit épeautre

PATISSERIES ET GOURMANDISES
BOULANGERES

Flan crémeux

Tarte rustique aux fruits de saison

Tarte fine aux fruits de saison

Cakes au métre

Sablés

Cookies

LA PETITE RESTAURATION

Pains gourmands

Paté de Paques

Pizzas au metre

Cakes salés

RECETTE ANTI GASPILLAGE
Pain perdu

Biscuits caramel

Chips de pain

*En 2022, prise en charge a 50% par le moulin, soit 490€ HT



out ssi exceptio :
“sans plastique ni électricité, i
" pétri & la main avec des farines
© | biologiques, puis repose dans
des bacs en bois avant d’étre
cuit dans un four a bois de
construction militai
23 mai
24 mai
25 mai
21 juin
22 juin
23 juin
21 juillet
22 juillet
23 juillet
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FORMATIONS
PANIFICATION

FOURNIL
DE COUARGIS*

E ® ARRIVEE : 0O7HOO
1JOUR Fin de la formation : 16h00
" 12 PARTICIPANTS ‘h LIEU DE LA FORMATION
par session (8 minimum) e

Moulin de Couargis - Verdelot (77)
E *290€ HT par personne, soit 348€ TTC [

Repas compris A B

* Farines biologiques AGRICULTURE

“ BIOLOGIQUE

C'est le retour aux sources complet. On redécouvre que
l'on peut se passer de machine. En pétrissant & la main, on se
concentre davantage sur la matiere, on sent la pate évoluer, le
réseau se créer entre nos doigts. Le cadre du vieux moulin créé
aussi une ambiance particuliére, propice aux rencontres et aux
échanges. Cette formation, que je renouvelle chaque année, m'a
donné envie d'installer une maie et un four & bois a Uextérieur de
ma boulangerie. En attendant, chaque semaine, nous réalisons
au fournil et juste pour le plaisir, avec mon équipe, l‘autolyse

de notre pain signature & la main. 99

19
*En 2022, ce prix est indicatif car le codt de la formation et I'hébergement sont pris en charge

par le moulin. Dés 2023, I'agrément de notre centre de formation permettra a notre structure
de bénéficier des fonds de formation.



DU SENS ET DES SENSATIONS :
DEUX JOURS AU PLUS PRES DU
PAIN

En permettant a chacun de découvrir
ou redécouvrir les sensations liées a la
réalisation de produits pétris a la main et
fermentés uniquement a partir de levain
naturel, cette formation dépasse de loin le
seul périmétre du fournil. A chaque instant,
c'est la sensibilité du boulanger qui fait
la différence et aboutit a la fabrication
de pains variés aux saveurs riches et -
authentiques. Cette ré-appropriation du !
métier par chaque artisan Iui redonne du “»
sens et un avenir, en plus de permettre -
a chacun de développer son identité
et de se différencier durablement par la

‘
.

31janvier et 1% février
19 et 20 avril

6 et 7 juillet

3 et 4 octobre

21 et 22 novembre

SESSIONS 2022




FORMATIONS
Formation adaptée aux boulangers PAN I FI CATIO N

souhaitant découvrir le

travail au levain.

LEVAIN
INITIATION*

ZERO LEVURE, PETRISSAGE MANUEL

2 JOURS ® ARRIVEE : 08H30

Hébergement sur place Fin de la formation : le 2 jour a 16h30

8 PARTICIPANTS

par session (6 minimum)

*540€ HT par personne, soit 648€ TTC

Repas et hébergement (1 nuit) compris

Byl

LIEU DE LA FORMATION

Ecole Bourgeois Fréres - Verdelot (77)

R 3

L

«Farines biologiques A B

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

%> PRODUITS TRAVAILLES

Ces deux jours permettent a chacun d’éveiller sa créativité en
développant ses propres recettes.

BAGUETTES

. . . PAINS NUTRITION
Tradition Francaise (méthode o
au levain/Respectus Panis) Petit épeautre
PAINS RUSTIQUES Pain blé khorasan
Tourte de meule VIENNOISERIES
Pain blés paysans & MOELLEUX

PAINS AUX GRAINES Brioche fondante

Pain aux céréales

Une grande partie de cette formation est dédiée a la
compréhension et a la réalisation de différents levains.

21
*En 2022, ce prix est indicatif car le codt de la formation et I'hébergement sont pris en charge

par le moulin. Dés 2023, I'agrément de notre centre de formation permettra a notre structure
de bénéficier des fonds de formation.



-

DEVELOPPER SON IDENTITE
BOULANGERE GRACE AU LEVAIN
NATUREL

S’il est possible de débuter
par I'introduction d'une
ou plusieurs références fermentées au levain
dans sa gamme, I'acquisition d’un savoir-
faire spécifique reste nécessaire pour aller
plus loin.
La diversité des produits réalisés permet
d’envisager la construction d'une offre a
I'identité singuliére, portée par la saveur
unique du levain entretenu par un artisan.
Plus qu’un simple ingrédient, cet agent de
fermentation unique est traité ici comme
la clé de voite d’une boulangerie engagée
dans' une logique d’alimentation saine
| et responsable, tout en démontrant que
'organisation et la rigueur permettent de

I'’employer avec des résultats réguliers. ’

rr‘(vrv‘,

\\f'ﬂ?

14 et 15 février

23 et 24 mars

28 et 29 avril
27 et 28 juin

24 et 25 octobre
28 et 29 novembre

SESSIONS 2022



FORMATIONS
PANIFICATION

LEVAIN
PERFECTIONNEMENT*

2 JOURS ARRIVEE : 08H30

Hébergement sur place Fin de la formation : le 2 jour a 16h30
8 PARTICIPANTS

par session (6 minimum)

*540€ HT par personne, soit 648€ TTC

Repas et hébergement (1 nuit) compris

Byl

LIEU DE LA FORMATION
Ecole Bourgeois Fréres - Verdelot (77)
Quai d’Anjou - Paris 4™

b

* Effectuée avec des farines biologiques

> PRODUITS TRAVAILLES

BAGUETTES

Tradition Francaise
Tradition bio
PAINS RUSTIQUES

Tourte de meule

PAINS NUTRITION

Pain blé hkorasan

Petit épeautre

Pain au chanvre

Pain blés paysans

Pain de seigle

Pain au sarrasin

Pain d’épeautre

PAINS AUX GRAINES

Pain Norvégien

Pain aux céréales et graines

Pain complet T150
VIENNOISERIES
& MOELLEUX

Pain au mais

Pain de mie

Brioche fondante

Nous encourageons les participants qui travaillent déja au levain d’apporter leur
propre levain pour une partie d’échanges pendant la formation .

*En 2022, ce prix est ind
par le moulin. Dés 2023, I'agréme
de bénéficier des fonds de form

2Ly L = D
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de formation perrhe'&ra anotre







FORMATIONS
SUCRE - SALE

VIENNOISERIES P.26 - 27
CAKES P.28 - 29
GATEAUX DE VOYAGE P.30 - 31
GALETTES - PATES FEUILLETEES P.32 - 33
PETITE RESTAURATION P.34 - 35
RECETTES ITALIENNES P.36 - 37
PATE EN CROUTE P.38 - 39

25



¥ O ct 10 février

3 et 4 mars
5 et 6 avril
28 et 29 avril
15 et 16 juin

12 et 13 septembre
6 et 7 octobre
7 et 8 novembre

30 novembre et 1%
décembre

Formation dans un fournil au coeur de
Paris - 7 Quai d’Anjou Paris 4

Le repas du midi est assuré sur place

— ————_—-
= i -




FORMATIONS
SUCRE - SALE

VIENNOISERIES

2 JOURS ARRIVEE : 08H30

Hébergement sur place Fin de la formation : le 2 jour a 16h30

8 PARTICIPANTS

par session (6 minimum)

Byl

LIEU DE LA FORMATION

Ecole Bourgeois Fréres - Verdelot (77)

*540€ HT par personne, soit 648€ TTC Quai d'Anjou - Paris 4™

Repas et hébergement (1 nuit) compris

M-

¥ PRODUITS TRAVAILLES

PATE LEVEE FEUILLETEE

Croissant / Croissant bicolore

Pain au chocolat
Pain aux raisins Brioche fondante au sucre
Kouign-amann Brioche feuilletée

Praliné feuilletine Brioche chocolat

Fleur feuilletée citron Brioche amande / raisin

Fleur choco / framboise

Tourbillon feuilleté

Médaillon passion

g B

27
*En 2022, ce prix est indicatif car le codt de la formation et I'hébergement sont pris en charge

par le moulin. Dés 2023, I'agrément de notre centre de formation permettra a notre structure
de bénéficier des fonds de formation.



1* mars

2 mars

4 mai

5 mai

20 juin

21 juin

19 octobre
20 octobre




FORMATIONS
SUCRE - SALE

CAKES

ARRIVEE : 08HOO
C)

1JOUR Fin de la formation : 16h00

8 PARTICIPANTS

par session (6 minimum)

*290€ HT par personne, soit 348€ TTC

Repas compris

LIEU DE LA FORMATION

Ecole Bourgeois Fréres - Verdelot (77)

%2 PRODUITS TRAVAILLES

Cake orange / Cake citron

Cake noisettes CAKES SALES

Cake noisettes / créme de Olives
marron

Tomates séchées / feta / olives

Cake café

Cake chocolat / framboise

Cake ananas

Cake chocolat

Cake pistache

Cake vanille / noix de pécan

29

*En 2022, ce prix est indicatif car le codt de la formation et I'hébergement sont pris en charge
par le moulin. Dés 2023, I'agrément de notre centre de formation permettra a notre structure
de bénéficier des fonds de formation.
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30 mars
31 mars
18 mai
19 mai
11 octobre
12 octobre
3 novembre

4 novembre
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FORMATIONS
SUCRE - SALE

GATEAUX DE VOYAGE

ARRIVEE : 08HOO

1JOUR Fin de la formation : 16h00

8 PARTICIPANTS

par session (6 minimum)

LIEU DE LA FORMATION

Ecole Bourgeois Fréres - Verdelot (77)

*290€ HT par personne, soit 348€ TTC Quai d'Anjou - Paris 4™

Repas compris

%2 PRODUITS TRAVAILLES

GATEAUX DE VOYAGE

Gateaux Nantais

Cannelés Bordelais

Croquants aux amandes Cakes orange / lavande

Cakes aux épices sans gluten

Moelleux citron Mcelleux banane
Quatre-Quarts Madeleines

Brownies Muffins myrtille
Moelleux au chocolat Muffins carotte chocolat
Cookies Financiers

Cookies sans gluten

31
*En 2022, ce prix est indicatif car le codt de la formation et I'hébergement sont pris en charge

par le moulin. Dés 2023, I'agrément de notre centre de formation permettra a notre structure
de bénéficier des fonds de formation.



7 et 8 avril
Q@ et 10 juin
21 et 22 septembre

3 et 4 octobre
(Maison de la Boulangerie - Le Chesnay 78)

@ et 10 novembre y

Formations dans un fournil au cceur de
Paris - 7 Quai d’Anjou Paris 4
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FORMATIONS
SUCRE - SALE

GALETTES
PATES FEUILLETEES

2 JOURS ARRIVEE : 08H30

Hébergement sur place Fin de la formation : le 2 jour a 16h30

8 PARTICIPANTS

par session (6 minimum)

Byl

LIEU DE LA FORMATION

Ecole Bourgeois Fréres - Verdelot (77)

*540€ HT par personne, soit 648€ TTC Quai d'Anjou - Paris 4™

Repas et hébergament (1 nuit) compris Maison de la Boulangerie - Le Chesnay (78)

M-

¥ PRODUITS TRAVAILLES

GALETTES

Galette vanille

Galette pralines roses
Galette noisettes Palmier

Galette citron Chausson aux pommes

Galette abricots & romarin Chausson pommes / cassis

Galette pistache & framboise

Brioche Rois de Bordeaux

33

*En 2022, ce prix est indicatif car le codt de la formation et I'hébergement sont pris en charge
par le moulin. Dés 2023, I'agrément de notre centre de formation permettra a notre structure
de bénéficier des fonds de formation.



NOURRIRVITE ET BIEN
AUTOUR DU PAIN

Véritable  acteur du  quotidien des
consommateurs, l'artisan boulanger a
naturellement pris une place de choix
dans les repas du déjeuner. Cela tient non
seulement a la praticité de consommation
de ses produits, mais aussi a la légitimité
naturelle qu’il tient par la fabrication du
pain : il est ainsi en mesure d’offrir des
en-cas de qualité supérieure, servis par
des bases moelleuses ou croustillantes.
Au cours de cette formation, des
recettes fraiches, créatives et non moins
rationnelles sont réalisées, permettant
ainsi de construire une gamme diversifiée.

21 février

22 février

23 février

17 et 18 mars %
22 avril

10 mai

11 mai

SESSIONS 2022

12 mai

1% juin

2 juin

3juin

29 et 30 septembre
26 et 27 octobre

17 novembre NOUVEA,,

18 novembre ey

Formation dans un fournil au cceur de
Paris - 7 Quai d’Anjou Paris 4

> Le repas du midi est assuré sur place




FORMATIONS
SUCRE - SALE

PETITE
RESTAURATION

1JOUR/2 JOURS

Hébergement sur place

" 8 PARTICIPANTS

par session (6 minimum)

ARRIVEE : 08HOO
Fin de la formation : 16h00

LIEU DE LA FORMATION
Ecole Bourgeois Fréres - Verdelot (77)
Quai d’Anjou - Paris 4™

E 1jour: *290€ HT par personne, soit 348€ TTC Repas compris
2 jours : *540€ HT par personne, soit 648€ TTC Repas et hébergement (1 nuit) compris

¥ PRODUITS TRAVAILLES

Sandwich curcuma / rosette

Sandwich épinard

Sandwich curcuma / thon

Moricette réti de boeuf
Hot-Dog
Club Norvégien

BAGELS & BURGERS

Croque végétal

Wrap saumon

Burger de boeuf

Bagel mais / poulet / poivrons

Bagel Baltik saumon

Egg muffin

TARTINES &§ FOCACCIAS

Tartines variées

Tartine poireaux / chévre

Croque-monsieur

Focaccia poulet / pesto

Focaccias variées

RECETTES
COMPLEMENTAIRES

Tourte aux légumes

Pizzas variées

Maitriser votre gamme salée du pétrissage du pain a la garniture,
voila le programme de la formation Petite restauration, sur deux
jours. En plus de la version courte, vous confectionnerez les pains
bagels, wraps, clubs, etc.
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*En 2022, ce prix est indicatif car le codt de la formation et I'hébergement sont pris en charge
par le moulin. Dés 2023, I'agrément de notre centre de formation permettra a notre structure

de bénéficier des fonds de formation.



5 septembre
2 décembre
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FORMATIONS
SUCRE - SALE

RECETTES
ITALIENNES

= ARRIVEE : 08HOO
1JOUR Fin de la formation : 16h0O0
8 PARTICIPANTS LIEU DE LA FORMATION

par session (6 minimum)

E *290€ HT par personne, soit 348€ TTC

Repas compris

Ecole Bourgeois Fréres - Verdelot (77)

%> PRODUITS TRAVAILLES

Ciabatta Fougasse
Pain des Pouilles (pain au blé dur) Gressins
Baguette « Durum » (baguette Bruschetta
au blé dur) Focaccia
Pizza
m Panzerotti (chausson napolitain)

Panettone Sandwich italien

Focaccia sucrée
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*En 2022, ce prix est indicatif car le codt de la formation et I'hébergement sont pris en charge

par le moulin. Dés 2023, I'agrément de notre centre de formation permettra a notre structure
de bénéficier des fonds de formation.



11 mars




FORMATIONS
SUCRE - SALE

PAT EAE N
CROUTE

ARRIVEE : 08HOO
C)

1JOUR Fin de la formation : 16h00

LIEU DE LA FORMATION

Ecole Bourgeois Fréres - Verdelot (77)

8 PARTICIPANTS

par session (6 minimum)

*290€ HT par personne, soit 348€ TTC

Repas compris

¥ PRODUITS TRAVAILLES

PATE FEUILLETEE

Paté de Paques

PATE A BRIOCHE

Saucisson brioché

PATE A PATE

Paté en cro(te :

- Végétarien
- Sans porc
- Festif

39

*En 2022, prise en charge a 50% par le moulin, soit 145€ HT



3 février

J’ 4 avril
14 septembre

28 novembre

Marie-Han;;a . Caroline



i FORMATIONS
RESEAUX SOCIAUX

DECOUVERTE DES
RESEAUX SOCIAUX

145 JOURNEE ARRIVEE : 14HOO

Fin de la formation : 18HOO
10 PARTICIPANTS

par session (6 minimum)

LIEU DE LA FORMATION

Salle de formation - 19 Avenue du Bel Air Paris 12

PROGRAMME

1. L'intérét des réseaux sociaux en
boulangerie et choix du réseau en
fonction du ciblage, tranche d’dge et
usage des consommateurs

Formation animée par
Marie-Hanna et Caroline

2. Les avantages et inconvénients de
Facebook, Instagram et Google My
Business

3. Structure des plateformes et
prérequis pour se lancer

a1



4 février
5 avril

15 septembre
29 novembre



i FORMATIONS
RESEAUX SOCIAUX

PERFECTIONNEMENT
A FACEBOOK § INSTAGRAM

ARRIVEE : 08HOO
C)

1JOUR Fin de la formation : 16h00

LIEU DE LA FORMATION

Ecole Bourgeois Fréres - Verdelot (77)

" 10 PARTICIPANTS

par session (minimum 6)

E *290<€ HT par personne, soit 348€ TTC

Repas compris

PROGRAMME

MATIN

Fonctionnement de Facebook et
Instagram «professionnel»

Formation animée par

Définir son théme et raconter son Marie-Hanna et Caroline

histoire
APRES-MIDI

Atelier production «photos»

Publier son contenu (post + story) et
mesurer sa performance

43
*En 2022, ce prix est indicatif car le codt de la formation et I'hébergement sont pris en charge

par le moulin. Dés 2023, I'agrément de notre centre de formation permettra a notre structure
de bénéficier des fonds de formation.



' ‘ [\] t S .\ 2 février A
6 avril A
20 juin

29 septembre

"S5 FAIRE DE CHAQUEVI
BOULANGERIE
P*E EXPERIENCE

8 novembre A

\u dela des produits, les consommateurs
iennent chercher un accueil, une histoire et une
identité quand ils se rendent chez leur artisan
boulanger.
rdce a cette formation animée par Catherine
Vlercier de la Boulangerie du Square (Paris 18°™),
chacun recevra d@récieux outils personnalisés
'pour faire de son espace de vente le support de
icati cace de ses valeurs et ainsi
ment de sa concurrence.
t par une décoration élaborée
autour des événements calendaires, de I'actualité
du quartier et des saisons : plus qu’une simple
r;f'*'bo tique, la boular:agrie devient ainsi un véritable
| vie.

NOUVEAy

. Formations dans notre salle de
"‘NA formation - 19 Avenue du Bel Air Paris 12
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FORMATION

ANIMER SON ESPACE DEVENTE

ANIMER
SON ESPACE DEVENTE

15 JOURNEE

5 PARTICIPANTS par session (4 minimum)

(1 personne par boulangerie)

PROGRAMME

1. Les message a faire passer au travers
de I'espace de vente

2. Lefficacité commerciale de l'espace
intérieur

3. L'attractivité des vitrines extérieures

Avec votre accord,
votre conseiller commercial enverra
en amont de la formation quelques photos
de votre boutique pour que
Catherine puisse étudier
au préalable votre magasin.

ARRIVEE : 14HOO
Fin de la formation : 1I8HOO

LIEU DE LA FORMATION
Salle de formation - 19 Avenue du Bel Air
Paris 12 ou Ecole Bourgeois Fréres - Verdelot (77)

Formation animée par
Catherine Mercier
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FORMATIONS
VENTE - MANAGEMENT

Animées par Maryse Portier

MANAGEMENT EN BOULANGERIE

ACCOMPAGNER SES EQUIPES ET DEVELOPPER LA COHESION DE SON ENTREPRISE

1JOUR ® ARRIVEE : 08HOO
Fin de la formation : 16h30

8 PARTICIPANTS

par session (5 minimum)

LIEU DE LA FORMATION

Ecole Bourgeois Fréres - Verdelot (77)

*290€ HT par personne, soit 348€ TTC i i , X
Repas compris Réservé aux chefs d’entreprise ou

aux responsables de boutique.

5 oc,(_o\)fe

VENTE EN BOULANGERIE

MIEUX VENDRE POUR MIEUX SATISFAIRE SA CLIENTELE

1JOUR ) ARRIVEE :08H0O
Jou Fin de la formation : 77HOO

8 PARTICIPANTS

par session (5 minimum)

LIEU DE LA FORMATION
7 Quai d’Anjou - Paris 4™

*290€ HT par personne, soit 348€ TTC i i
Repas compris Réservé au personnel de vente

VENDRE PLUS

DEVELOPPER UNE CULTURE D’ENTREPRISE ET DU DETAIL POUR ACCROITRE LA PERFORMANCE

1JOUR ® ARRIVEE : 08HOO
Fin de la formation : 16h30

8 PARTICIPANTS

par session (5 minimum)

LIEU DE LA FORMATION

Ecole Bourgeois Fréres - Verdelot (77)

*290€ HT par personne, soit 348€ TTC i i , X
Repas compris Réservé aux chefs d’entreprise et/

ou au personnel de vente.
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*En 2022, ce prix est indicatif car le codt de la formation et I'hébergement sont pris en charge

par le moulin. Dés 2023, I'agrément de notre centre de formation permettra a notre structure
de bénéficier des fonds de formation.






. LES
« DECOUVERTES »

Parfois, consacrer un, deux ou trois jours a la formation parait
impossible. C'est pourquoi nous inaugurons les « Découvertes ».
Durant ces formats courts, d’'une demie journée, le formateur
réalise des démonstrations thématiques. L'occasion de développer
son inspiration, d’apprendre des gestes techniques et de poser ses
questions, sans enfiler son tablier. A I'occasion, ces «Découvertes»
seront organisées hors nos murs, pour nous rapprocher de vous.
Un concept a découvrir!

TARTES P.54
MOELLEUX P.55
PAINS DE FETES P.56
PAINS D’ETE P.57
CUISINE BOULANGERE P.58
CONVERTIR SA GAMME DE SPECIAUX EN BIO P.59

49
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16 février
(’'Ecole de I'Excellence a la
Francaise de Ferrieres en Brie)

15 septembre (Verdelot)

« DECOUVERTE »
TARTES

= ) ARRIVEE : 13H30
1/2 JOURNEE Fin prévue : 16h30
H 20 PARTICIPANTS LIEU DE LA DECOUVERTE

par session I'Ecole de I'Excellence & la Francaise

de Ferriéres en Brie ou Ecole Bourgeois
Fréres - Verdelot 77

50



i LES
DECOUVERTES

4 avril (Verdelot)
o 14 octobre (Verdelot)

re charge d
D%couverte

« DECOUVERTE »
MOELLEUX

— ; ARRIVEE : 13H30
1/2 JOURNEE

Fin prévue : 16h30
20 PARTICIPANTS

par session

LIEU DE LA DECOUVERTE

Ecole Bourgeois Fréres - Verdelot 77
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DES'IDEES DE CREATIO TIVES .

La période des fétes de ﬁn d'an eprésente un chullenge
|mportant pour votre activité, qui justifie plelnement la :
annu d'un livret de recettes dédié aux pains i
avant, en pfus du texte et des photos, vous
ir| les progressnons en pas a pas. |
RN, SESSIONS 2022

26 octobre (CFA de Bobigny)
31 octobre (Verdelot)

8 novembre (Maison de la boulangerie - Le Chesnay)
16 novembre (CFA Villiers le Bel)

« DECOUVEBTE »
PAINS DE FETES

ARRIVEE : 13H30
Fin prévue : 16h30

E 1/2 JOURNEE
H 20 PARTICIPANTS

par session

LIEU DE LA DECOUVERTE

Maison de la Boulangerie - Le Chesnay 78
Ecole Bourgeois Fréres - Verdelot 77
CFAVilliers le Bel - 95

CFA de Bobigny - 93




' DECOUVERTES
-

DES CREATIONS ENSOLEILLEES

La saison estivale se préte aux pique-niques et aux
apéritifs conviviaux. Loccclsmn de proposer une

SESSIONS 2022 ..
30 mars (CFA Montereau)
26 avril (Maison de la boulangerie - Le Chesnay)
6 mai (Verdelot)
11 mai (CFA Villiers le Bel)

« DECOUVEBTg »
PAINS D’ETE

= . ARRIVEE : 13H30
1/2 JOURNEE Fin prévue : 16h30

n 20 PARTICIPANTS

par session

LIEU DE LA DECOUVERTE

Maison de la Boulangerie - Le Chesnay 78
Ecole Bourgeois Fréres - Verdelot 77
CFAVilliers le Bel - 95

CFA Montereau - 77
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g ES
DECOUVERTES

%ﬂg res dclns I'air du temps. Une démons

-
réalisée en partenurlclt avec les fours Rational.

SESSIONS 2022
8 mars (Le Cordon Bleu - Paris)

8 juin (Ferrandi - Paris 6)
13 octobre (SYSCO - Chevilly Larue 94)

« DECOUVERTE »
CUISINE BOULANGERE

RAT/AONAL)

i ARRIVEE : 13H30
B 1/2 JournEEe

Fin prévue : 16h30
H 20 PARTICIPANTS

LIEU DE LA DECOUVERTE
par session Le Cordon Bleu - Paris
Ferrandi - Paris 6

SYSCO - Chevilly Larue 94




« DECOUVERTE »
CONVERTIR SA GAMME
DE SPECIAUX EN BIO

. ARRIVEE : 13H30
E 1/2 JOURNEE

Fin prévue : 16h30
20 PARTICIPANTS
par session

LIEU DE LA DECOUVERTE

Maison de la Boulangerie - Le Chesnay 78

55



PLUS PRES DE VOUS

Au-dela de I'Ecole Bourgeois Fréres qui nous permet de
vous accueillir au moulin, nous vous proposons désormais
des formations plus proches de chez vous. Dans toute
I'lle-de-France et a Paris, nos partenaires vous ouvrent
leurs portes, pour rendre nos formations plus faciles
d’accés. Bienvenue chez nous et chez eux!

Maison de la Boulangerie
1 Bis Rue Guilloteaux Vatel 78150 Le Chesnay

SYSCO - Bat Al
Rond point des roses 94550 Chevilly-larue

, I8 « Quai d'Anjou »
Ecole Cordon Bleu 17 19 Syndicat des Boulangers-
13 quai André Citroen ° 0 Patissiers du Grand Paris
75015 Paris 8 5 7 quai d’anjou 75004 Paris
] 300
16 . e 20
5 5 12
@®—— Salle de formation
4 3 Moulins Bourgeois
Ecole Ferrandi 19 avenue du Bel Air
28 rue de Labbe Gregoire (RDC sur rue)
75006 Paris 75012 Paris




LES LIEUX
DE FORMATION

ECOLE
BOURGEOIS Boresr

CFA de Villiers-le-Bel
43 av Pierre Semard 95400 Villiers-le-Bel

CFA de Bobigny
91-129 Rue Edouard Renard 93000 Bobigny

Ecole Bourgeois Fréres
77510 Verdelot

Moulin de Couargis
77510 Verdelot

95

UEcole de UExcellence 2 la Francaise
Rue du Chéteau 77164 Ferriéres-en-Brie

CFA de Montereau

Chateau de courbeton 77130 Saint-Germain-Laval



FORMATIONS 2022

PANIFICATION

REPRENDRE (CREER)
UNE BOULANGERIE

3 et 4 janvier

7 et 8 février

7 et 8 mars
13 et 14 avril
16 et 17 mai
15 et 16 juin

4 et 5 juillet
24 et 25 aolt
19 et 20 septembre
19 et 20 octobre
14 et 15 novembre

7 et 8 décembre

OUVRIR SA BOULANGERIE
100% FARINES BRUTES

11 et 12 avril
13 et 14 juin
22 et 23 golt
17 et 18 octobre
5 et 6 décembre
FARINES BRUTES
ET PRODUITS FERMIERS
14,15 et 16 mars
25, 26 et 27 avril
29, 30 juin et 1% juillet
21, 22 et 23 septembre
23, 24 et 25 novembre

FOURNIL DE COUARGIS
23 mai
24 mai
25 mai
21juin
22 juin

23 juin
21juillet
22 juillet
23 juillet

Formations dans un fournil au coeur
de Paris - 7 Quai d’Anjou Paris 4

>Le repas du midi est assuré sur place
>L’'hébergement n’est pas prévu

LEVAIN (INITIATION)
31janvier et 1° février
19 et 20 avril

6 et 7 juillet
3 et 4 octobre

21 et 22 novembre

LEVAIN (PERFECTIONNEMENT)
14 et 15 février
23 et 24 mars
A 28 et 29 avril

27 et 28 juin
24 et 25 octobre
28 et 29 novembre

PAINS AU LEVAIN
ET VIENNOISERIES

27 et 28 juin

SUCRE - SALE
VIENNOISERIES

9 et 10 février
3 et 4 mars
5 et 6 avril

28 et 29 avril
A 15 et 16 juin

12 et 13 septembre
6 et 7 octobre

7 et 8 novembre

30 novembre et 1° décembre

CAKES
1 mars
2 mars
4 mai
5 mai
20 juin
21juin
19 octobre
20 octobre

RECETTES ITALIENNES

3 mai

5 septembre

2 décembre




GATEAUX DE VOYAGE RESEAUX SOCIAUX

20 mars DECOUVERTE
21 mars 3 février
18 mai 4 avril
19 mai 14 septembre
11 octobre 28 novembre
12 octobre PERFECTIONNEMENT
3 novembre 4 février
4 novembre 5 avril
GALETTES - PATES FEUILLETEES 15 septembre
9 et 10 juin 29 novembre
7 et 8 avril
ANIMER
21 et 22 septembre
A s SON ESPACE DEVENTE

3 et 4 octobre

9 et 10 novembre

2 février

6 avril
PATE EN CROUTE 20 juin

PETITE RESTAURATION

21 février DECOUVERTES
22 février CUISINE BOULANGERE
23 février

17 et 18 mars 8 juin
22 avril 13 octobre
10 mai PAINS D’ETE
11 mai

29 septembre

8 novembre

8 mars

30 mars
26 avril

6 mai

12 mai

1" juin

2 juin 11 mai
3 juin CONVERTIR SA GAMME DE
SPECIAUX EN BIO
29 et 30 septembre

et o | 28mas

PAINS DES FETES
17 novembre
26 octobre

31 octobre

8 novembre

18 novembre

16 novembre
MOELLEUX

VENTE § MANAGEMENT
MANAGEMENT EN BOULANGERIE

9 mai - 26 septembre

VENTE EN BOULANGERIE

4 avril
14 octobre

TARTES

9 mars - 9 juin - 5 octobre -
16 février
VENDRE PLUS 15 septembre -

21 mars - 10 octobre







