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Contribuer a cultiver une relation de proximité
et défendre la qualité pour tous, avec un
produit aussi quotidien que le pain, est
essentiel. C’est a souligner dans une France
que l'on dit parfois multiple et divisée, comme
I'agitation sociale d’une partie de 'année a pu
le montrer.

Dans ce cadre, nous croyons plus que jamais a
la ligne stratégique dont nous n’avons jamais
déviée, celle de la fidélité a la boulangerie
artisanale. Elle maintient avec force une forme
de cohésion, avec bien souvent une relation
d’affection entre les clients et « leur »
boulanger.

Cependant, cela ne vaut que par la volonté de
maintenir au plus haut la qualité de I'offre
artisanale. Nous y travaillons chaque jour a
vos cotés. C'est tout le sens de la nouvelle
signature d’entreprise que nous avons adoptée
: « la qualité nous réunit ». Elle nous réunit,
vous et nous, comme elle vous unit a vos
clients, amateurs de votre « tradition », de
votre viennoiserie maison, ou bien de vos
spécialités.

La qualité serait un mot générique si on ne lui
donnait pas un contenu concret : dans ce
numéro, il y a beaucoup de grain @ moudre
pour faire vivre cette signature. Et pour
commencer, un éclairage sur des boulangers
que la qualité réunit : ils vont tout simplement
au bout de leurs envies pour apporter a leurs
clients le meilleur d’eux-mémes.

Parmi les différentes informations, signalons
notre nouvelle gamme de farines et de céréales
toastées et torréfiées, a incorporer a vos
recettes. Découvrir cette gamme compléte de
8 produits issus de céréales 100% naturelles
et francaises, c’est aussitét en faire usage
pour personnaliser votre production, comme
vous le feriez dans votre cuisine avec des
épices pour confectionner un plat a votre
maniére.

Bonne rentrée a tous,

David et Julien Bourgeois

David et Julien Bourgeois
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Vive la boulangerie artisanale

riche de son dynamisme et de sa diversité !

Nous aimons dans notre métier le caractére
unique de chacun de nos clients. Loin du
monde uniforme des chaines de boulangeries
et des grandes surfaces, la diversité de la bou-
langerie artisanale souligne a quel point cha-
cune d’entre elles est ancrée dans sa propre
histoire. Elle y puise son dynamisme. Les 4
portraits qui suivent en forment un bel apercu,
et qui sait, nous inaugurons peut-étre ici une
série de portraits.

Alexandre Fonseca entouré par ses parents
Honorino et Patricia, ainsi que Flora sa compagne

AVilleneuve d’Ascq dans les Hauts de France,
les études d’Alexandre Fonseca ne le desti-
naient pas a la boulange’, mais le virus fami-
lial I'a rattrapé. Progressivement, I'idée du bio
conforme & son mode de vie, a fait son che-
min. Une décision nette a été prise, celle du
passage en bio pour toute la production de
pain. Pas moins de 32 recettes sont labellisées
bio avec la volonté de le rendre accessible a
tout le monde : pour Alexandre, « On ne doit
pas étre obligé de prendre du petit épeautre
pour manger bio » et méme les baguettes
classiques sont bio. Quant au pain de mie bio,
c’est une fierté de voir les clients les réserver a
I'avance. Le caractere familial de son entre-
prise ou il a succédé a ses parents patissiers,
contribue a apprécier d’étre livré, par un mou-
lin également familial. Alexandre peut d’ail-

leurs toujours compter avec son pére, sur un
tourier de qualité. L'avenir ? continuer de faire
pour le mieux avec, pourquoi pas, un dévelop-
pement salon de thé / restauration.

Pauline est patissiére de formation, Anthony
boulanger ; tous deux issus de familles dans
la boulangerie, ils étaient faits pour se ren-
contrer ! Apres avoir fait leurs armes dans de
bonnes maisons, la gérance a été un bon test
pour le couple.

A l'issue d’une expérience réussie de deux ans,
ils ouvrent en 2014 « La boulangerie de
Pauline » au coeur d'un 19éme arrondissement
qui se transforme beaucoup, a la fois popu-
laire et « bobo ». lls partent d’'une page
blanche, refont tout de A a Z et démarrent
avec 6 employés. L'entreprise établit
aujourd’hui 16 bulletins de paye et tourne a
plein régime, notamment le week-end, suivi
d'une fermeture sur deux jours. Ici, comme

Pauline et Anthony nous rappellent que le
sourire est un ingrédient du succeés.

chez leurs collégues dont nous parlons, tout
est fait maison. Il y a une carte des produits
trés claire ol I'on sait par exemple que tel jour
est consacré au pain d'épeautre ou a la tourte
de seigle. Baguettes classiques et tradition
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VIVE LA BOULANGERIE ARTISANALE ... (SUITE)

francaise font presque jeu égal, et la mai-
son a une belle offre généraliste. Elle cor-
respond a ce qu’on attend d’'une bonne
boulangerie pdatisserie parisienne, exi-
geante sur la qualité.
exemple, pour Antony, de faire des fraisiers

Pas question, par

tant que les fraises francaises ne sont pas
sur le marché. Au début, ajoute Pauline, on
a tout de suite eu du monde, puis on a
connu ensuite une vraie montée en régime.
Avec le bouche a oreille, le week-end, des
gens viennent maintenant nous voir de
loin.

L'avenir ? Le couple aime quand ¢a bouge !
Sans doute chercheront-ils un jour une
affaire plus grande, mais s(rement pas
deux. Etre sur place, avoir le bonheur de la
relation avec les clients en conservant la
maitrise de la qualité, c’est essentiel.

Fatima et Abdellah Bellam comptaient
souffler un moment aprés plus d’une dou-
zaine d’années dans le 94 a L'Hay-les-
Roses, mais rapidement I'opportunité du

beau challenge d’une boulangerie, a la

Abdellah Bellam en pleine préparation de
commande pour un buffet.
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lisiere du 9éme et du 10éme arrondisse-
ment, a été la plus forte. Ouverte 6 jours
sur 7, I'entreprise tourne a plein régime
avec une douzaine d'employés. |lls
découvrent au cceur de Paris I'importance
du tourisme, gu’ils estiment a 20% de leur
activité et celle du « snacking ». Cette
gamme qui représente environ un tiers des
ventes, a permis un saut qualitatif, recon-
nu par une jeune entreprise de traiteur en
ligne, monbanquet.fr, qui a référencé la
boulangerie pour des commandes. Ca nous
dynamise dit Fatima. Cependant, le couple
n‘oublie pas son statut de boulanger de
quartier accessible a tout le monde. Aussi
ont-ils développé une offre de baguette
courante, qui n'existait pas dans la précé-
dente affaire, méme si 85% des ventes de
baguettes sont de tradition. Pour I'avenir,
aprés quelques années parisiennes, le
couple se promet de prendre un peu de

repos.

«Chacun poursuit sa voie et
donne du sens a son métier»

Un travail de fond sur la qualité et une
bonne connaissance de la région, ont per-
mis a Christopher et Stevens de bien s’an-
crer a Neuville aux Bois (Loiret) en moins
d’un an. C’est a Orléans, situé a vingt-cing
minutes, que les deux fréres ont acquis une
solide expérience, 'un comme boulanger,
'autre comme pdtissier. Avec leurs profils
complémentaires ils songeaient depuis un
moment a s'installer. Ils révaient d’'une
création mais se sont décidés trés vite
pour cette affaire que nous avions visitée
avec eux. Dans ce gros bourg, 'activité ne
manque pas. De 6h du matin a 19h30, la
clientéle est extrémement diversifiée, avec

Renouveler et innover :
I'exemple du P’tit Morin et de la Bella Lucia

Un grand classique revisité avec un bon goiit
de céréales toastées.

Le P’tit Morin porte le nom de la jolie riviere
en bordure de notre moulin. A I'heure ou le
produit local a tout son sens, ce pain
mérite d’étre dans notre actualité. Elaborée
il y a une quinzaine d'années, sa recette a
été réinventée pour qu'il se situe en bonne
place dans I'offre de beaucoup de boulan-
gers. Nous avons conservé sa rusticité en

développant ses aromes de céréales toas-
tées sur une base de farine de blé, de
seigle, de farine d'orge malté torréfié et de
son de seigle. Un zest de grains maltés
contribue a sa texture agréable. Lensemble
forme un pain dont la typicité de goUt cor-
respond bien a ce que recherche aujourd’hui
le consommateur.

Bella Lucia, un résultat parfait et des recettes
italiennes sur notre site recettes.

par exemple dés 6h30 une activité de
snacking qui commence a tourner pour le
personnel du centre de logistique voisin. La
fierté du pdatissier est de s’entendre dire
qu’il N’y a plus a se rendre dans la ville voi-
sine pour trouver son bonheur, y compris
pour les chocolats maison ! Pour
Christopher le travail sur la qualité du pain

a payé : les ventes de tradition francaise

Christopher et Stevens, deux fréres associés
trés complémentaires, I'un boulanger,
I'autre patissier.

ont triplé, sans que les autres baguettes
aient eu a souffrir de ce succés. Des pro-
jets ? Il y en a toujours,  commencer par
celui de réunir en une seule grande bou-
tique la chocolaterie au reste du magasin.

Au travers de ces 4 portraits, on observe
que chacun poursuit sa voie et donne du
sens a son métier en ayant une approche
positive. || y a forcément au gré des jours
des contrariétés a gérer, mais globalement
le plaisir de bien faire son travail est un
ingrédient précieux. C'est une chance pour
eux, mais aussi pour nous qui sommes fiers
d'accompagner des artisans. Chacun a leur
facon, ils vont au bout de leurs envies.

A Paris, un restaurant sur deux serait ita-
lien et la simplicité de la cuisine italienne,
proche du produit, rencontre partout un
succés durable. On retrouve ce succés en
boulangerie sous la forme de pizzas, focac-
cias ou ciabattas, appréciées par vos
clients.

C’est en partant de ces observations que
nous avons élaboré la Bella Lucia, une
farine « Tipo 00 » issue exclusivement de
blés francais. Sans additif, elle a ce qu’il
faut de force pour une bonne tenue a la
pate en offrant une élasticité sans rétreint,
idéale pour les pizzas. Sur notre site
recettes, n’hésitez pas a consulter notre
rubrique dédiée aux produits italiens.

Bellow Jucsa

Farina Tipo "00"
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L'avenir passe par le bio, nous y travaillons chaque jour

Nous fétons cette année les 10 ans de
notre moulin bio. Nous l'avons bati sur
notre site historique, a Verdelot. C'est de
cette maniere que le bio s'est inscrit au
cceur de notre culture, nous permettant de
bien maitriser un sujet devenu central dans
notre alimentation. Nos travaux récents
traduisent notre engagement pour
répondre a une demande croissante :

> Une unité d’ensachage petit conditionne-
ments de 500 g a 5 kg

> 8 silos de différents contenants (3 et 75
tonnes), pour accueillir le large éventail de
céréales dont nous assurons nous-mémes
la mouture au moulin, y compris I'engrain

(ou petit épeautre) ce qui est assez rare.

NONR -

BIOLOGIQUE

une régularité pour leurs fabrications.

Nous avons par ailleurs, entierement
actualisé la partie de notre site internet
dédié au bio avec I'acces a tous les services
qui vous sont nécessaires (www.moulins-

bourgeois.com/bio/).

Notre site de recettes et nos Stages
Bourgeois font une large place a I'univers
du bio. Nous mesurons chez beaucoup de
clients une sensibilité croissante au bio. Les
produits et les services que nous dévelop-
pons sont |a pour les accompagner.

Nous soutenons ainsi la culture de variétés
anciennes de blés, notamment auprés
d’agriculteurs proches du moulin.

> 20 silos a farines avec mélangeuse. Le

; APV %!
Un catalogue bio trés complet téléchargeable
sur notre site.

références de farines bio mais aussi aux

nombre de silos correspond a nos multiples

mélanges que nous pouvons effectuer.
Notre mélangeuse permet notamment
d’établir des farines & la carte, ou bien
d’'assurer la parfaite homogénéité de notre
production. En matiére de blés bio, on peut
parfois noter des différences, et il est

essentiel de pouvoir garantir @ nos clients

Meule de pierre en cours d'entretien

Le Pain Norvégien bio

Une petite révolution, la gamme de farines
et céréales toastées et torréfiées

Depuis quelques années nous avons mis en place au sein de notre

moulin une unité de toastage et de torréfaction. Le point de départ de

En incorporation ou en topping, donnez
du godt et de la couleur a vos recettes

notre réflexion était le goGt du pain. Nous n'avons jamais cessé de
creuser le sujet, avec pour objectif d’approfondir et d’élargir toutes ses
richesses aromatiques avec des matiéres premiéres de grande qualité.
Le résultat est une gamme compléte de 8 produits a incorporer aux
recettes, issus de céréales 100% naturelles et francaises sans additif.
Le procédé de toastage apporte des arébmes de céréales grillées ou
bien, par exemple, de noisettes, mais aussi une palette de couleurs plus
brunes.

Chaque boulanger va pouvoir, selon son souhait, personnaliser son

Tradition graines
avec éclats de malt

Pain au cacao

offre. Pour 'accompagner dans sa démarche, nous avons élaboré avec i
avec éclats de malt

nos boulangers conseil une série de recettes consultables en ligne et
disponibles sous la forme d’un livret. Chaque produit de la gamme est
disponible en sac de 5 kg (germe de blé en paillettes en 3 kg).

£y

Pains aux céréales bio avec farine
de blé malté torréfié

NOS FARINES
TOASTEES & TORREFIEES

Pain de mie au germe de blé

A INCORPORER

Pain de campagne au germe de blé Brioche fondante au germe de blé

sen

Notre livret de recettes est déja en ligne




LES NEWS

4 journées d’exception au
chateau de Vaux-le-Vicomte !

Une action menée dans le cadre d’'un mécénat culturel, fort de notre
ancrage régional.

Un des plus beaux chateaux
d’lle de France

Bac a pate en bois, eau en carafe,
corne en bois, etc., une vraie action
de sensibilisation au zéro plastique

Cuisson au feu de bois
dans notre roulante
militaire de 1954 !

Pétrissage manuel garanti

Pur levain, pétrissage manuel,
farines bio, farines issues de
variétés anciennes de blés, cuisson
au four a bois et sensibilisation au
«zéro plastique»

Un cadre de travail unique!
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Stages Bourgeois : la vitesse de
croisére oui, la routine jamais !

Occasions de rencontres, d'échanges entre professionnels, et de beau-
coup de bonne humeur, c’est une fierté toujours renouvelée, d’accueillir a
Verdelot chaque année plus de 400 stagiaires. Les stages, forts de I'im-
plication des participants, ont inspiré la nouvelle signature d’entreprise
du moulin « La qualité nous réunit ».

Ne manquez pas de vous inscrire a I'avance et de prévenir le plus tét pos-

sible si vous devez vous décommander.

Instagram et Facebook, un lien
précieux avec beaucoup d’entre vous et
une fenétre sur le monde.

Merci & beaucoup d’entre vous d’interagir comme vous le
faites, a chacune de nos publications ; vous étes mainte-
nant plus de 5500 a nous suivre sur Facebook, et plus de
2000 sur Instagram. C’est aussi pour nous une occasion
d’y voir votre travail. Il faut considérer que c’est comme

une belle vitrine, et y consacrer du temps et du soin.

Consultez notre site internet.

Nous I'actualisons en permanence : catalogue produits, site bio trés com-
plet, nouvelles recettes, moyen de communiquer via notre page contact,

24h/24, notre site moulins-bourgeois.com vous est ouvert !
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FARINES

EUROPAIN

du 11 au 14 janvier
2020, a noter sur
vos agendas !
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Notre stand au salon régional de Reims
en avril dernier




