
Stage de formation au CFA – MFR – St Michel Mont Mercure  

Le 29 et 30 mars 2021 

Groupe de Mention Complémentaire spécialisée en boulangerie 

 

Intervention du MOULIN D’ANDREZE 

ZI Les Landes Fleuries – Andrezé 

49600 BEAUPREAU EN MAUGES 

 

Animateurs  

Michaël O’NEILL boulanger conseil et Patrice GODET conseiller commercial 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

* 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

La technique des empois  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

La tourte auvergnate  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Petit épeautre  

 

 

 

 

 

 

 

Kamut  

 

 

 

 

 

 

 

Petit rouge de Bordeaux  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Pain de tradition avec empois  

 

 

 

 

 

 

Grand épeautre  

 

 

 

 

 

 

 

Brioches feuilletées avec des tourages différents  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Pain viennois betterave chocolat blanc  

 

 

 

 

 

 

 

 

Phase de dégustation 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tous les participants ont été enchantés de ces 2 jours de formation avec un retour sur les 

fondements même du métier avec des farines de blé typés où l’incorporation des levains ont 

des répercutions inégalées sur les qualités organoleptiques d’un beau et bon pain.  Riche en 

découverte par l’application de nouvelles pratiques notamment sur les techniques des 

empois, de tourage, de nouveaux produits.  

Par la palette des produits présentés, la phase de dégustation restera aussi un bon moment 

d’échanges et de gourmandise sur l’analyse sensorielle des différents produits qui a mis en 

avant les odeurs, les nouvelles saveurs et textures.  

Un programme qui colle aux tendances du moment sur les atouts gustatifs et nutritionnels 

recherchés par les consommateurs avisés.  

Deux Journées de formation qui resteront un temps fort de la formation et qui donne envie 

pour chacun des participants de poursuivre, d’approfondir dans ce métier.  

 

Un grand merci au Moulin d’ANDREZE pour l’intérêt porté à la formation des jeunes.  

Un grand merci à Michaël, l’animateur passionné, pour son professionnalisme, ces précieux 

conseils techniques, ces instants de partage de savoir-faire et d’expérience.    

Un grand merci à Patrice : Pour son fidèle soutien et son intervention sur la présentation de 

« la nouvelle agriculture » et la démarche de mise en vente du pain biologique.  

 

Et le tout, dans la bonne humeur !  

        Jeannick PLANCHOT  


