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ÉDITORIAL

« La transmission d’une petite entreprise :   
      un passage de relais entre soulagement  

et nostalgie. »

En France, près d’un tiers des dirigeants de  
petites entreprises envisage de céder son activité 
dans les cinq années à venir. Chaque année,  
environ 60 000 sociétés sont à transmettre, dont 
une grande majorité dans l’artisanat ou le 
commerce de proximité (1). Pourtant, selon l’INSEE, 
seules 30% des transmissions aboutissent.  
Les autres s’éteignent faute de repreneur. Dans  
le groupement EUROMAT/Referencia, on observe 
une dynamique à échelle humaine : quatre ou 
cinq entreprises ont changé de main ces cinq  
dernières années.  
 
Céder son affaire, surtout une TPE, reste un parcours long et 
semé d’embûches. La transmission d’AEB, entreprise familiale 
fondée en 1997 dans le sillage d’une entreprise individuelle, en 
est un bon exemple. Depuis 45 ans, nous étions au service des 
boulangers. De la première embauche en 1994 à une équipe 
de 13 salariés en 2025, AEB a grandi en accompagnant les  
artisans dans leurs besoins techniques et commerciaux.  
En 2019, le temps était venu de vendre. Plusieurs pistes 
échouent : la crise sanitaire, l’envolée des prix de l’énergie, et 
parfois des projets trop éloignés de la vision fondatrice.  
Il faudra attendre 2023 pour que la situation se dénoue, avec 
la candidature d’Aloïs Lachand,  ingénieur informatique, passé 
par la gestion d’entreprise en direction propre et en franchise 
dans le secteur de la boulangerie. Son profil nous séduit.  
Avec son épouse Aurélie, ils reprennent AEB en 2025. 
 
Cette transmission, vécue comme un soulagement, n’est pas 
sans son lot d’émotions. La passation se fait en confiance, 
même si le cœur serre au moment de tourner la page.  
La signature se fait électroniquement pendant les ponts de mai 
dernier. Pas de bureau, pas de poignée de main, pas de  
champagne. Juste un clic sur téléphone. Nous en avions  

même oublié la remise des clés. Le rituel tradi-
tionnel m’a manqué… Néanmoins un événement 
est prévu bientôt afin de marquer ce passage  
de relais ! 
 
Derrière le fonctionnement d’une petite  
entreprise, il y a souvent un duo où les rôles sont 
partagés. Dans le cas d’AEB, Jacques était  
officiellement gérant, mais le pilotage au  
quotidien se faisait à deux. Lui sur les chantiers, 
moi sur l’organisation et l’administratif. Cette  
répartition “genrée” est fréquente dans les  

TPE : monsieur à la technique, madame à la gestion. Et à 
l’heure du passage de témoin, le même schéma se reproduit 
pour le couple repreneur d’AEB.  
 
En effet, les femmes, pourtant très présentes dans l’ombre  
des petites entreprises, sont encore sous-représentées à la  
direction. Lors de la mise en vente d’AEB, aucune candidature 
féminine n’a été reçue. Les femmes ne se donnent pas toujours la 
légitimité de prendre le premier rôle. Il y a de l’autocensure, des 
freins liés à la vie familiale, des barrières culturelles tenaces.  
 
Pourtant, les lignes bougent. 
 
Une première dans le réseau BONGARD, la concession de  
La Rochelle a été reprise par son ancienne directrice de site, 
Amaia Turgné. Dans notre secteur encore très masculin, les  
directions d’entreprises se féminisent, et je m’en félicite.  
Transmettre, ce n’est pas seulement céder un outil de travail. 
C’est confier une histoire, un projet, une manière de faire.  
Une aventure intime, exigeante, parfois frustrante, mais riche de 
sens. Si demain plus de femmes s’en emparaient, nous aurions là 
un fantastique levier de transformation pour nos entreprises.•
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Par Marie Austruy,  
ancienne responsable administrative de la concession AEB. Castanet-Tolosan (31). Jeune retraitée épanouie. 

(1) « Transmettre une entreprise : un enjeu économique et social majeur »,  
enregistré à la Présidence du Sénat le 5 avril 2017 sous le numéro 440.
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Parcours gagnant pour l’association de grands talents de la boulangerie

     équipe de France, médaillée d’or  
à la IBA-UIBC* Cup 2025, après 13 ans d’attente.
L

Coachés par Xavier Honorin (Coupe du Monde 1996),  
Corentin Molina et Yannis Thouy ont associé leurs talents 
pour représenter la France à l’IBA-UIBC* Cup, en Allemagne, 
en mai dernier. Ils se sont entraînés dès la fin des  
épreuves de la Coupe de France. Leurs mentors respectifs, 
Xavier Honorin et Alexandre Lopez (Coupe du Monde 2008), 
les ont préparés pour leur 1er concours à l’international. 
Avec succès !   
Corentin, comment vous êtes-vous répartis les rôles ?  
« Yannis, la pièce artistique, moi, les 3 autres catégories. 
C’était risqué, mais nous nous faisions 100% confiance. Le 
thème c’était l’art. Nous avons choisi de présenter la peinture. 
Nous avons déterminé 26 produits outre la pièce pour mettre 
en valeur à la fois la boulangerie française et nos savoir-faire 
spécifiques. La gestion du temps a été un challenge. Mais nous 
étions bien entraînés ! »   
Yannis, qu’est-ce qui différencie ce concours ?  
« Son ouverture à la créativité. C’est plaisant et à la fois  
surprenant comparé aux concours en France qui sont très  
cadrés. Du coup, les tables des candidats étaient très variées. 
Pour la pièce artistique il y avait très peu de directives. J’avais 
choisi Toulouse-Lautrec, peintre natif d’Albi dans le Tarn,  
où je vis. Une fois la pièce imaginée, c’était, comme toujours, 
une question d’entraînement (répéter gestes et exécution). »  

Alexandre, comment avez-vous préparé Yannis ? 
« Le labo du CFA d’Albi était à sa disposition. Au niveau  
technique, il a l’expertise du haut niveau. J’ai apporté un  
regard extérieur, relever des détails. J’étais là surtout pour  
le soutenir et lui montrer ma confiance en lui. Humainement, 
il a les qualités requises (humilité, goût de la transmission)  
et la passion de ce qu’il fait. »  
Xavier, l’avis du coach d’équipe ?   
« Yannis et Corentin sont expérimentés et “formatés concours”. 
Je me suis concentré sur la structure, les sponsors (BONGARD, 
Lesaffre et la Confédération Nationale de la Boulangerie  
Pâtisserie), les professionnels (Xavier Sacriste, Sébastien  
Chevallier), les fournils d’essai (SELEC PRO et Moulin Maury) 
et j’ai apporté ma connaissance de l’international. Outre le 
nombre et la qualité des produits, la diversité des techniques 
utilisées, la large palette de couleurs et de goûts, la pièce  
artistique hyper visuelle, le décor parisien de la table, ce qui  
a fait la différence, c’est leur précision, leur organisation  
(ils étaient sereins, hyper concentrés) et l’hygiène (box, table et 
tabliers maintenus propres). C’était beau à voir ! »• C. CH-Z.

ENTRETIEN

’

NOTA   
Corentin et Yannis sont sélectionnés pour la Coupe du Monde de la Boulangerie 2026 ! 
 
* Union Internationale des boulangers et pâtissiers 
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« Quand on n’avance pas, on recule... » 
Amaia Turgné, une reconversion plus que réussie. 
Avec un père traiteur et une mère pâtissière, Amaia Turgné 
ne se destinait pas à devenir concessionnaire BONGARD ! 
Un bac scientifique en poche, elle décide de passer un CAP 
puis le BTM « chocolaterie, glacerie, confiserie, pâtisserie ». 
Passionnée par son métier et l’entrepreneuriat, elle sait d’entrée 
de jeu qu’un jour ou l’autre elle se mettra à son compte.    
Ce qu’elle fait dès l’âge de 24 ans, après avoir travaillé un 
temps avec ses parents. Devenue Maman, elle choisit de  
se tourner vers le traiteur pour mariages et réceptions.  
Au-delà du métier, elle y exploite ses talents d’organisation et 
de management : beaucoup de déplacements et plusieurs  
salariés à gérer, dont des extras.  
Blessée aux deux épaules à 38 ans, malgré un deuil difficile, 
Amaia est obligée de changer de profession. Elle répond à une 
seule offre d’emploi : commerciale chez LITTORAL ÉQUIPEMENT 
(BONGARD POITOU-CHARENTES). Si ses clients sont parfois 
surpris d’avoir à faire à une femme, sa connaissance “vécue” 
du métier et sa volonté d’apporter des solutions qui  

contribueront à leur développement lui donnent très vite  
crédibilité et capital confiance. Le fait d’avoir toujours  
travaillé dans un milieu très masculin n’a jamais été un frein 
pour elle. Fabien Ménard et Amaia partageant la même vision, 
quatre ans plus tard, elle lui rachète la concession qu’elle gère 
dans la continuité, après l’avoir déménagée pour y créer un 
fournil laboratoire. Elle est comblée : « aucun jour ne se  
ressemble, j’ai l’impression de faire plusieurs métiers ».  

ACB, BONGARD, EUROMAT/Referencia, trois atouts puissants 
pour Amaia Turgné... Faire partie d’un groupe offre de nombreux 
avantages : le lien avec les autres concessionnaires, l’entraide, 
avoir l’exclusivité sur son territoire tout en profitant de  
l’émulation collective. Dès sa première réunion, Amaia s’est 
sentie vraiment accueillie. 
Elle attache également une grande importance à la marque 

BONGARD qu’elle représente : « c’est un gage de qualité, une 
valeur d’honnêteté et leur usine est en France ! ». 
EUROMAT/Referencia, quant à elle, donne la force des achats 
groupés et offre les mêmes prix et services (équipe marketing, 
flyers, catalogues, appui à la vente...), quelle que soit la taille 
de la concession. Sans compter la fabrication de la plupart 
des produits, en France ou en Europe limitrophe. 

1ère femme concessionnaire au sein de l’ACB (Association des Concessionnaires BONGARD)  

B. B.

B. B.

AU FÉMININ

Les mots de Fabien Ménard, son “parrain de cœur.”  
Deux ans après avoir repris LITTORAL ÉQUIPEMENT, Fabien Ménard, déjà  
patron de BOURMAUD ÉQUIPEMENT, recrute Amaia pour un stage de trois mois 
et la met “directement sur le pont”. Elle adhère à sa façon de travailler et  
manifeste une forte soif d’apprendre, ce qui les rapproche au-delà du fait 
qu’Amaia “a tout de suite des résultats” ! Leur confiance est mutuelle et Fabien 
lui donne de plus en plus de responsabilités avant de décider que c’est à elle  
qu’il veut vendre sa concession. Pour Fabien, Amaia est une femme volontaire, 
extrêmement courageuse, avec une forte capacité de travail et qui ne se laisse 
pas faire : « elle a réellement du cran ! ». Il n’a qu’une chose à lui dire : « continue 
ce que tu as à faire, mais prends ton temps et savoure ! ». B. B.



FORUM DES ARTISANS - N° 92 - JUILLET  AOÛT  SEPTEMBRE 2025 6 

EMBAUCHE  
DES APPRENTIS 
UNIFICATION DES AIDES 
DEPUIS LE 1ER JANVIER 
2025   
 
Le Gouvernement a unifié les diffé-
rentes aides à l'apprentissage (montant 
unique). Mais le montant de l'aide à 
l'embauche d'un apprenti a diminué  
depuis le 1er janvier 2025. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 • Les entreprises de moins de  
250 salariés peuvent percevoir une 
prime de 5 000 € pour l'embauche 
d'un jeune en contrat d'apprentissage 
(alternance) et ce sans conditions.   
• Cette aide est versée uniquement 
au titre de la première année  
d’exécution du contrat et concerne 
les contrats d’apprentissage conclus 
entre le 24 février 2025 et le  
31 décembre 2025. L'employeur ne 
doit pas avoir bénéficié auparavant 
d'une aide à l'embauche d'un  
apprenti pour le même apprenti  
et pour la même certification  
professionnelle.  
• Toutes les formations sont éligibles, 
du CAP à la licence pro et au master.  

 

L’entreprise doit transmettre le contrat à 
l’OPCO (Opérateur de compétences) 
dont elle dépend, au plus tard 6 mois 
après sa conclusion. L'Agence de  
services et de paiement (ASP) assure  
le versement de l'aide mensuellement.  
La date de versement intervient avant 
celle du salaire versé par l'employeur 
qui doit transmettre les données via  
la Déclaration Sociale Nominative DSN.   
Le premier paiement intervient dès le 
premier mois d'embauche.  
Les exonérations spécifiques de 
charges sociales ont été supprimées. 
Mais les employeurs d'apprentis  
peuvent bénéficier de la réduction  
générale de charges sociales Fillon  
(cf. outil de calcul - site de l’Urssaf).  
Les cotisations salariales ne sont dues 
que sur la partie de la rémunération  
supérieure à 50% du Smic (contre 79% 
auparavant). En outre, les apprentis 
sont exonérés de CSG/CRDS mais  
seulement jusqu'à ce montant. 
 
 
 
BAUX COMMERCIAUX 
RENOUVELLEMENT 
EN FIN DE BAIL (9 ANS)  
 
3 situations possibles : 

• Le bailleur prend l’initiative :  
il envoie au locataire un congé par 
acte de commissaire de justice  
au moins 6 mois avant la date  
d’expiration du bail avec une offre 
de renouvellement. Ce congé lui 
permet de proposer un nouveau 
loyer. S'il n'envoie pas de congé au 
locataire et que le bail se poursuit 
(c’est une tacite reconduction), le loyer 
pourra être augmenté uniquement 
lors de la révision triennale. 
 

• Le locataire peut prendre l'initiative 
lorsqu'il n'a pas reçu de congé du 
bailleur. Il peut alors lui adresser  
directement une demande de  
renouvellement et peut mentionner 
un loyer renouvelé calculé en  
fonction de la variation de l'indice 
trimestriel des loyers commerciaux 
(ILC) ou de l'indice trimestriel des 
loyers des activités tertiaires (ILAT). 
Cette variation constitue un plafond 
(plafonnement du loyer). 
• Lorsque que les deux parties  
gardent le silence, le bail commercial 
se poursuit au-delà des 9 ans pour 
une durée indéterminée. Le bailleur 
ou le locataire peut mettre fin à tout 
moment à cette tacite prolongation 
en adressant un congé avec un 
préavis de 6 mois. 

C. CH-Z.

SOCIÉTÉ
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Sources :   
site internet impot.gouv.fr et entreprendre.service-public.fr

Le bailleur-propriétaire qui refuse 
le renouvellement du contrat  
de bail commercial à l’échéance 
(après le délai de 9 ans) doit en 
principe verser une indemnité 
d’éviction au locataire, sauf motifs 
graves et légitimes reprochés  
à celui-ci.

À NOTER
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Par Laurent Lapeyrie, gérant de CELSIUS ÉQUIPEMENT

CELSIUS ÉQUIPEMENT, votre partenaire  
depuis plus de 30 ans.
 
 
 
 
Créée en 1994, l’entreprise CELSIUS ÉQUIPEMENT  
accompagne les boulangers, pâtissiers, chocolatiers, 
traiteurs de la Côte-d’Or, de la Saône-et-Loire et de  
la partie sud de la Haute-Marne.  
L’entreprise est dirigée depuis 10 ans par Laurent  
Lapeyrie, en association avec le responsable technique 
Grégory De Jesus.  
Notre ADN se résume en quelques mots : proximité,  
disponibilité, réactivité et professionnalisme. Force de 
proposition, nous aidons nos clients à élargir leur offre 
produit pour accroître leur activité, à innover dans les 
équipements et les process pour gagner en productivité, 
et à sécuriser et fidéliser leur personnel en automatisant 
certaines tâches répétitives. 
 
Concessionnaire exclusif BONGARD, et adhérent du 
groupement EUROMAT/Referencia, nous proposons à nos 
clients des matériels et équipements aux performances  
reconnues et appréciées par tous. Nous proposons  
également de concevoir ou rénover votre espace de vente 
avec notre partenaire CONCEPT FROID.  
 
Équipés d’un laboratoire de production, nous accueillons  
nos clients pour des journées de démonstrations, mais 
aussi nos partenaires meuniers pour des présentations 
produits ou des formations.  
 
Dans un environnement qui évolue très vite, où les  
mutations technologiques et les changements de  
tendances s’accélèrent, CELSIUS ÉQUIPEMENT est  
le partenaire fiable qui vous aidera à répondre aux  
défis de demain. 
 

 

• L. L.

CHIFFRES CLÉS
Concessionnaire exclusif BONGARD et actionnaire-
coopérateur d’EUROMAT/Referencia  

Secteurs d’intervention : départements 21, 71 et 52 (sud) 

Localisation : 6, rue Aristide Bergès  
21800 Sennecey-lès-Dijon  

Effectif : 11 personnes (dont 5 techniciens, 1 commercial, 
3 administratifs) 

CA 2024 : 2,3 M€ 

SAV : 7j/7, 365j/an - Tél. : 03 80 51 99 76

FORUM DES ARTISANS - N° 92 - JUILLET  AOÛT  SEPTEMBRE 2025



PORTRAITS

FORUM DES ARTISANS - N° 92 - JUILLET  AOÛT  SEPTEMBRE 2025 8 

Leur mission : mettre en valeur savoir-faire,  
terroir et patrimoine.  

Après un solide parcours, lui en cuisine, elle en pâtisserie, 
(Lameloise, Marcon…), Edouard Mignot et Émilie Rey  
ouvrent en 2013 leur table gastronomique “ED EM” à  
Chassagne-Montrachet, auréolée en 6 mois d’une Étoile  
Michelin ! Suivent, en 2017, “La Cabane”, un restaurant  
saisonnier et en 2022, le bistronomique “Prosper” au  
Château-Saint-Aubin en association avec la Veuve Ambal. 
Passionnés et audacieux, ils subliment aujourd’hui, la pâte.   
Un authentique commerce de proximité   
Pendant la pandémie, faute de pouvoir travailler, ils font  
des projets… « Ouvrir une boulangerie-pâtisserie, a été une 
évidence ». Depuis août 2024, le “Petit Chêne” *, enraciné dans 
une vieille bâtisse bourguignonne, anime le village et ses  
environs. « Après 40 ans de désert boulanger, certains anciens 
étaient émus aux larmes à l’ouverture » précise Émilie.  
Tradition et modernité   
«  Nous avons longuement réfléchi à la technologie de cuisson. 
Finalement, nous avons choisi le four à bois, élément différenciant 
qui s’accordait à la valorisation de l’artisanat. Nous y cuisons 
nos pains bio, travaillés en fermentation lente sur levain  
naturel, et certaines pâtisseries. Pour le reste, nous avons un 
four ventilé BONGARD et bien-sûr tout le matériel moderne 
nécessaire à notre production maison ! »  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Un lieu convivial   
Au “Petit Chêne”, on vient chercher de bons produits, retrouver 
les goûts d’autrefois et passer un moment. « Le décor chaleureux 
du magasin, ouvert sur le fournil, s’inspire des années 1900. » 
Au mur, des panetières en bois chargées de pains, des  
bibliothèques vert foncé où les chocolats s’exposent, et  
tout contre, des vitrines à plat, aux vitres coulissantes, où  
se révèlent les pâtisseries.  
Un réseau de partenaires   
« Le Moulin Decollogne et la ferme de la Goutte d’or nous  
approvisionnent en farines issues de cultures bio. Pour le  
matériel, nous avons rencontré CELSIUS ÉQUIPEMENT au Sirha 
et l’entente a été immédiate, d’autant que BONGARD est la  
référence dans le domaine. Laurent Lapeyrie nous a présenté 
CONCEPT FROID pour l’agencement sur-mesure du magasin. 
Ajouté à cela nos architectes, et le tour était joué ! »  
Et demain ?   
« Aménager des chambres au-dessus de la boutique afin de 
pouvoir proposer un package expérientiel du dîner à “ED EM” 
jusqu’au petit déjeuner au “Petit Chêne” » conclut Émilie. •

C. CH-Z.* Petit Chêne : nom d’une plante herbacée endémique en Bourgogne
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Dijon 
Développer une marque  
multifacette pour le meilleur,  
“Du pain pour demain.”  
 

QUELQUES CHIFFRES
BOURGOGNE‑FRANCHE‑COMTÉ

MILLIONS 
D’HABITANTS  
Données 20232,8 SITES INSCRITS AU PATRIMOINE 

MONDIAL DE L'UNESCO 
2ème au rang national8COMMUNES 

SUR 8 DÉPARTEMENTS  
Données 2023 3 709 DE TAUX DE RÉUSSITE 

POUR LES BOULANGERIES- 
PÂTISSERIES Données 2024 77%

Louis Tortochot est entrepreneur dans 
l’âme. Après son tour de France et un 
détour par la Belgique et le Canada, ce 
Compagnon du Devoir revient dans 
son Dijon natal en 2011. Il reprend un 
ancien point chaud idéalement placé 
pour y créer une boulangerie artisanale, 
“Du pain pour demain”. Remarqué 
pour la qualité de ses produits et sa 
créativité, il remporte, en 2019, le 
concours de la meilleure boulangerie 
de France (M6).  
Une envie de diversification  
Le Covid a été l’occasion d’un bilan.  
Se sentant “étriqué dans le format  
boutique”, il fait construire un atelier de 
production, bien situé, en zone indus-
trielle. Parallèlement, son responsable de 
magasin et lui s’associent, ce qui permet 
d’investir dans une 2ème boulangerie.  
« Aujourd’hui, je gère l’atelier en  
segment B2B, et lui, les 2 boutiques,  
véritables vitrines de la marque. »  
Une visée d’expansion  
« L’atelier alimente nos deux boutiques 
en viennoiseries. Nous livrons hôtels, 
restaurants, lycées, collèges, des 
commerces de bouche variés et des  
institutions publiques et/ou privées.  
Nous nous développons progressivement  
 
 

au travers de projets différents et 
complémentaires. Nous expédions, via un 
logisticien du froid en agro-alimentaire, 
nos pains en précuit congelé et nos 
viennoiseries en cru congelé, afin de 
mieux gérer transport et stocks. »  
Un levier de croissance  
Louis profite du Covid (encore !) pour 
finaliser son bar à croissant*, un  
ingénieux système pour garnir, à la  
demande, les viennoiseries en boutique. 
« Côté client, c’est ludique et personnalisé. 
Côté artisan, la qualité est optimale 
(fourrage calibré et à cœur), la production 
simplifiée (la matière première est en 
magasin), les coûts maîtrisés (quantité 
injectée, manipulation par une vendeuse), 
le ROI assuré dès 3 produits/jour/injecteur. 
En fait, c’est la résolution d’une équation 
commerciale » déclare Louis qui exporte 
son invention aux USA.  
Une relation privilégiée  
Dès 2011, Louis Tortochot fait le choix 
de CELSIUS ÉQUIPEMENT. « Laurent 
Lapeyrie a l’oreille attentive et bienveillante 
du conseil commercial et Gregory De Jesus, 
sait anticiper les situations, maîtrise la 
technique tout en ayant un langage  
didactique. C’est un duo partenaire de 
notre développement. Et des projets  
j’en ai ! » conclut-il.• C. CH-Z.
* https://baracroissants.com 
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Cookmatic : le deux en un pour foncer  
et cuire vos tartelettes, disponible  
chez MONO-France.
Le Cookmatic s’impose comme un allié de choix pour les professionnels de la  
pâtisserie et de la boulangerie. Cette machine permet de réaliser en un temps  
record des tartelettes sucrées et salées parfaitement régulières ou encore des 
choux 3D précis et homogènes.  
Rapide, simple d’utilisation et polyvalent, le Cookmatic combine productivité et 
qualité professionnelle, pour un résultat aussi esthétique que maîtrisé.  
Son véritable atout ? Une large gamme de plaques interchangeables qui offre une 
grande variété de formes et de cuissons, selon les besoins de chaque artisan.  
Distribué par les actionnaires-coopérateurs d’EUROMAT/Referencia, pages 22/23. 

Le SerieS de Moretti Forni, le four à sole 
pensé pour la pizza. 
Le S100E2 est un four à sole spécialement conçu pour répondre aux exigences 
des pizzaïolos. Doté de deux chambres de cuisson, il permet de cuire jusqu’à  
6 pizzas de 30 cm de diamètre par chambre, avec une régularité et une qualité optimales.  
Pensé pour allier performance et économie, il se distingue par une consommation 
réduite d’énergie et une utilisation à la fois rapide et intuitive. Il dispose de  
nombreuses fonctionnalités pour faciliter le quotidien (mode éco, charge partielle, 
multi-timer pour gérer 2 allumages/jour, etc.)  
Le SerieS, c’est l’alliance parfaite entre efficacité, ergonomie et design intelligent 
au service de la pizza artisanale. 
 
Distribué par les actionnaires-coopérateurs d’EUROMAT/Referencia, pages 22/23.

Hounö Invoq Combi 6 niveaux : l’efficacité 
au service du snacking et du traiteur,  
exclusivement chez EUROMAT/Referencia.
Le four mixte Hounö Invoq Combi 6 niveaux est la solution idéale pour les  
professionnels du snacking et du traiteur. Compact et performant, il permet une 
cuisson précise et homogène de vos préparations, tout en optimisant les  
ressources.  
Grâce à sa conception éco-responsable, il se distingue par une faible consommation 
d’eau et d’électricité (il est labellisé ENERGIE STAR®), sans compromis sur la qualité 
de cuisson. Polyvalent, pratique et économe, le Invoq Combi répond parfaitement 
aux exigences des cuisines modernes en quête de performance et de durabilité. 
 
Distribué par les actionnaires-coopérateurs d’EUROMAT/Referencia, pages 22/23. 
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Une 3ème occasion irrésistible   
Jean-Marc Gravier, JMG ÉQUIPEMENT, 
partenaire de longue date, a su motiver 
Marie-Michèle :  emplacement en face 
du stade de foot et du centre commercial, 
accès facile par un rond-point, proximité 
de la mer, local de 170 m2 de plain-pied 
avec parking et financement à la clef. 
Et bien sûr son expertise en implantation. 
L’occasion était trop belle !  
La transmission du métier  
Encouragée par sa mère, il y a 10 ans, 
Wendy se lance dans l’apprentissage, 
d’abord sans conviction puis avec  
passion. « Je la voyais peu à la maison, je 
ne voulais pas faire comme elle, mais une 
fois au CFA, j’ai été séduite. Au final, j’ai 
préféré la pâtisserie et la viennoiserie.  
Du coup, je me suis perfectionnée chez  
Ferrandi puis Bellouet Conseil à Paris et  
je me forme régulièrement aux nouvelles 
tendances » déclare Wendy.   
Le tandem mère-fille  
Marie-Michèle se répartit entre les  
3 affaires. Ici, elle supervise et “participe 
à la fabrication des entremets”. Wendy 
reste à l’écoute de sa maman « c’est tout 
un débat de générations mais nous 
sommes complémentaires : elle apporte 
l’expérience, moi, ce peps pour attirer 
une clientèle nouvelle. Nous avons 
trouvé un bel équilibre. » 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
Un magasin “girly”, un labo convivial  
Le fuchsia, c’est la signature des  
“Douceurs”. « Ici, on a joué l’aspect  
jeunesse et fraîcheur : cerisiers du japon 
au rose délicat et beaux visuels pâtissiers. 
Le tout souligné par l’élégant linéaire de 
CONCEPT FROID. Les clients adorent 
et postent des vidéos sur les réseaux  
sociaux ! » Une imposte vitrée donne sur 
le fournil, il en est de même entre les 
différents espaces de travail comme 
cela, chacun voit les autres à l’œuvre.  
Le “tout fait maison”  
« Nos pains sont faits en méthode  
traditionnelle à partir de farines de qualité, 
nous avons diversifié nos produits 
salés, notre offre de pâtisserie comble à 
la fois les goûts martiniquais et les envies 
de pâtisserie fine. La viennoiserie est  
réalisée avec du pur beurre breton. 
Nous défendons haut et fort le travail 
artisanal. » concluent-elles. C. CH-Z.

Quand mère et fille combinent leurs talents 
pour un artisanat renouvelé. 

Par Catherine Charmasson-Zagouri

Marie-Michèle Bray n’en est pas à son coup d’essai. Après avoir été pâtissière salariée pendant 15 ans,  
elle lance, en 2011, sa propre boulangerie-pâtisserie artisanale “Douceur Caraïbes” au Marin, côté plages puis,  

en 2014, “Douceurs marinoises” côté marina. En 2025, elle crée “Douceurs du Robert” avec sa fille Wendy.

•

INTERVIEW

SCANNEZ MOI

Pour en savoir plus
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Redonner vie  
à l’héritage d’un  
savoir-faire perdu,  
la mission de Clément Jolin,  
esthète du goût.
Clément Jolin a toujours aimé la pâtisserie. Pourtant 
c’est à la photographie que ce natif d’Aix-en-Provence 
consacre ses études qu’il effectue à Sydney  
et Los Angeles pour poursuivre sa carrière à Londres  
et à New-York. Photographe de mode pendant 20 ans 
outre-Atlantique et outre-Manche, il revient  
régulièrement en Provence où les repas de famille  
mettent en exergue la délicieuse meringue à la chantilly 
de Louis Brunet, Maison créée en 1870. 

 
 
 
          
Une idée qui chemine  
Il y a une dizaine d’années, lors d’une visite dans le  
laboratoire de Louis Brunet, le dernier de 5 générations  
de pâtissiers, bientôt en retraite, Clément mesure l’urgence 
de la situation et partage sa réflexion autour des patrimoines 
culinaires en voie de disparition et de la nécessité de les  
pérenniser. À commencer par ce dessert unique. Louis  
veut bien lui en confier la recette et lui transmettre son  
savoir-faire générationnel. Il reste à Clément à franchir le pas…  
Le déclencheur  
La parenthèse du Covid lui donne l’occasion de réaliser son 
rêve. Il se forme à l’institut culinaire de France de Pierre 
Hermé et remporte le concours de l’école grâce à son projet 
de mémoire pâtissière porté par la meringue à la chantilly.  
« Cette reconnaissance m’a permis de comprendre que ce  
produit avait quelque chose de spécial et que mon ambition 
avait du sens. Choumamé était né » déclare Clément.  
La maîtrise du savoir-faire  
Cette meringue-là est à nulle autre pareille, toute en finesse, 
aérienne, croquante et fondante à la fois. L’alchimie des  
ingrédients et du procédé rigoureux de cuisson lui confèrent 
un goût et une texture uniques. « C’est une expertise que j’ai 
mis du temps à comprendre et à apprivoiser. Masteriser  
la cuisson a été laborieux mais c’est réussi. »  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Un produit signature  
« Je suis parvenu à faire revivre pleinement la recette de la  
famille Brunet, à la sublimer et à déployer son niveau gustatif. 
La chantilly est une crème vivante que je me plais à infuser de 
multiples parfums naturels ! » Il en résulte un délicat duo  
meringue-chantilly aux arômes subtils. Les agrumes du  
jardin bio qu’Armand Arnal lui a ouvert pour faire des essais, 
les cafés de spécialité d’Hippolyte Courty sont, parmi 
d’autres, ses inspirations.  « C’est un produit simple mais  
magique, un dessert “suspendu dans le temps” qui touche la 
mémoire cellulaire des gens » déclare Clément. 

INTERVIEW



ÉCOLES
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STAGES ET COURS PRATIQUES  
POUR L’AMÉLIORATION 
DES CONNAISSANCES

C. CH-Z.•

Le business model  
Choumamé, situé à Aix-en-Provence devrait bientôt rejoindre 
la région parisienne. Maisons de luxe (Yves Saint Laurent, 
Chanel, LVMH), Chefs étoilés s’intéressent à ce produit  
d’exception que Clément veut déployer, en BtoB, en France 
d’abord puis à l’international. « L’aventure Choumamé me 
permet de rencontrer des gens passionnants. Sylvain Dravet 
de TOUT TECHNIQUE et Vincent Hardouin de PANIFOUR, 
m’ont ouvert leurs portes pour des essais de matériels, leurs 
carnets d’adresses pour comprendre l’écosystème du métier  
et y trouver des ressources. Ils font partie des gens qui me  
soutiennent. C’est précieux » précise Clément. 
 
Un nom évocateur, un logo protecteur  
“Choumamé” suggère une gourmandise authentique, familiale 
voire ancestrale. « C’est un hommage à ces générations  
d’artisans qui ont travaillé avec cœur et passion, et dont les  
spécialités sont menacées d’oubli ; honorer ceux qui m’ont  
précédé, dénicher les pépites recluses dans leurs vieux  
carnets, raconter leur histoire, les magnifier et les partager, 
c’est ma mission de gardien de mémoire. »  Le logo inspiré 
d’une boite à cookies en céramique de son enfance en forme 
de lion et décliné en un tampon solaire représenterait-il  
le protecteur de ces trésors retrouvés ? 
 
 



RECETTE
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Pâte sucrée  
Ingrédients 
> 500 g    de beurre 
> 385 g    de sucre glace  
> 120 g      de  poudre d'amandes 

 

 
     > 200 g      d’œuf 
     > 925 g      de farine 
     > 7 g           de sel 

La tartelette Maya Pam
par Laurent Tello, pâtissier conseil chez MONO-France.

Recette pour 15 tartelettes

Crème d'amande citron vert (15 g/pce)
Ingrédients 
> 56 g      de beurre 
> 50 g      de sucre semoule  
> 56 g        de  poudre d'amandes 

  
     > 50 g        d’œuf entier 
     > 11 g        de farine 
     > 1 zeste de citron vert  

Ingrédients 
> 103 g    de purée de mangue 
> 103 g    de purée de passion  
> 62 g         de  jaunes d’œufs 
> 77 g       d’œufs 

      
 
     > 47 g       de sucre 
     > 19 g       de masse 
                         gélatine 
     > 92 g       de beurre  

Montage et finition  
• Foncer et cuire les tartelettes à blanc. 

• Pocher la crème d'amande  
   et finir la cuisson. 
 •  Couler le crémeux puis passer en cellule  
   de refroidissement. 
 •  Couler le confit de fraises puis pocher  
  la chantilly vanille. 
 •  Creuser la chantilly à l'aide d'une cuillère 
   tiède. 
 •  Pocher le confit d'ananas à l'intérieur  
  et réserver au congélateur.  
 • Sortir à la demande et déposer la brunoise 
  de fruits exotiques et les quartiers  
  de fraises fraiches. 

Procédé  
Dans la cuve du batteur, crémer le beurre,  
le sucre et la poudre d'amandes à la feuille. 
Verser les œufs puis la farine et le sel. Quand 
la pâte est bien mélangée, la débarrasser  
sur une plaque entre 2 feuilles guitare. 
Stocker à 4°C. 

Procédé  
Dans la cuve du batteur, crémer le beurre,  
le sucre, le zeste et la poudre d'amandes à la 
feuille. Verser les œufs puis la farine. Laisser 
bien foisonner.  

Crèmeux mangue/passion (30 g/pce) Procédé  
Blanchir les jaunes d’œufs, les œufs et le sucre. 
Verser le mélange sur les purées bouillantes. 
Cuire à l’ébullition. Ajouter la gélatine et à 
40°C le beurre. Mixer pour parfaire l'émulsion. 
Couler directement dans les tartelettes.  

Ingrédients 
> 500 g    de crème 35% 
> 200 g    de crème 35% chaude  
> 60 g         de  sucre 
 

      
 
     > 43 g       de masse 
                         gélatine 
     > 1 gousse de vanille

 

Chantilly vanille (35 g/pce) Procédé  
Faire chauffer les 200 g de crème avec le 
sucre et la gousse de vanille à 50°C. Ajouter 
la masse gélatine, mixer. Ajouter les 500 g 
de crème et réserver une nuit à 4°C. Le 
lendemain, monter au batteur pas trop ferme. 

Ingrédients 
> 250 g    de purée de fraises 
> 56 g      de  sucre  

 
 
     > 2 g         de  pectine nh      
 
     

Confit de fraise (10 g/pce)

Procédé  
Mélanger la pectine et le sucre et verser  
sur la purée à 40°C. Bien mélanger. Cuire  
à bonne consistance du confit. Réserver  
une nuit à 4°C.

Ingrédients 
> 250 g    de purée d’ananas 
> 56 g      de  sucre  

 
 
     > 2 g         de  pectine nh      
 
     

Confit d’ananas (10 g/pce)

Après son diplôme de pâtissier,  
chocolatier, confiseur, glacier,  
Laurent Tello multiplie les expériences 
professionnelles tout en continuant 
à se former. En 2017, il ouvre sa 
propre pâtisserie “Alliance sucrée”  
à Saint-Estève près de Perpignan. 
Membre de la Confrérie des  
chocolatiers catalans, il est aussi 
pâtissier conseil chez MONO-France 
dont il accompagne les clients 
installés dans la région sud-ouest. 



NOUVEAU
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Brunoise mangue/ananas/passion

Quartiers de fraisesQuartiers de fraises

Chantilly vanille

Crémeux mangue/passion

Confit de fraise
Crème d’amande citron vert

Confit d’ananas

Montage 
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EXPERTISE

David Lelièvre, quel est votre parcours ?  
« Celui d’un ancien boulanger-pâtissier qui a bifurqué dans le 
métier de commercial, d’abord dans le secteur des matières 
premières puis celui de l’équipement professionnel chez 
ROBIN-CHILARD, à Saint-Lô (50), une entreprise dans  
laquelle j’évolue depuis 2006. »  

Vous détenez le dernier record de vente annuelle de  
MasterChef, pourquoi selon vous ?  

« Nous avons déjà la chance de pouvoir le proposer en exclusivité 
en tant que membre du réseau EUROMAT/Referencia,  
et aussi celle d’être dans un département dans lequel de  
nombreux artisans ont entrepris de moderniser leurs affaires. 
Ils sont également confrontés, comme beaucoup d’autres, à la 
pénurie de personnel, deux aspects qui les incitent donc  
à s’équiper. Or il n’y a pas mieux que le MasterChef ! »  

Pour quelles raisons ?  
« Elle reste la machine la plus aboutie du marché, et ce qui la  
distingue de tous les autres pastocuiseurs, c’est vraiment qu’elle 
change le quotidien des artisans et apporte une vraie valeur  
ajoutée à leur laboratoire ! D’ailleurs, ce n’est pas  
seulement un pastocuiseur, mais aussi une turbine à glace et 
une machine qui met au point le chocolat avec une précision 
parfaite. Cette machine multifonction permet ainsi aux artisans 
de conforter et d’élargir leur gamme, à commencer par celle des 
boulangers qui osent ainsi plus facilement s’attaquer à la  
pâtisserie. Et puis le MasterChef permet bien sûr de gagner en 
confort de fabrication, de produire dans des conditions  
d’hygiène optimales, de réduire ses pertes et donc d’améliorer 
sa marge. C’est l’outil parfait et, pour nous, l’assurance de  
pouvoir accompagner nos clients en toute sérénité. »          Vous n’avez donc aucun mal à les convaincre ?  
« Le seul frein que je rencontre, c’est parfois le prix, ce qui  
peut être compréhensible. Seulement si vous rapportez  
l’investissement sur cinq ans au coût journalier de la machine, 
c’est infime, surtout au regard des nombreux bénéfices.  
Mais c’est vrai, que la transaction prend parfois du temps, que 
certains en parlent longtemps avant de franchir le pas et tous 
estiment ensuite qu’ils auraient dû le faire plus tôt (rires) !  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
De toute façon, lorsqu’un professionnel travaille avec un  
MasterChef, il ne veut et ne peut plus travailler sans, et s'il cède 
son affaire pour s’installer ailleurs, vous pouvez être sûrs que la 
première chose dans laquelle il investit, c’est un MasterChef ! »  

Vous vous êtes rendu récemment à Bologne, en Italie, dans l’usine 
de son fabricant Iceteam 1927, avez-vous appris des choses ?  

« Sur la machine non, mais j’ai découvert ceux qui la conçoivent 
et la fabriquent, ressenti la cohésion des équipes, leur souci  
du détail et leur envie de la faire constamment évoluer... et ça, 
ce n’est pas anodin pour nous commerciaux qui sommes  
généralement seuls face aux clients. On se sent porté ! » 

« Le MasterChef change vraiment le quotidien 
des artisans » 

David Lelièvre, commercial chez ROBIN-CHILARD, 
détient le record annuel des ventes de MasterChef en France.  

Une performance qui repose avant tout sur une conviction : « Il n’y a pas mieux ! » 
 Interview 

I. L. - D. L.•
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Guillaume Granet, “Oh My Chou” à Lieusaint (50) 
« Il tourne tout seul ! »  

« Le principal avantage du MasterChef, 
c’est qu’il tourne tout seul ! Très simple 
d’utilisation, cette machine peut être mise 
en marche par mes vendeuses qui en  
maîtrisent le fonctionnement. Elle se nettoie 
facilement et elle est très robuste. Elle nous 
permet de réaliser tous les crémeux de nos 

25 000 choux mensuels, et nous accompagne également dans 
le tempérage du chocolat pour les décors, dans la fabrication 
de la béchamel pour les versions salées, des garnitures de nos 
macarons, des guimauves, des pâtes de fruits ou à tartiner. » 
 
Frédéric Aubry, boulangerie-pâtisserie Jade à Saint-Lô (50) 
« Notre gamme s’est considérablement élargie ! »  

« L’objectif était de gagner du temps et de 
faciliter le travail de mes collaborateurs, 
mais nous avons aussi gagné en régularité 
et en qualité des produits. Et puis, ce que les 
clients ont tout de suite perçu, c’est que notre 
gamme s’est considérablement élargie !  
J’ai utilisé d’autres pastocuiseurs par le 

passé, mais le MasterChef nous permet de travailler plus vite, 
très bien, et de booster la croissance de notre entreprise.  
Le coût de la machine sera d’ailleurs amorti en moins d’un an. » 
 
Nicolas Aubin, boulangerie Aubin à Vélizy-Villacoublay (78) 
« La régularité des recettes »  

« Je travaille avec le MasterChef 
depuis 16 ans, et c’est la  
première chose dans laquelle 
j’ai d’ailleurs investi lorsque 
nous nous sommes installés 
dans notre seconde affaire !  

suite > 
 

 
 

J’apprécie la simplicité d’utilisation, la régularité des  
recettes, sa monocuve qui rend vraiment le démontage et le 
nettoyage très simple… Cette machine nous permet de  
gagner énormément de temps, d’être sereins en termes de  
respect des normes d’hygiène et de proposer beaucoup  
plus de choses, notamment des glaces. » 
 
Charly Besson, la “Boulangerie de Papa et Maman”  
à Haute-Goulaine (44)  
« Une évidence »  

« Investir dans un MasterChef était une 
évidence pour moi qui l’avais déjà utilisée, 
et ça l’est devenue pour mon équipe.  
Ma pâtissière m’a d’ailleurs dit récemment : 
“Si vous me l’enlevez, je m’en vais !” Nous 
avons organisé la fabrication de nos 
crèmes pâtissières, citrons, flans, glaces… 

au rythme d’un jour sur deux, et le gain de temps est  
considérable. Donc de productivité bien sûr. Pour les flans  
par exemple, j’ai divisé mes coûts de production par quatre ! »  
 
Jérôme Bails, Boulangerie Basil à Paris 
« Un superbe outil »  

« Lorsque j’ai décidé d’investir dans une 
turbine, les équipes de MONO-France  
sont venues, ont fait le point sur nos  
besoins et nous ont finalement proposé  
le MasterChef, aux fonctionnalités plus 
transverses. C’est un superbe outil,  
très simple d’utilisation et qui nous fait  

gagner un temps fou ! Il nous permet de produire beaucoup 
plus, de proposer de nouvelles choses comme les glaces  
maison et la guimauve, et donc de développer notre activité. 
Et surtout, il nous sécurise énormément. Le MasterChef,  
il est là et il reste là ! » 
 

C’EST ENCORE EUX QUI EN PARLENT LE MIEUX !

I. L.
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Les événements marquants  
du trimestre écoulé

Démonstrations, Stages, Ateliers, Salons, Portes ouvertes ... d’avril à juin 2025. 

Portes ouvertes  
Le 11 mars dernier, BOURMAUD ÉQUIPEMENT ouvrait  
ses portes à l’occasion de la nouvelle édition des Portes  
Ouvertes GMS. Un évènement coorganisé en partenariat avec 
BONGARD, MONO-France et Sasa, permettant aux visiteurs  
de découvrir les dernières nouveautés de l’année. Pour ce  
nouvel opus, la “Venus Line” était à l’honneur, innovation  
incontournable incorporant peseuse volumétrique et système 
de mise en bac, pour répondre aux volumes de production  
intensifs. Prochain rendez-vous en 2026 ! » 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
Démonstration  
Le trimestre dernier, SIMATEL a participé à la modernisation 
du fournil grenoblois de Touflet Boulanger, spécialisé dans la 
fabrication et la livraison de pain frais aux restaurants  
collectifs, avec l’installation de 5 nouveaux fours électriques 
BONGARD, pour une production plus performante et 100% 
orientée vers la qualité en phase avec leur engagement RSE.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Démonstration  
Du 31 mars au 2 avril, SOMABO organisait un évènement dans 
les locaux de Délices et Créations à Wasquehal. Cédric Bernard, 
Pâtissier Conseil, réalisait des pâtisseries chocolatées à partir 
des équipements de MONO-France, et Olivier Chauvin  
présentait le laminoir Rhea de BONGARD. 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fête du Pain  
Lors de la dernière édition de la Fête du Pain du 1er au 11 mai, 
PANIFOUR a installé deux fournils reconstitués sur le parvis  
de la cathédrale Notre-Dame. Les deux premiers jours, Tony 
Doré, ambassadeur BONGARD, a animé des démonstrations de  
fabrication du pain, partageant son expertise avec les visiteurs.  
Cet événement a également permis de célébrer le savoir-faire 
et le partage à travers les différents concours organisés par  
la Confédération Nationale de la Boulangerie-Pâtisserie  
Française et les Boulangers du Grand Paris.  
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Portes ouvertes  
La journée Portes Ouvertes organisée par TOUT TECHNIQUE 
avec les Moulins Soufflet à la Seyne-sur-Mer le 14 mai dernier 
a séduit une cinquantaine d’entreprises. Jean-François 
Fayolle, M.O.F. boulanger, animait l’atelier boulangerie à 
partir des solutions innovantes de Moulins Soufflet  
pour créer des produits signatures aromatiques.  Outre les 
réalisations pains et snacking, des gâteaux de voyage, des 
cookies et un accompagnement nomade ont jalonné le  
déroulement de la journée. Un village de partenaires  
présentait des offres d’animation magasin (café Illy,  
machine à jus et à thé Zummo), des services bancaires  
et RH (crédit pro, Baker staff, Cezame formation) - et enfin 
d'exceptionnelles offres produits et matériels proposées 
par TOUT TECHNIQUE à cette occasion.  
 
 
 
 
 
 
 
  
 
Formation  
Le 21 mai, CELSIUS ÉQUIPEMENT accueillait dans son  
laboratoire une formation Viennoiserie organisée par les 
GMP et animée par le M.O.F. Nicolas Streiff. Une douzaine 
de boulangers ont participé à cet atelier qui présentait des 
réalisations originales et des viennoiseries classiques  
revisitées, dans une ambiance studieuse. Les participants ont 
apprécié la qualité de la formation et la convivialité du groupe. 

Foire  
SIMATEL a soutenu le Campus de Groisy à l’occasion de sa 
participation à la Foire Internationale de Haute-Savoie  
du 1er au 11 mai à Rochexpo. Animations, feux d’artifice, 
concerts et un grand gâteau d’anniversaire célébraient les 
100 ans de la Foire. 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
Démonstrations  
Beau succès pour la Masterclass Glace & Chocolat chez  
DUCORBIER MATÉRIEL, le 14 mai à Cléon, à laquelle  
participait Florence Lesage, Championne du monde des  
Arts sucrés et cheffe pâtissière. Au programme, des  
démonstrations des multiples fonctions et préparations 
réalisables avec le MasterChef, et les matériels professionnels 
(Epsilon, Diva 12). Une mention spéciale pour l’imprimante 
3D et la machine de mise sous vide, deux innovations  
présentées par MONO-France.  



RENCONTRES

PROXIMITÉ

FORUM DES ARTISANS - N° 92 - JUILLET  AOÛT  SEPTEMBRE 2025 20

Événement 
Le 1er four BONGARD installé dans un musée est au Louvre !  
Reportage à suivre sur cette réalisation assurée par PANIFOUR  
dans le prochain numéro de FORUM DES ARTISANS.   
Inauguration 
Le 23 juin, Amaia Turgné, entourée de son équipe et de ses  
partenaires, inaugurait le nouveau showroom dans ses locaux de 
Saint-Jean-d’Angely (17). Cet espace conçu pour l’innovation et le 
dialogue professionnel marque une étape importante dans le  
développement de sa concession A2PRO.  
Convivialité                            
Passage de relais 
En mai dernier, Jacques et Marie Austruy, après 28 ans au sein du 
réseau BONGARD-EUROMAT/Referencia, ont passé la main à Aurélie 
et Aloïs Lachand qui reprennent la concession AEB (Castanet - 31) 
sous la dénomination “AEB by MATEKSIUS”. Tous les deux ont été très 
impliqués dans la vie du réseau, Jacques en tant que président de la 
Commission Technique ACB et Marie dans divers projets EUROMAT/ 
Referencia. Belle retraite à eux et bienvenue à leurs successeurs ! 
 
 

 
 
 
 

  
Ressources humaines 
• Gauthier Jalous reprend la mission de Christian Bertrand qui part en 
retraite après 35 ans au service commercial de la concession SELEC PRO.  
• À partir de septembre, Yann Chandebois prend le poste de  
Responsable technique de CFMB assuré par Gérard Lluch-Sala 
amené à profiter de sa retraite après une carrière dans plusieurs 
concessions du réseau !  
Décès 
Patrick Launay est décédé le 2 juin dernier. Il était un pilier de la  
Société Eberhardt frères et un support actif de EUROMAT/Referencia 
dont il a soutenu le développement dès sa création en 1993.  
 

La vie du réseau, chaque jour  
aux côtés et avec les artisans

Portes ouvertes  
Le 2 juin, dans le laboratoire de la fédération des boulangers 
de Metz, LE FOURNIL LORRAIN organisait une journée Portes 
Ouvertes autour du monde de la pâtisserie en collaboration 
avec MONO-France et Agrimontana afin de faire découvrir (ou 
redécouvrir) l’étendue des équipements que propose le réseau 
EUROMAT/Referencia. Animé par le pâtissier Cédric Bernard, 
l’atelier a été l’occasion pour les artisans Mosellans de  
percevoir la complémentarité des différentes machines en 
fonctionnement, d’avoir une vision du futur en dégustant des 
mignardises conçues grâce à l’imprimante 3D culinaire Patiss3.  
 

 

 
 
 
 
 
Démonstrations  
Le 11 juin, le fournil de démonstration de SIMATEL a accueilli 
une journée technique dédiée aux artisans, avec des  
démonstrations en conditions réelles. Le fournil, entièrement 
équipé et disponible sur demande, reste à la disposition  
des partenaires souhaitant tester du matériel ou organiser 
des animations professionnelles.  
Rencontres  
PANIFOUR était à la Foire de l'Essonne verte à Etampes  
du 13 au 15 juin, organisée par la Communauté d’Agglomération 
de l’Étampois Sud-Essonne (CAESSE). Cet événement familial, 
100% rural, a mis en avant l'identité du territoire à travers 
sa ruralité dynamique et ses richesses locales. La foire  
proposait une multitude d'activités dont une boulangerie 
éphémère, installée par les équipes PANIFOUR en partenariat 
avec la Fédération de la Boulangerie-Pâtisserie de l’Essonne, 
du Val-d’Oise et des Yvelines, enrichissant ainsi l'expérience 
des visiteurs et promouvant le savoir-faire artisanal local  
au travers de plusieurs concours.  
Formation  
AEB by MATEKSIUS a accueilli les Moulins Soufflet dans  
ses locaux les 21 et 22 mai,  pour une formation destinée à 
leurs clients boulangers de son secteur et dispensé par 
Jean-François Fayolle, M.O.F. et Ambassadeur BONGARD. 
 

Le 29 juin SIMATEL organisait sa traditionnelle 
“Sima Party,” un moment convivial et festif 
partagé avec ses équipes, son réseau  
de partenaires et ses clients autour des  
valeurs qui les rassemblent. 
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Les 24 et 25 septembre à La Seyne-sur-Mer (83), les 2J Déstockage  
de TOUT TECHNIQUE. Comme chaque année ces deux journées 
sont très attendues ! 
Des offres exceptionnelles sur du matériel de démonstration  
d’occasion et neuf à des conditions préférentielles. 
Avec des promos et des offres de financements pour la rentrée !  
Une occasion de préparer ses investissements de fin d’année  
dans les meilleures conditions.  
Horaires : 9h30 - 17h non-stop, collation sur place, hot-dog frites, 
“animations USA”. 
 

  
Du 21 au 23 septembre, SOMABO expose au salon Horesta de  
Lille (59), salon professionnel des métiers de bouche. À l’honneur, 
le snacking avec le four ultra-rapide Atollspeed et les matières  
premières “Délices et Création”, la pâtisserie avec les solutions de 
mécanisation de MONO-France, la boulangerie avec Paneotrad® 
et le laminoir à découpe automatique de BONGARD. SOMABO  
met à disposition un four Orion Evo pour équiper le fournil  
des Moulins Bourgeois. 
 
Le 6 octobre chez SOMABO à Flers-en-Escrebieux (59), atelier 
MONO-France « Fêtes et bûches de Noël » en partenariat avec 
Agrimontana, fournisseur de matières premières, à partir des  
équipements de mécanisation pâtissière de MONO-France.  
 
  
 
 

 
 
Du 28 septembre au 1e r octobre, Portes Ouvertes chez  
PB ÉQUIPEMENT à Avord (18). Au programme, démonstrations 
boulangères, pâtissières et snacking. Présentation des nouveautés 
BONGARD, des matériels du catalogue EUROMAT/Referencia  
(vitrines magasin Evema, lave-batterie Jeros) et de MONO-France 
(robot multifonction MasterChef, machine sous vide pour infuser 
les arômes, pocher les fruits, etc.). 
 
 
Les 6 et 7 octobre, DUCORBIER MATÉRIEL et ROBIN-CHILARD 
exposent au salon Rest'Hôtel de Caen (14). Leur stand fait  
la part belle au digital avec des tablettes donnant accès  
aux catalogues des produits distribués par les concessions,  
au système BONGARD Connect, à des tutoriels et d’autres  
applications. La présentation matériels sur le stand est limitée  
aux démonstrations pâtissières à partir des équipements  
MONO-France : MasterChef, machine sous vide Orved aux  
multiples applications (infusions d’arômes, confisage et pochage 
de fruits, etc. ), imprimante 3D pour créer des pièces originales  
en pâte biscuitée, One shot pour doser en une injection des  
chocolats avec ou sans fourrage. Pour la partie boulangère,  
les concessions équipent intégralement le fournil du meunier 
partenaire avec des matériels BONGARD. 
 
 
Le 13 octobre, à Brech-Auray (56) dans les locaux de la 
concession LE PÔLE ÉQUIPEMENT, atelier MONO-France  
« Fêtes et bûches de Noël » en partenariat avec Agrimontana, 
fournisseur de matières premières, à partir des équipements  
de mécanisation pâtissière de MONO-France. 
 
  
Du 12 au 13 octobre, au salon Rest'Hôtel de Tarbes (65) 
L’ÉQUIPEMENT MODERNE expose les matériels du fournil  
de la gamme BONGARD, avec un focus sur le nouveau pétrin  
Spiral Evo Smart (pesage et doseur intégrés). Les démonstrations 
s’articulent autour des pôles snacking avec le four ultra rapide 
Atollspeed et pâtisserie avec les solutions de MONO-France  
(MasterChef, Orved, etc.). 
 
Les 13 et 14 octobre, CFMB et AEB by MATEKSIUS  sont présents 
à la 7ème édition du salon Pedrero, espace Diagora, Labège-
Toulouse (31). Les démonstrations sont assurées par des professionnels 
de haut niveau à partir des matériels des gammes BONGARD (fournil  
en process Paneotrad® avec le nouveau pétrin Spiral Evo Smart 
avec pesage et doseur intégrés), EUROMAT/Referencia (les fours 
mixtes Hounö et ultra-rapide Atollspeed pour le snacking)  
et MONO-France (le robot pâtissier multifonction MasterChef  
associé à la machine sous vide Orved et la dresseuse  Epsilon). 

Les événements  
professionnels de juillet  
à octobre 2025 

PACA

HAUTS-DE-FRANCE

CENTRE - VAL DE LOIRE

NORMANDIE

BRETAGNE

OCCITANIE

AU PROGRAMME
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Les sièges, les agences  
et les points de vente  
au service des artisans
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