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EDITORIAL

« La transmission d'une petite entreprise :
un passage de relais entre soulagement
et nostalgie. »

Par Marie Austruy,
ancienne responsable administrative de la concession AEB. Castanet-Tolosan (31). Jeune retraitée épanouie.

En France, pres d'un tiers des dirigeants de
petites entreprises envisage de céder son activité
dans les cing années a venir. Chaque année,
environ 60 000 sociétés sont a transmettre, dont
une grande majorité dans lartisanat ou le
commerce de proximité™. Pourtant, selon I'INSEE,
seules 30% des transmissions aboutissent.
Les autres s'éteignent faute de repreneur. Dans
le groupement EUROMAT/Referencia, on observe
une dynamique a échelle humaine : quatre ou
cinqg entreprises ont changé de main ces cinq
derniéres années.

Céder son affaire, surtout une TPE, reste un parcours long et
semé d'embdches. 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 premiere embauche en 1994 a 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, I'envolée des prix de I'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'Alois 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,
méme si le cceur 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
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méme oublié la remise des clés. Le rituel tradi-
tionnel m'a manqué... Néanmoins un événement
est prévu bientot afin de marquer ce passage
de relais !

Derriere le fonctionnement d'une petite
entreprise, il y a souvent un duo ou les roles sont
partagés. Dans le cas d'AEB, Jacques était
officiellement gérant, mais le pilotage au
quotidien se faisait a deux. Lui sur les chantiers,
moi sur l'organisation et I'administratif. Cette
répartition “genrée” est fréquente dans les
TPE : monsieur a la technique, madame a la gestion. Et a
I'hneure du passage de témoin, le méme schéma se reproduit
pour le couple repreneur d’AEB.

En effet, les femmes, pourtant trés présentes dans l'ombre
des petites entreprises, sont encore sous-représentées a la
direction. Lors de la mise en vente d’AEB, aucune candidature
féminine n'a été regue. Les femmes ne se donnent pas toujours la
[égitimité de prendre le premier role. Il y a de I'autocensure, des
freins liés a la vie familiale, des barriéres culturelles tenaces.

Pourtant, les lignes bougent.

Une premiére dans le réseau BONGARD, la concession de
La Rochelle a été reprise par son ancienne directrice de site,
Amaia Turgné. Dans notre secteur encore trés 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 maniére de faire.
Une aventure intime, exigeante, parfois frustrante, mais riche de
sens. Si demain plus de femmes s’en emparaient, nous aurions la
un fantastique levier de transformation pour nos entreprises. ®

(1) « Transmettre une entreprise : un enjeu économique et social majeur »,
enregistré a la Présidence du Sénat le 5 avril 2077 sous le numéro 440.



ENTRETIEN AVEC

L'équipe de France, médaillée d'or
ala IBA-UIBC Cup 2025, aprés 13 ans d'attente.
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Unification des aides depuis le 1% janvier 2025

- Baux commerciaux
Renouvellement en fin de bail (9 ans)
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votre partenaire depuis plus de 30 ans.
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et investis pour le meilleur
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- Le Cookmatic, le deux en un pour foncer
et cuire vos tartelettes, disponible
chez MONO-France.

- Houno Invoq Combi 6 niveaux,
I'efficacité au service du snacking et du traiteur,
exclusivement chez EUROMAT/Referencia.

- Le SerieS de Moretti Forni, le four a sole
penseé pour la pizza.
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Quand mere et fille combinent leurs talents
pour un artisanat renouvelg.
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La tartelette Maya Pam
par Laurent Tello
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Le MasterChef, change vraiment
le quotidien des artisans.
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Chaque jour aux cotés
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ENTRETIEN

Parcours gagnant pour l'association de grands talents de la boulangerie

, équipe de France, médaillée d'or
alaIBA-UIBC" Cup 2025, apres 13 ans d'attente.

Coachés par Xavier Honorin (Coupe du Monde 1996),
Corentin Molina et Yannis Thouy ont associé leurs talents
pour représenter la France a I'lBA-UIBC* Cup, en Allemagne,
en mai dernier. lls se sont entrainés des 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 1" concours a l'international.
Avec succes !

Corentin, comment vous &tes-vous répartis les roles ?

« Yannis, la piece artistique, moi, les 3 autres catégories.
C’était risqué, mais nous nous faisions 100% confiance. Le
théme c’était art. Nous avons choisi de présenter la peinture.
Nous avons déterminé 26 produits outre la piéce pour mettre
en valeur a la fois la boulangerie francaise et nos savoir-faire
spécifiques. La gestion du temps a été un challenge. Mais nous
étions bien entrainés ! »

Yannis, qu'est-ce qui différencie ce concours ?

« Son ouverture a la créativité. C’est plaisant et a la fois
surprenant comparé aux concours en France qui sont tres
cadrés. Du coup, les tables des candidats étaient trés variées.
Pour la piéce artistique il y avait tres peu de directives. J'avais
choisi Toulouse-Lautrec, peintre natif d’Albi dans le Tarn,
ol je vis. Une fois la piéce imaginée, c’était, comme toujours,
une question d’entrainement (répéter gestes et exécution). »
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Alexandre, comment avez-vous préparé Yannis ?

« Le labo du CFA d’Albi était a sa disposition. Au niveau
technique, il a lexpertise du haut niveau. J’ai apporté un
regard extérieur, relever des détails. J'étais la surtout pour
le soutenir et lui montrer ma confiance en lui. Humainement,
il a les qualités requises (humilité, gout de la transmission)
et la passion de ce qu’il fait. »

Xavier, I'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
Patisserie), 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 golts, la piéce
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 ’hygiéne (box, table et

tabliers maintenus propres). C’était beau a voir ! » @
C. CH-Z.

NOTA
Corentin et Yannis sont sélectionnés pour la Coupe du Monde de la Boulangerie 2026 !

* Union Internationale des boulangers et patissiers



AU FEMININ

« Quand on n'avance pas, on recule...»

Amaia Turgné, une reconversion plus que réussie.

Avec un pere traiteur et une mere patissiere, Amaia Turgné
ne se destinait pas a devenir concessionnaire BONGARD !
Un bac scientifique en poche, elle décide de passer un CAP
puis le BTM « chocolaterie, glacerie, confiserie, patisserie ».
Passionnée par son métier et I'entrepreneuriat, elle sait d’'entrée
de jeu qu'un jour ou I'autre elle se mettra a son compte.

Ce quelle fait des I'age de 24 ans, apres avoir travaillé un
temps avec ses parents. Devenue Maman, elle choisit de
se tourner vers le traiteur pour mariages et réceptions.
Au-dela du métier, elle y exploite ses talents d’organisation et
de management : beaucoup de déplacements et plusieurs
salariés a gérer, dont des extras.

Blessée aux deux épaules a 38 ans, malgré un deuil difficile,
Amaia est obligée de changer de profession. Elle répond a une
seule offre d’emploi : commerciale chez LITTORAL EQUIPEMENT
(BONGARD POITOU-CHARENTES). Si ses clients sont parfois
surpris d’avoir a faire a une femme, sa connaissance “vécue”
du métier et sa volonté d’apporter des solutions qui

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

ce que tu as a faire, mais prends ton temps et savoure ! ».

Les mots de Fabien Ménard, son “parrain de cceur.”

Deux ans aprés avoir repris LITTORAL EQUIPEMENT, Fabien Ménard, déja
patron de BOURMAUD EQUIPEMENT, recrute Amaia pour un stage de trois mois
et la met “directement sur le pont”. Elle adhére a sa facon de travailler et
manifeste une forte soif d’apprendre, ce qui les rapproche au-dela du fait
quAmaia “a tout de suite des résultats” ! Leur confiance est mutuelle et Fabien
lui donne de plus en plus de responsabilités avant de décider que cC’est a elle
qu’il veut vendre sa concession. Pour Fabien, Amaia est une femme volontaire,
extrémement 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 a lui dire : « continue
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EMBAUCHE

DES APPRENTIS
UNIFICATION DES AIDES
DEPUIS LE 15R JANVIER
2025

Le Gouvernement a unifié les diffé-
rentes aides a I'apprentissage (montant
unique). Mais le montant de l'aide a
I'embauche d'un apprenti a diminué
depuis le 1¢" janvier 2025.

*Les entreprises de moins de
250 salariés peuvent percevoir une
prime de 5 000 € pour I'embauche
d'un jeune en contrat d'apprentissage
(alternance) et ce sans conditions.

« Cette aide est versée uniquement
au titre de la premiére année
d’'exécution du contrat et concerne
les contrats d’apprentissage conclus
entre le 24 février 2025 et le
31 décembre 2025. Lemployeur ne
doit pas avoir bénéficié auparavant
d'une aide a lembauche d'un
apprenti pour le méme apprenti
et pour la méme certification
professionnelle.

« Toutes les formations sont éligibles,
du CAP ala licence pro et au master.

SOCIETE

Lentreprise doit transmettre le contrat a
'OPCO (Opérateur de compétences)
dont elle dépend, au plus tard 6 mois
apres sa conclusion. LAgence de
services et de paiement (ASP) assure
le versement de |'aide mensuellement.
La date de versement intervient avant
celle du salaire versé par I'employeur
qui doit transmettre les données via
la Déclaration Sociale Nominative DSN.

Le premier paiement intervient des 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 I'Urssaf).
Les cotisations salariales ne sont dues
que sur la partie de la rémunération
supérieure a 50% du Smic (contre 79%
auparavant). En outre, les apprentis
sont exonérés de CSG/CRDS mais
seulement jusqu'a ce montant.

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

BAUX COMMERCIAUX
RENOUVELLEMENT
EN FIN DE BAIL (9 ANS)

3 situations possibles :

+ Le bailleur prend [linitiative :
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 étre augmenté uniquement
lors de la révision triennale.
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* Le locataire peut prendre l'initiative
lorsqu'il n‘a pas regu de congé du
bailleur. 1l 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-dela des 9 ans pour
une durée indéterminée. Le bailleur
ou le locataire peut mettre fin a tout
moment a cette tacite prolongation
en adressant un congé avec un
préavis de 6 mois.

A NOTER

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

C. CH-Z.



PARTENARIAT

Par Laurent Lapeyrie, gérant de CELSIUS EQUIPEMENT

CELSIUS EQUIPEMENT, votre partenalre

depuis plus de 30 ans.

Créée en 1994, I'entreprise CELSIUS EQUIPEMENT
accompagne les boulangers, patissiers, chocolatiers,
traiteurs de la Cote-d'Or, de la Sadone-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 a élargir leur offre
produit pour accroitre leur activité, a innover dans les
équipements et les process pour gagner en productivité,
et a sécuriser et fidéliser leur personnel en automatisant
certaines taches répétitives.

Concessionnaire exclusif BONGARD, et adhérent du
groupement EUROMAT/Referencia, nous proposons a 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.

Equipés 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 trés vite, ou les
mutations technologiques et les changements de
tendances s’accélérent, CELSIUS EQUIPEMENT est
le partenaire fiable qui vous aidera a répondre aux
défis de demain. @ L L

CHIFFRES

Concessionnaire exclusif BONGARD et actionnaire-
coopérateur d'EUROMAT/Referencia

Secteurs d'intervention :

Localisation :

Effectif :

CA 2024 :
SAV:
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mettre en valeur savoir-faire,
terroir et patrimoine.

Un authentique commerce de proximité

Pendant la pandémie, faute de pouvoir travailler, ils font
des projets... « Ouvrir une boulangerie-pdtisserie, a été une
évidence ». Depuis aolit 2024, le “Petit Chéne”*, enraciné dans
une vieille batisse bourguignonne, anime le village et ses
environs. « Aprés 40 ans de désert boulanger, certains anciens
étaient émus aux larmes a louverture » précise Emilie.

Tradition et modernité

« Nous avons longuement réfléchi a la technologie de cuisson.
Finalement, nous avons choisi le four a bois, élément différenciant
qui s‘accordait a la valorisation de lartisanat. Nous y cuisons
nos pains bio, travaillés en fermentation lente sur levain
naturel, et certaines patisseries. Pour le reste, nous avons un
four ventilé BONGARD et bien-stur tout le matériel moderne
nécessaire a notre production maison ! »
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Un lieu convivial

Au “Petit Chéne”, on vient chercher de bons produits, retrouver
les gotits d’autrefois et passer un moment. « Le décor chaleureux
du magasin, ouvert sur le fournil, s’inspire des années 1900. »
Au mur, des panetieres en bois chargées de pains, des
bibliothéques vert foncé ou les chocolats s’exposent, et
tout contre, des vitrines a plat, aux vitres coulissantes, ou
se révelent les patisseries.

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 EQUIPEMENT 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 a 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 diner a “ED EM”
jusqu'au petit déjeuner au “Petit Chéne” » conclut Emilie.

* Petit Chéne : nom d’une plante herbacée endémique en Bourgogne C. CH-Z.



Dijon

Développer une marque
multifacette pour le meilleur,
“Du pain pour demain’

Louis Tortochot est entrepreneur dans
I'ame. Apres 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. Parallelement, son responsable de
magasin et lui s’associent, ce qui permet
d’investir dans une 2®™¢ boulangerie.
« Aujourd’hui, je gére Ulatelier 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 hotels,
restaurants, lycées, colléges, des
commerces de bouche variés et des
institutions publiques et/ou privées.
Nous nous développons progressivement

CHIFFRES

2,8

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 a croissant*, un
ingénieux systeme pour garnir, a la
demande, les viennoiseries en boutique.
«Coté client, c’est ludique et personnalisé.
Cété artisan, la qualité est optimale
(fourrage calibré et a cceur), la production
simplifiée (la matiére premiére est en
magasin), les colits maitrisés (quantité
injectée, manipulation par une vendeuse),
le ROI assuré des 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
Dés 2011, Louis Tortochot fait le choix
de CELSIUS EQUIPEMENT. « Laurent
Lapeyrie a loreille attentive et bienveillante
du conseil commercial et Gregory De Jesus,
sait anticiper les situations, maitrise la
technique tout en ayant un langage
didactique. C’est un duo partenaire de
notre développement. Et des projets
jen ai!» conclut-il. @

* https://baracroissants.com
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C. CH-Z.
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EQUIPEMENTS

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
patisserie et de la boulangerie. Cette machine permet de réaliser en un temps
record des tartelettes sucrées et salées parfaitement réguliéres ou encore des
choux 3D précis et homogeénes.

Rapide, simple d'utilisation et polyvalent, le Cookmatic combine productivité et
qualité professionnelle, pour un résultat aussi esthétique que maitrisé.

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.

Houno Invoq Combi 6 niveaux : I'efficacité
au service du snacking et du traiteur,
exclusivement chez EUROMAT/Referencia.

Le four mixte Houno 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 homogéne de vos préparations, tout en optimisant les
ressources.

Grace a 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 Invogq Combi répond parfaitement
aux exigences des cuisines modernes en quéte de performance et de durabilité.

Distribué par les actionnaires-coopérateurs d'EUROMAT/Referencia, pages 22/23.

Le SerieS de Moretti Forni, le four a sole
| pensé pour la pizza.

i Le S100E2 est un four a sole spécialement congu pour répondre aux exigences
= des pizzaiolos. Doté de deux chambres de cuisson, il permet de cuire jusqu’a
: 6 pizzas de 30 cm de diametre 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 a 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 I'alliance parfaite entre efficacité, ergonomie et design intelligent
au service de la pizza artisanale.

Distribué par les actionnaires-coopérateurs ' EUROMAT/Referencia, pages 22/23.
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INTERVIEW

Quand mere et fille combinent leurs talents
pour un artisanat renouvele.

Par Catherine Charmasson-Zagouri

Marie-Michele Bray n’en est pas a son coup d’essai. Apres avoir été pdtissiére salariée pendant 15 ans,
elle lance, en 2011, sa propre boulangerie-pdtisserie artisanale “Douceur Caraibes” au Marin, coté plages puis,
en 2014, “Douceurs marinoises” c6té marina. En 2025, elle crée “Douceurs du Robert” avec sa fille Wendy.

Une 3™ occasion irrésistible

Jean-Marc Gravier, JMG EQUIPEMENT,
partenaire de longue date, a su motiver
Marie-Michéle : emplacement en face
du stade de foot et du centre commercial,
acces facile par un rond-point, proximité
dela mer, local de 170 m? de plain-pied
avec parking et financement a la clef.
Et bien siir son expertise en implantation.
L’occasion était trop belle !

La transmission du métier

Encouragée par sa mére, il y a 10 ans,
Wendy se lance dans l'apprentissage,
d’abord sans conviction puis avec
passion. « Je la voyais peu a la maison, je
ne voulais pas faire comme elle, mais une
fois au CFA, j'ai été séduite. Au final, j'ai
préféré la pdtisserie et la viennoiserie.
Du coup, je me suis perfectionnée chez
Ferrandi puis Bellouet Conseil a Paris et
je me forme régulierement aux nouvelles
tendances » déclare Wendy.

Le tandem mere-fille

Marie-Micheéle se répartit entre les
3 affaires. Ici, elle supervise et “participe
a la fabrication des entremets”. Wendy
reste a I'’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 clientéle 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 fraicheur : cerisiers du japon
au rose délicat et beaux visuels pdtissiers.
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 méme entre les
différents espaces de travail comme
cela, chacun voit les autres a I’ocuvre.

Le “tout fait maison”

« Nos pains sont faits en méthode
traditionnelle a partir de farines de qualité,
nous avons diversifié nos produits
salés, notre offre de patisserie comble a
la fois les gotits martiniquais et les envies
de patisserie fine. La viennoiserie est
réalisée avec du pur beurre breton.
Nous défendons haut et fort le travail
artisanal. » concluent-elles. @ C. CH-Z.

Pour en savoir plus

@ SCANNEZ MO
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INTERVIEW

Bedqnper vie
a I'hgrltage d'un
savoir-faire perdu,

la mission de Clément Jolin,
esthete du gout.

Clément Jolin a toujours aimé la patisserie. Pourtant
c'est a la photographie que ce natif d’Aix-en-Provence
consacre ses études qu'il effectue a Sydney

et Los Angeles pour poursuivre sa carriere a Londres

et a New-York. Photographe de mode pendant 20 ans
outre-Atlantique et outre-Manche, il revient
régulierement en Provence ol les repas de famille
mettent en exergue la délicieuse meringue a 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 patissiers, bient6t en retraite, Clément mesure I'urgence
de la situation et partage sa réflexion autour des patrimoines
culinaires en voie de disparition et de la nécessité de les
pérenniser. A commencer par ce dessert unique. Louis
veut bien lui en confier la recette et lui transmettre son
savoir-faire générationnel. Il reste a Clément a franchir le pas...

Le déclencheur

La parenthése du Covid lui donne l'occasion de réaliser son
réve. Il se forme a l'institut culinaire de France de Pierre
Hermé et remporte le concours de ’école gréace a son projet
de mémoire patissiere porté par la meringue a la chantilly.
« Cette reconnaissance m’a permis de comprendre que ce
produit avait quelque chose de spécial et que mon ambition
avait du sens. Choumameé était né » déclare Clément.

La maitrise du savoir-faire

Cette meringue-la est a nulle autre pareille, toute en finesse,
aérienne, croquante et fondante a la fois. L’alchimie des
ingrédients et du procédé rigoureux de cuisson lui conferent
un gout et une texture uniques. « C’est une expertise que j'ai
mis du temps a comprendre et a apprivoiser. Masteriser
la cuisson a été laborieux mais c’est réussi. »
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Un produit signature

« Je suis parvenu a faire revivre pleinement la recette de la
famille Brunet, a la sublimer et a déployer son niveau gustatif.
La chantilly est une creme vivante que je me plais a infuser de
multiples parfums naturels ! » Il en résulte un délicat duo
meringue-chantilly aux arébmes 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.

CHOUMAME C'EST CA!



Le business model

Choumamé, situé a Aix-en-Provence devrait bientét rejoindre
la région parisienne. Maisons de luxe (Yves Saint Laurent,
Chanel, LVMH), Chefs étoilés s’intéressent a ce produit
d’exception que Clément veut déployer, en BtoB, en France
d’abord puis a 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’écosysteme 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” suggére une gourmandise authentique, familiale
voire ancestrale. « C’est un hommage a ces générations
d’artisans qui ont travaillé avec coeur 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 a cookies en céramique de son enfance en forme
de lion et décliné en un tampon solaire représenterait-il
le protecteur de ces trésors retrouvés ? @ C. CH-Z.
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ECOLES

STAGES ET COURS PRATIQUES
POUR LAMELIORATION
DES CONNAISSANCES

BELLOUET CONSEIL Paris

Contact : Jean-Michel Perruchon

E-mail : bellouet.conseil@wanadoo.fr
Ecole : Tél. : 01 40 60 16 20
Site Internet :

ECOLE DE BOULANGERIE
ET DE PATISSERIE DE PARIS (EBP)

Contact Tél. Ecole : 01 53 02 93 70
Site Internet :

ECOLE CHRISTIAN VABRET,
Boulangerie-Patisserie-Cuisine
Tél.: 0471 63 48 02
E-mail : contact@efbpa.fr
Site Internet :

ENSP, ECOLE NATIONALE SUPERIEURE

DE PATISSERIE d'Yssingeaux

E-mail : geraldine.dupuy@ensp-adf.com
Tél. LD : 04 71 65 79 64
Ecole : Tél. : 04 71 6572 50

Site Internet :

ECOLE FERRANDI Paris

Contact : Jean-Francgois Ceccaldi
Tél. LD : 01 49 54 29 71 - jceccaldi@ferrandi-paris.fr
Ecole : Tél. : 01 49 54 28 00

Site Internet :

STEPHANE GLACIER Colombes

E-mail : helene@stephaneglacier.com
Ecole : Tél./Fax : 01 57 67 67 33
Site Internet :

INPB de Rouen

Tél. : 02 35 58 17 81 - servicerelationclient@inbp.com
Site Internet :

INSTITUT TECHNIQUE
DES METIERS DU PAIN Estillac

Contact : Gilles Sicart
Tél. : 06 78 98 89 32 - itmp@orange.fr
Site Internet :

ECOLE LENOTRE Paris

E-mail : ecole@lenotre.fr
Tél. : 01 30 81 40 81
Site Internet :

Atelier m’alice

Contact : Marie Clidiére

Tél. : 06 80 28 76 36 - contact@atelier-malice.fr
Site Internet : i :

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



Recette pour 15 tartelettes

Pate sucrée

Cremeux mangue/passion (30 g/pce)

Chantilly vanille (35 g/pce)

Confit de fraise (10 g/pce)

>
>

Confit d'ananas (10 g/pce)
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RECETTE

Foncer et cuire les tartelettes a blanc.

Pocher la creme 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 a 'aide d'une cuillére
tiede.

Pocher le confit d'ananas a l'intérieur

et réserver au congélateur.

Sortir a la demande et déposer la brunoise
de fruits exotiques et les quartiers
de fraises fraiches.




NOUVEAU

Montage

Chantilly vanille

Quartiers de fraises

Confit de fraise

Crémeux mangue/passion

Brunoise mangue/ananas/passion

Confit d’'ananas

Quartiers de fraises

Créme d’amande citron vert

15

®
EUROMAT
devient

leferencia

Le nom change,
les références
restent !

110 COMMERCIAUX
ET 310 TECHNICIENS
CHAQUE JOUR A VOTRE SERVICE

www.referencia.fr
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le quotidien

des artisans »

David Lelievre, 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

David Lelievre, quel est votre parcours ?
« Celui d’un ancien boulanger-patissier qui a bifurqué dans le
métier de commercial, d’abord dans le secteur des matieres
premiéres puis celui de I'équipement professionnel chez
ROBIN-CHILARD, a Saint-L6 (50), une entreprise dans
laquelle j'évolue depuis 2006. »

Vous détenez le dernier record de vente annuelle de

MasterChef, pourquoi selon vous ?
« Nous avons déja la chance de pouvoir le proposer en exclusivité
en tant que membre du réseau EUROMAT/Referencia,
et aussi celle d'étre dans un département dans lequel de
nombreux artisans ont entrepris de moderniser leurs affaires.
Ils sont également confrontés, comme beaucoup d'autres, a la
pénurie de personnel, deux aspects qui les incitent donc
a 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 a leur laboratoire ! Dailleurs, ce n'est pas
seulement un pastocuiseur, mais aussi une turbine a 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, a commencer par celle des
boulangers qui osent ainsi plus facilement s‘attaquer a la
patisserie. Et puis le MasterChef permet bien sir de gagner en
confort de fabrication, de produire dans des conditions
d’hygiene 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 a les convaincre ?
« Le seul frein que je rencontre, c’est parfois le prix, ce qui
peut étre compréhensible. Seulement si vous rapportez
l'investissement sur cing ans au codt 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 di le faire plus tét (rires) !

FORUM DES ARTISANS - - JUILLET AOUT SEPTEMBRE 2025

De toute fagon, lorsqu’un professionnel travaille avec un
MasterChef, il ne veut et ne peut plus travailler sans, et s'il céde
son affaire pour s’installer ailleurs, vous pouvez étre sirs que la
premiére chose dans laquelle il investit, c'est un MasterChef ! »

Vous vous étes rendu récemment a Bologne, en ltalie, dans I'usine
de son fabricant Iceteam 1927, avez-vous appris des choses ?

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

I.L.-D. L.



C’EST ENCORE EUX QUI EN PARLENT LE MIEUX!

Guillaume Granet, “Oh My Chou” a Lieusaint (50)
« Il tourne tout seul ! »

« Le principal avantage du MasterChef,
c’est qu'il tourne tout seul ! Trés simple
d’utilisation, cette machine peut étre mise
en marche par mes vendeuses qui en
maitrisent le fonctionnement. Elle se nettoie
facilement et elle est tres 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 pétes de fruits ou a tartiner. »

Frédéric Aubry, boulangerie-patisserie Jade a Saint-L6 (50)
« Notre gamme s'est considérablement élargie ! »

« Lobjectif 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 perc¢u, c'est que notre
gamme s’est considérablement élargie !
Jai utilisé d'autres pastocuiseurs par le
passé, mais le MasterChef nous permet de travailler plus vite,
trés bien, et de booster la croissance de notre entreprise.
Le colt de la machine sera d‘ailleurs amorti en moins d’un an. »

Nicolas Aubin, boulangerie Aubin a Vélizy-Villacoublay (78)
« La régularité des recettes »

« Je travaille avec le MasterChef
depuis 16 ans, et c’est la
premiere chose dans laquelle
jai dailleurs 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 tres simple.. Cette machine nous permet de
gagner énormément de temps, d'étre sereins en termes de
respect des normes d’hygiéne et de proposer beaucoup
plus de choses, notamment des glaces. »

Charly Besson, la “Boulangerie de Papa et Maman”
a Haute-Goulaine (44)
« Une évidence »

« Investir dans un MasterChef était une
évidence pour moi qui l'avais déja utilisée,
et ca l'est devenue pour mon équipe.
Ma patissiere ma dailleurs dit récemment :
“Si vous me I'enlevez, je m'en vais !” Nous
- @ avons organisé la fabrication de nos
crémes patissiéres, citrons, flans, glaces...
au rythme d’un jour sur deux, et le gain de temps est
considérable. Donc de productivité bien sdr. Pour les flans
par exemple, j'ai divisé mes colts de production par quatre ! »

Jérome Bails, Boulangerie Basil a Paris
« Un superbe outil »

o « 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,
" trés 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 la et il reste la ! »

I. L.

FORUM DES ARTISANS -

- JUILLET AOUT SEPTEMBRE 2025



RENCONTRES

Les evénements marquants
du trimestre écoulé

Démonstrations, Stages, Ateliers, Salons, Portes ouvertes ... davril a juin 2025.

: Portes ouvertes

: Le 11 mars dernier, BOURMAUD EQUIPEMENT ouvrait
: ses portes a l'occasion de la nouvelle édition des Portes
© Ouvertes GMS. Un événement coorganisé en partenariat avec
BONGARD, MONO-France et Sasa, permettant aux visiteurs
¢ de découvrir les derniéres nouveautés de lannée. Pour ce
. nouvel opus, la “Venus Line” était 4 ’honneur, innovation
¢ incontournable incorporant peseuse volumétrique et systéme
: de mise en bac, pour répondre aux volumes de production
. intensifs. Prochain rendez-vous en 2026 ! »

: Démonstration

. Le trimestre dernier, SIMATEL a participé a 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.
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Démonstration

Du 31 mars au 2 avril, SOMABO organisait un événement dans :
les locaux de Délices et Créations a Wasquehal. Cédric Bernard, :
Patissier Conseil, réalisait des patisseries chocolatées & partir :
des équipements de MONO-France, et Olivier Chauvin :
présentait le laminoir Rhea de BONGARD.
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Féte du Pain

Lors de la derniére édition de la Féte du Pain du 1 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 a travers les différents concours organisés par :
la Confédération Nationale de la Boulangerie-Patisserie :
Francaise et les Boulangers du Grand Paris.




Foire : Portes ouvertes

: SIMATEL a soutenu le Campus de Groisy a I'occasion de sa : La journée Portes Ouvertes organisée par TOUT TECHNIQUE
. participation a la Foire Internationale de Haute-Savoie : avec les Moulins Soufflet a la Seyne-sur-Mer le 14 mai dernier
- du 1" au 11 mai a Rochexpo. Animations, feux dartifice, : a séduit une cinquantaine d'entreprises. Jean-Francois
: concerts et un grand gateau d’anniversaire célébraient les : Fayolle, M.O.F. boulanger, animait l'atelier boulangerie a
: 100 ans de la Foire. ¢ partir des solutions innovantes de Moulins Soufflet
: pour créer des produits signatures aromatiques. Outre les
réalisations pains et snacking, des gateaux 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 a jus et a 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 a cette occasion.

Démonstrations

: Beau succés pour la Masterclass Glace & Chocolat chez
: DUCORBIER MATERIEL, le 14 mai a Cléon, a laquelle
© participait Florence Lesage, Championne du monde des
. Arts sucrés et cheffe patissiere. 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.

Formation

Le 21 mai, CELSIUS EQUIPEMENT 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 a 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.
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RENCONTRES

: 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 patisserie 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 patissier Cédric Bernard,
: latelier 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 congues grace a '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, entiérement
: équipé et disponible sur demande, reste a la disposition
¢ des partenaires souhaitant tester du matériel ou organiser
: des animations professionnelles.

: Rencontres

: PANIFOUR était a la Foire de I'Essonne verte a Etampes
¢ du 13 au 15 juin, organisée par la Communauté d’Agglomération
. de I’Etampois Sud-Essonne (CAESSE). Cet événement familial,
: 100% rural, a mis en avant l'identité du territoire a travers
: sa ruralité dynamique et ses richesses locales. La foire
: proposait une multitude d'activités dont une boulangerie
. éphémeére, installée par les équipes PANIFOUR en partenariat
. avec la Fédération de la Boulangerie-Patisserie de I'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 a
¢ leurs clients boulangers de son secteur et dispensé par
: Jean-Francois Fayolle, M.O.F. et Ambassadeur BONGARD.
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PROXIMITE

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

Evénement :
Le 1¢ four BONGARD installé dans un musée est au Louvre ! :
Reportage a 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 congu pour l'innovation et le :
dialogue professionnel marque une étape importante dans le :
développement de sa concession A2PRO. :

Convivialité

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.

Passage de relais :
En mai dernier, Jacques et Marie Austruy, apres 28 ans au sein du :
réseau BONGARD-EUROMAT/Referencia, ont passé la main a Aurélie :
et Alois Lachand qui reprennent la concession AEB (Castanet - 31) :
sous la dénomination "AEB by MATEKSIUS". Tous les deux ont été tres :
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 a eux et bienvenue a leurs successeurs ! :

Ressources humaines :
* Gauthier Jalous reprend la mission de Christian Bertrand qui parten :
retraite aprés 35 ans au service commercial de la concession SELECPRO. :

* A partir de septembre, Yann Chandebois prend le poste de :
Responsable technique de CFMB assuré par Gérard Lluch-Sala :
amené a profiter de sa retraite aprés une carriére dans plusieurs :
concessions du réseau ! :
Déces :
Patrick Launay est décédé le 2 juin dernier. Il était un pilier de la :
Société Eberhardt fréres et un support actif de EUROMAT/Referencia :
dont il a soutenu le développement dés sa création en 1993.



AU PROGRAMME

Les événements
professionnels de juillet
a octobre 2025

PACA

Les 24 et 25 septembre a La Seyne-sur-Mer (83), les 2J Déstockage
de TOUT TECHNIQUE. Comme chaque année ces deux journées
sont trés attendues !

Des offres exceptionnelles sur du matériel de démonstration
d'occasion et neuf a 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".

HAUTS-DE-FRANCE

Du 21 au 23 septembre, SOMABO expose au salon Horesta de
Lille (59), salon professionnel des métiers de bouche. A I'honneur,
le snacking avec le four ultra-rapide Atollspeed et les matiéeres
premiéres “Délices et Création”, la patisserie avec les solutions de
mécanisation de MONO-France, la boulangerie avec Paneotrad®
et le laminoir a découpe automatique de BONGARD. SOMABO
met a disposition un four Orion Evo pour équiper le fournil
des Moulins Bourgeois.

Le 6 octobre chez SOMABO a Flers-en-Escrebieux (59), atelier
MONO-France « Fétes et biiches de Noél » en partenariat avec
Agrimontana, fournisseur de matiéres premieres, a partir des
équipements de mécanisation patissiére de MONO-France.

CENTRE - VAL DE LOIRE

Du 28 septembre au 1¢" octobre, Portes Ouvertes chez
PB EQUIPEMENT a Avord (18). Au programme, démonstrations
boulangéres, patissieres 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 ardbmes, pocher les fruits, etc.).

NORMANDIE

Les 6 et 7 octobre, DUCORBIER MATERIEL et ROBIN-CHILARD
exposent au salon Rest'Hotel de Caen (14). Leur stand fait
la part belle au digital avec des tablettes donnant acces
aux catalogues des produits distribués par les concessions,
au systeme BONGARD Connect, a des tutoriels et d'autres
applications. La présentation matériels sur le stand est limitée
aux démonstrations patissieres a partir des équipements
MONO-France : MasterChef, machine sous vide Orved aux
multiples applications (infusions d’ardomes, confisage et pochage
de fruits, etc. ), imprimante 3D pour créer des piéces originales
en pate biscuitée, One shot pour doser en une injection des
chocolats avec ou sans fourrage. Pour la partie boulangere,
les concessions équipent intégralement le fournil du meunier
partenaire avec des matériels BONGARD.

BRETAGNE

Le 13 octobre, a Brech-Auray (56) dans les locaux de la
concession LE POLE EQUIPEMENT, atelier MONO-France
« Fétes et biuiches de Noél » en partenariat avec Agrimontana,
fournisseur de matieres premieres, a partir des équipements
de mécanisation patissiere de MONO-France.

OCCITANIE

Du 12 au 13 octobre, au salon Rest'Hotel de Tarbes (65)
LEQUIPEMENT 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 pdles snacking avec le four ultra rapide
Atollspeed et patisserie avec les solutions de MONO-France
(MasterChef, Orved, etc.).

Les 13 et 14 octobre, CFMB et AEB by MATEKSIUS sont présents
a la 7¢m édition du salon Pedrero, espace Diagora, Labége-
Toulouse (31). Les démonstrations sont assurées par des professionnels
de haut niveau a 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 Hound et ultra-rapide Atollspeed pour le snacking)
et MONO-France (le robot péatissier multifonction MasterChef
associé a la machine sous vide Orved et la dresseuse Epsilon).
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ACCOMPAGNEMENT

Les sieges, les agences

et les points de vente

au service des artisans

= AEB by MATEKSIUS
Départements m 09 - 31 - 81 - 12w 32 Partiel w 82 Partiel
1, rue de 'Equipement - Zone de Vic - 31320 CASTANET-TOLOSAN
Tél.: 05 61 8128 57
E-mail : aeb@mateksius.fr
Pour les départements 81 - 12
Tél. Commercial : 06 78 99 23 82 - Technigue : 06 32 90 05 18

A2PRO
Départements 16-17 - 86
5, rue René Cassin - ZA la Grenoblerie - 14700 SAINT-JEAN-D'ANGELY
Tél.: 0546 41 84 04
E-mail : contact@a-2pro.com
Site Internet : www.bongardpoitoucharentes.com

O BONGARD
Départements 019 - 23 - 87
32, route de Wolfisheim - 67810 HOLTZHEIM
Tél. commerce : 03 88 78 00 23
E-mail : bongard@bongard.fr - Site Internet : www.bongard.fr

B BONGARD 67

Département m 67
ZA - 12 A, rue des cerisiers - 67117 FURDENHEIM
Tél.: 03 88 96 00 11
E-mail : contact@bongard67.fr

B BORSOTTI
Départements m 25 - 39 m 70 Partiel
Rue de la Tournelle - 39600 MATHENAY
Tél.: 03 84 73 90 27
E-mail : contact@borsotti.net - Site Internet : www.borsotti.fr

» BOURMAUD EQUIPEMENT
Département = 44

Impasse Alfred Kastler - 44115 HAUTE-GOULAINE

Tél. : 02 40 30 23 53 - E-mail : contact@f-d-0.com
Départements = 49 = 53 Partiel

12, square de la Ceriseraie - 49070 BEAUCOUZE

Tél.: 024172 06 99

E-mail : bourmaud49@f-d-o.com - Site Internet : www.bourmaud.com
Départements = 85 - 79

ZA - 2, rue Denis Papin - 85190 VENANSAULT

Tél.: 02 51 48 12 42 - E-mail : bourmaud85@orange.fr

» BREAD LAND CORSE
Départements » Corse-du-Sud 2A = Haute-Corse 2B
296, Avenue des Poilus - 13012 MARSEILLE
Tél : +33 (0)4 91 90 54 08 - +33 (0)6 07 58 11 97
E-mail : corse@breadland.fr - Site Internet : www.breadland.fr

» CELSIUS EQUIPEMENT
Départements » 21 - 71 w 52 Partiel
6, rue Aristide Berges - 21800 SENNECEY-LES-DIJON.
Tél.: 03 80 51 99 76
E-mail : contact@celsius-equipement.fr
Site Internet : www.celsius-equipement.fr
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» CFMB

Départements m 11 - 34 - 66
ZAC Les Portes de Sauvian - Allée Moréno - 34410 SAUVIAN
Tél.: 04 67 32 62 62 - Tél. SAV - N° vert : 0805 290 220
E-mail : cfmb@cfmb.fr - Site Internet : www.cfmb.fr

© DIMA
Départements « 24 - 47 - 46 - 33 + 32 Partiel + 82 Partiel
5, avenue Louise de Broglie - 33600 PESSAC
Tél. : 05 56 35 04 10 - TEL SAV - N° vert : 0805 290 220
E-mail : direction@dima-fr.com - Site Internet : www.dima-bongard.fr

m DUCORBIER MATERIEL

Départements m 76 - 27 - 60 m 78 Partiel m 95 Partiel m 80 Partiel
Nouvelle adresse : 100 rue Dulcie September - 76410 CLEON
Tél. : 02 35 80 56 69 - E-mail : ducorbier@ducorbier-materiel.fr
Site Internet : www.ducorbier-materiel.fr

® E.M. EQUIPEMENT
Départements m 22 - 35 m 53 Partiel
-1, rue du Verger - 22120 YFFINIAC - Tél. : 02 96 63 32 32
- Park Emeraude Activités - route de Melesse - 35520 LA MEZIERE
Tél. : 02 99 67 18 34 - E-mail : em.equipement@wanadoo.fr
Site Internet : www.em-equipement.com
» LEQUIPEMENT MODERNE
Départements = 40 - 64 - 65 = 32 Partiel
ZI du Herre - BP 19 - 64270 SALIES-DE-BEARN
Tél. : 0559 38 14 07 - Tél. SAV - N° vert : 0805 290 220
E-mail : contact@equipementmoderne.fr - Site Internet : www.equipementmoderne.fr
B LE FOURNIL LORRAIN
Département m 57
10, Route du Puits - 57500 SAINT-AVOLD
Teél. : 03 87 86 14 67 - E-mail : commerce@Iefournillorrain.fr




¥ LE POLE EQUIPEMENT
Départements m 56 - 29
Tél. SAV commun aux 3 agences : N° Vert 0805 290 220
- Agence Morbihan : Zone de Keriguellan - 56400 BREC'H-AURAY
Tel. : 02 97 24 08 63 - Fax: 02 97 56 68 04
- Agence Finistére Nord : ZA de Mescadiou - 130, rue Kerheol - 29850 GOUESNOU
Tél. : 02 98 97 23 71
- Agence Finistére Sud : ZI de Quillihuec - 8, rue Eugéne Freyssinet
29500 ERGUE-GABERIC
Tél.: 02 98 97 23 71 - E-mail : contact@lepoleequipement.com
Site Internet : www.lepoleequipement.com

= MAINE FOURNIL
Départements m 72 - 28 m 53 Partiel w 61 Partiel
ZA Les Noés - 7, rue de la Vaudelay - 72700 SPAY
Tél.: 02437279 35
Contact : Sébastien Francois : 06 83 81 27 33
E-malil : sfrancois@mainefournil fr - Site Internet : www.mainefournil.fr

B PANICENTRE
Départements m 37 - 41 - 45
Tel. commercial et technique : 02 47 63 41 41
Tél. SAV - 24h/24 - 7j/7 : N° indigo 0820 22 31 00
20, rue des Magasins Généraux - 37700 SAINT-PIERRE-DES-CORPS
E-mail : contact@panicentre.com - Site Internet : www.panicentre.com

B PANIFOUR
Départements m 75 - 77 - 91
92 - 93 - 94 m 78 Partiel m 95 Partiel
ZA les Bordes - 5, rue Gustave Madiot - 91070 BONDOUFLE
Tel.: 01 60 86 41 00
E-mail : contact@panifour.com - Site Internet : www.panifour.fr

PB EQUIPEMENT
Départements ~ 18 - 58 - 36
ZAC des Alouettes - 18520 AVORD
Tél. : 02 48 69 20 57 - Portable : 06 11 47 92 65
E-mail : pascal.pbe18@gmail.com - Site Internet : www.pb-equipement.com

W POLY-TECH

Départements m 68 - 90
ZA Carreau Amelie - 5, rue du Chevalement
68310 WITTELSHEIM - Tél. : 03 89 33 00 24
E-mail : contact@poly-tech-equipements.fr
Site Internet : www.poly-tech-equipements.fr

B ROBIN-CHILARD Basse-Normandie
Départements m 50 - 14 m 61 Partiel
85, rue Joseph Cugnot - 50000 SAINT-LO
Tél.: 02 33 56 67 36 - E-mail : robinchilard@robin-chilard.fr
Site Internet : www.robin-chilard.fr

W SELEC PRO

Départements m 07 - 26 - 30 - 48 m 84 Partiel
RN 7- ZA de Marcerolles - 637, rue Alfred Nobel - 26500 BOURG-LES-VALENCE
Tél. : N° Indigo : 0820 825 301 - Tél. SAV : N°Vert : 0805 290 220
E-mail : contact@selecpro.fr - Site Internet : www.selecpro.ir

W SELEC PRO Auvergne
Départements m 15 - 42 - 43
Impasse Malval - 42700 FIRMINY
Tél. : N° Indigo : 0820 825 301
Tél. SAV : N°Vert : 0805 290 220 - E-mail : contactspa@selecpro.fr
Départements m 03 - 63
9, rue Pierre Boulanger - 63430 LES MARTRES-D'ARTIERE
Tél. : N® Indigo : 0820 825 301 - Tél. SAV : N°Vert : 0805 290 220
E-mail : contactspa@selecpro.fr
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W SIMATEL
Départements m 73 - 74 m 01 Partiel
415, avenue des Marais - PAE la Caille - 74350 ALLONZIER-LA-CAILLE
Tél. : 04 50 52 00 30
E-mail : simatel@simatel.eu - Site Internet : www.simatel.eu
Département m 38
170, rue Chatagnon - 38430 MOIRANS
Tél.: 04 50 52 00 30
E-mail : simatel@simatel.eu
Site Internet : www.simatel.eu

SIMATEL LYON

Départements m 69 m 01 Partiel
Bureaux et ateliers : Z.I. Reyrieux /2 rue des Communaux - 01600 REYRIEUX
Tél.: 04 28 29 03 89
E-mail : contact@simatel.eu - Site Internet : www.simatel.eu

= EJ SIMATEL CH
Suisse - 11, route de la Creuse - 1525 SEIGNEUX
Tél. : +41 22 342 36 95 - E-mail : contact@simatel.ch

B SODIMA EQUIPEMENT
Départements m 54 - 55 - 88 m 70 Partiel
Siege social Nancy : ZAC du Breuil, 840 rue Schuman - 54850 MESSEIN
Tél.: 03 83 614525
Agence : ZI le Voyen - 88550 POUXEUX
Tél. : 03 29 36 96 96
E-mail : sodimaequipement@sodima.eu - Site Internet : www.sodima.eu

B SOMABO

Départements m 59 - 62 m 80 Partiel
Rue René Panhard - ZI des Prés Loribes - 59128 FLERS-EN-ESCREBIEUX
Tél.: 03 20 96 27 43
E-mail : keeckman@somabo-sa.fr - Site Internet : www.somabo-sa.fr

B TECHNIFOUR

Départements m 02 - 08 - 51
ZA La Neuvillette - 53, rue Louis Pasteur - 51100 REIMS
Tél.: 03 26 83 83 80
E-mail : philippe.montez@technifour.fr

B TORTORA
Départements m 10 - 89 m 52 Partiel
ZA - 20, rue de la Paix - 10320 BOUILLY
Tél.: 03 25 40 30 45
E-mail : tortoral0@tortora.fr - Site Internet : www.tortora.fr

B TOUT TECHNIQUE

Départements m 04 - 05 - 06 - 13 - 83 m 84 Partiel
Siége social : ZI Camp Laurent - Chemin Robert Brun
53, Montée Batterie de la Montagne - 83500 LA SEYNE-SUR-MER
Tél. : 0825 003 009
E-mail : contact@touttechnique.fr - Site Internet : www.touttechnique.fr

DEPARTEMENTS ET TERRITOIRES D'OUTRE-MER
B DOM TOM - OCEAN INDIEN - OCEAN PACIFIQUE

p-BHEAR B-BREARTT BREAD LAND
296, Avenue des Poilus - 13012 MARSEILLE
Tél.: +33 (0)4 91 90 54 08 - +33 (0)6 07 58 11 97
E-mail : export@breadland.fr - Site Internet : www.breadland.fr

B DOM TOM - OCEAN ATLANTIQUE

1 JMG EQUIPEMENT
Espace Gamma - Chemin des 2 Fréres - 83190 OLLIOULES

g“"’ﬂ‘g' Tél.: +33 (0)6 43 72 61 30

E-mail : jean-marc.gravier@jmg-equipement.com
Site Internet : www.jmg-equipement.com
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devient

eferencia

Le nom change,

TROUVER UN ADHERENT
PRES DE CHEZ VOUS.

110 COMMERCIAUX ET 310 TECHNICIENS CHAQUE JOUR A VOTRE SERVICE

www.referencia.fr



