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Boulanger-pâtissier depuis plus de

douze ans, j’interviens aujourd’hui

auprès des paysans-boulangers,

micro-fermes, fournils et porteurs de

projets pour transmettre une

panification au levain et adaptée aux

farines et produits locaux.
Thématiques d’intervention 

Panification au levain naturel

Blés et farines paysannes

Viennoiseries et brioches
traditionnelles

Gâteaux de voyage

Organisation du travail, du
fournil et production
artisanale à la ferme

Interventions de 1 à 5 jours – pour
boulangers, paysans, porteurs de

projets, ou reconversions.
 Formules adaptables à vos publics 

 Théorie + pratique encadrée
Supports techniques et fiches

recettes fournies
Souplesse d’intervention dans vos

modules existants
Adaptation aux farines locales de

chaque fournil
Accompagnement sur site (1 à 5

jours)


