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Stages Amateurs Boulangerie

Doté d’un espace boulangerie performant, I’Ecole Christian Vabret vous propose de découvrir ou de redécouvrir
Punivers de la boulangerie dans un environnement professionnel.
Un encadrement de formateurs confirmés, des méthodes de travail adaptées, des recettes rationnelles, vous
permettront de vous immiscer dans le monde de la boulangerie.

Du 22 au 26 Janvier 2024
Du 15 au 19 Avril 2024

£es Produits a reéaliser :

Le pain et pains spéciaux :

*Le Pain de tradition frangaise en
pointage retarde

* Le pain courant sur pate fermentée

*Le pain de campagne sur pate
fermentee

* Le pain de tradition frangaise (graines)
sur levain liquide en pointage retarde

* Tourte au levain en pousse lente

* Pain a l'ancienne pétrissage manuel

* Tourte de seigle

* Pain de Lodeve

Du 25 au 27 Mars 2024

Ces Produits a réaliser :
Les différentes pates :

* La pate levee feuilletee

* La pate levée (Brioche)

* La brioche feuilletee

* La pate feuilletee
* Brioche régionale

Les cremes:

* La creme pétissiere

* Lacreme d’amandes

* La creme aux purees de fruits

* Pains aromatiques

* Pain petit épeautre sur levain liquide
* Lafoccacia

* La fougasse aux olives et au thym

La viennoiserie :

* La pate a brioche

* La brioche aromatiseée

* La pate levee feuilletée

*Schéma de découpe de la péate
feuilletée

* Créme patissiere

Pour cette formation, Patrick BOURGADE vous
propose de déecouvrir la VIENNOISERIE MAISON sous
toutes ses formes.

Les produits :

* Les croissants/chocolatines/ pains aux
raisins

* Les chaussons aux pommes

* Leflan

* La galette desrois

* Les croissants bicolores

* Les couronnes et brioches de fétes

Du 03 au 04 Juin 2024

Guillaume GIRONDE vous propose
de  découvrir la  boulangerie
artisanale frangaise. La découverte
des ingredients, des methodes de
production, la fermentation essentielle
au goudt du pain ... "Lancez-vous dans
aventure et partageons ensemble un
moment de passion !"

Les Produits a réaliser :
Le pain:

* Pain de tradition francaise

* Pain de Campagne

* Pain de Seigle

La viennoiserie :

* Le Pain de Mie

* LaBrioche

* La pate levée feuilletée (croissants
et pains au chocolat)

Du 1° au 5 Juillet 2024

Formateurs en boulangerie & IEcole
Christian Vabret, Patrick BOURGADE
et Guillaume GIRONDE vous proposent
une initiation a la boulangerie adaptee
aux particuliers amateurs de pains.

Les Produits a réaliser :

Le pain:

» Pain de tradition frangaise en
pointage retarde sur levain liquide

» Pain de tradition frangaise en
vitesse lente sur levain liquide et
pointage retarde

+ Pain de tradition frangaise a tres
faible ensemencement

+ Pain de campagne sur levain
liquide

« Pain de meule en pointage retarde

« Pain de Lodeve sur levain dur

+ Pain brié

« Pain paysan en pointage retarde

» Pain de seigle de Margeride

» LaMain de Nice

» Pain aux graines sur levain dur
+ Elaboration d’un levain

La viennoiserie :

- Pate levée feuilletee

» Schéma de découpe de la pate
levée feuilletee

« Pate a pain au lait

- Pate a brioche

» La brioche framboise-poire

 Créme patissiere

Le traiteur :

» Pain viennois pour sandwich

» Fougasse aux olives et au thym

» Ficelles garnies apéros

» Mini buns montagnard

« Pizza boulangere

« Productions salées a base de
viennois
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£es Produits a réaliser :

Le pain et pains spéciaux :

« Pain a 'ancienne pétri a la main,

« Baguette de tradition frangaise,

« Pain au levain

+ Pain de campagne aromatique

« Brioche

« Croissant, Pain au chocolat, pain
aux raisins,

« Pain buns, pain de mie, focaccia

+ Cuissons au four a bois

Débutants deésireux de comprendre les
bases du metier tout en travaillant des
matieres premiéres biologiques, le tout
dans un environnement professionnel,
cette formation est faite pour vous !

Du 09 au 11 Septembre 2024

Diversite, qualité et golt sont au cceur de cette
formation dédiée aux pains spéciauxetaromatiques.
Nous travaillerons ensemble des farines dites
spéciales ou moulues sur meule de pierre. Nous
utiliserons différentes méthodes de fermentation
pour sublimer les ardbmes de nos produits et leur
garantir une meilleure conservation.

£es Produits a réaliser :

+ Le pain a l'ancienne (pétrissage + Latourte de seigle
manuel) + Le pain de campagne sur poolish

+ Le pain de tradition et sa déclinaison « Le pain aromatique a la farine de
curry graines meule

+ Le pain a la farine de Grand Epeautre « Le pave aux graines de lin

« Le pain a la farine de Petit Epeautre + Lafocaccia

« Le pain a la farine de chataigne
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Du 18 au 20 Novembre 2024

Lunest cuisinier, 'autre est boulanger ... lIs vont unir leurs
competences pour vous proposer une large gamme de
produits traiteurs a base de pates.

Stages Amateurs Pitisserie

Doté d’un espace pitisserie performant, I’Ecole Christian Vabret vous propose de découvrir ou de redécouvrir
Punivers de la pdtisserie dans un environnement professionnel.

Un encadrement de formateurs confirmés, des méthodes de travail adaptées, des recettes rationnelles, vous
permettront de vous immiscer dans le monde de la pdtisserie.

)

Les Produits a réaliser :
Les pates de base :

[ N

Les produits :

- La pate a brioche traiteur et painde mieetses - Les petits fours salés feuilletés et brioches

variantes aux beurres aromatises.
+ La pate feuilletée inversee
+ Les pates apain
(campagne et tradition)
+ La pate a foccacia
+ Lapate a wraps
+ Lapate aquiche

Les appareils et sauces :
» Pickles

 Sauce rougail

« Les chutneys

traiteurs : champignons noisette ...

+ Les quiches : tomates chevre, poulet ananas...

« Les burgers : tomates, encre de seiche, citron
saumon

« Lesroules feuilletes : épinards, ricotta,
Cannelloni

« Les friands : végeétariens et classiques

+ Les croque-monsieur : Monte Christo et roulé
gravlax poisson

« Les tartines garnies : vegétarienne, tahitienne
dorade, lait de coco...

+ Sandwichs : poulet a la vietnamienne, poisson
pesto...

« Les wraps : magret fromage de chévre frais,
avocat, mangue...

Du 16 au 20 Décembre 2024

Le pain, c’est tout un art mais c'est avant tout de la patience et du respect.. le respect des
ingredients, le respect du procedeé de fabrication, le respect des temps de repos de la pate,

Du 22 au 26 Janvier 2024

Les Produits a réaliser :

Les pates:

- Pate sucrée

«» Pate a choux

- Pate feuilletée

Du 08 au 09 Avril 2024

Des biscuits et des textures ... Des cremes et
des mousses onctueuses ... Des alliances de
godt .. et des glagages tout en couleur !

£es Produits a réaliser :

« Le fraisier

« Le tiramisu 2.0

« Lanougatine chocolatee

+ Le passionata

« Lacharlotte revisitee

- Latarte aux 2 citrons

- Latarte au chocolat

« La tarte de printemps

« La tarte snicker

« Les petits fours pour le golter
(macarons, sablés)

« Chaussons aux pommes

£es Produits a réaliser :

Le pain:

« Pain de Tradition frangaise

« Pain de Campagne et sa déclinaison
aux noix, noisettes et raisins.

« Pain & la farine de meule aux graines
de courge et cranberries

« Pain & la Chataigne

« Pain de Seigle et sa declinaison au
citron

« Pavé aux graines de lin

« Pain aux figues chocolat noisettes

voila le secret d’'un pain reussi !

La viennoiserie

- Panettone

- Stollen

- Fouace

» Pain d’épices

« Pain de Mie (nature/aux graines/encre
de seiche/complet)

- Brioche (nature/capuccino chocolat
au lait/chocolat noir orange)

« Pains au chocolat bicolores

- Mille-feuilles
- Pate levée feuilletee
« Brioche

Les Créemes et Mousses :

- Créme pétissiere

« Créme chantilly mascarpone
« Ganache a macarons
 Chantilly au chocolat
« Cremeux chocolat

Les Tartes :

» Creme citron

« Tarte bourdalou

« Flan

« Tarte aux pommes

Les biscuits :

- Madeleines

« Cannelés Bordelais
- Tigre

» Cake citron

- Macarons

Les entremets:
- Royal chocolat

Du 01 au 02 Juillet 2024

? q Impressionnez vos proches & réalisez un
b > veritable gateauentrompe-l'ceil ! Vousrealiserez
“‘r

vous méme votre sculpture, et modelage.

Les techniques que vous
allez apprendre :

« Apprentissage des cremes et
fourrages possibles

- Realisation de génoises Cake Design

« Sculpter une génoise selon un modele
(Dr Martens)

- Ganachage et couverture d'un gateau
en pate a sucre

« Creation sur mesure de moulures en
chocolat

« Technigues spécifiques pour la
réalisation de détails en pate a sucre



« peint“re sSur Les techniques que vous i « lnitiation é la

allez apprendre :

gﬁteau )) - Apprentissage des cremes et ea pﬁtisserie ))

. fourrages possibles 4 N e °
Du 03 au 04 Juillet 2024 - Recouvrir un dummy en angle droit en AR S:a patlSSCPlc
— pate & sucre e \ IR DY
H : (S)ureéréntz;e'riel utiliser pour la peinture ; - boulangere SpCCIaIIICS
=& _ \ Carole koo N - , e
& « Apprentissage de la colorimetrie de ¥
. > Bertrand ok E i de nos regions
y . Utilisation de colorants poudre et gels _ . W E . Du 04 au 05 Novembre 2024
— pour la peinture g R\, .
Venez realiser le gateau création medaillee * Savoir peindre un visage humain W =
de bronze en 2023 lors de I'International Cake * Travail de[Aérographe | 3
Show dans la catégorie Painting Cake. : ngoiftgge” pate a sucre d'elements # > Valéry
: 3

Vous réaliserez vous méme votre creéation et Ameline

peinture !

4

* . Pates: Tartes :
> Patrick - Sablé breton - Tartes tatin
i#3 | Bourcade - Pate sucrée - Flan
Nn L@ ° ) Sy S A .
P - Pat t de Murat - Tarte ala T
« £es bases de la patisserie francaise » i ate comet de Mura e Lo eetmyrtles
° o o 7 ) ’ Brioches : « Tarte aux noix
Les grands classiques revisités a la portée de tous L'un est patissier, lautre boulanger.. iis  [RSINEUREN] e
. vont unir leurs compétences pour vous © Bl veel-enne ko
Du 15 au 19 Jutllet 2024 P P » Lafouace « Cornet de Murat

proposer une large gamme de péatisseries

. o + Kouign Amann
boulangeres de nos regions !

Biscuits secs:

Olivier Applications modernes des Application des cremes Application sur la pate a ) E)iagwan_ts
Ay 2 ) . « Le damier
Paredes différentes pates : de bases et des mousses choux: . Le Carré

» Tartes revisitées allégées en sucre: « Le Paris Aurillac

- » Millefeuille au goGt du jour  « Fruitsrouges enmeéli-mélo -« Les secrets du pochage et
o « Saint honorée framboise » Acide amer de la cuisson
MAa|_tr|se.z les ba_ses de la yuzu - Volupthé
patisserie frangaise et’ les « Fleur au caramel « Sencha Application sur le chocolat : . e . . " e .
grands classiques revisites au « Tortillon coco ananas « Vanilla croq « Temperage l l
gout d'aujourd’hui. « Pochette pomme caramel - Le tout chocolat « nltlatlon a a patlsserle »

« Chignon Application de gouters :

- Cake matcha Desserts de féte
: f/:g!frgglzﬁg:ris déte Du 16 au 20 Décembre 2024

. Découvrez les classiques de |la
\HICI’.}’ péatisserie frangaise pour les fétes de
Ameline find’année !

« Préparez Noél a la maison :
Biiches de Noél, choceolat et gourmandises pour
¢gayer vos tables de iétes »

Viennoiseries : Petits fours frais : Blches :
Du 21 au 22 Octobl’e 2024 - Panettone « Carolines abase de - Blche Royal chocolat
« Couronne briochée pate a choux » Blche Fruits rouges
_——— A hocolat lait
Gat d : - <l :
. a;aeizsl:j)!(épiec\ézyage Biscuits : ' « Blches roulées
Olivier Préparez Noél comme un Chef Patissier ! Olivier PAREDES vous attend pour 2 jours de . Biscuits de Noél * Macarons sucres - Créme au beurre
Paredes formation au cours desquels vous préparerez vos bdches, chocolats et gourmandises de - Maison en pain + Macarons sales - Chantilly

fétes de fin d’année. d'épices

» Bdche chocolat nougatine » Bonbons chocolat comme en
« Bdche framboise litchee boutique
» Bdche exotique coco, ananas, « Petits fours sucres
mangue » Macarons
» Bdche aux 3 chocolats
« Blche roulée noisette
« Centre de table tout en chocolat
- Pate a tartiner




Stages Amateurs Cuisine

Durant 3 a 5 jours, venez cuisiner avec un chef confirmé et apprenez toutes les techniques indispensables pour

réaliser des recettes dignes des grands chefs et épater votre famille et vos amis.

“l’ a « De DPentrée au dessert, je vous invite a découvrir les grandes techniques de la cuisine francaise autour des
fonds de bases, des cuissons, de la viande, des poissons, des légumes de saison, ou de la pdtisserie ».

Nos ateliers
S

Lundi 25 Mars 2954

Lundi 05 Février 2024 -
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. Entremet Chocolat - Cerise- Rose
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t au praling,
Insert praling,
lours noijr

Reéalise,

toutes feg chn
fOUI’ Pouvojr les
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Le Number
. Le

Réalirsuerz vos gateaux d’Halloween
et effrayez vos proches !

Les Produits a realiser :

. Entremet chocolat orange

. Cupcakes d’Halloween

un sujet
ue vous

auchocolat,
crémeux

Du 10 au 12 Janvier 2024
o t3 N

LCes Menus a réaliser :

- Poireau vinaigrette / Filet de selle
d’agneau en croulte de pignons
et menthe, creme d'ail - Caviar
d’aubergine - fenouil a l'orange /
Irish coffee

- Tartelette aux champignons -
orange et praliné noisette / Filet
mignon de porc fumé réti, jus
de cochon - Purée de pommes
de terre au siphon / Pavlova aux
agrumes

- Duo de langoustines en tartare et
panées au corn flakes / Saumon
gravlax aux kiwis et litchis /
Paleron de 12 heures et sa glace
de viande, moutarde de framboise
- Maki de chou vert - risotto de
topinambours / Tarte au citron et
lemon curd

l 0 “r“ee A chagque initiation un nouveau menu, choisissez le votre !

Du 22 au 26 Janvier 2024

Ces Menus a réaliser :

- Salade de potiron a laricotta, aux
betteraves et aux noix de pecan
/ Réble de lapin a la creme de
cabecou, purée de vitelottes /
Tarte aux pommes sur sable breton

Velouté de potiron aux eclats de
chataignes / Poulet a I'indienne
- Panisses et son chutney de
tomates / Entremets fagon
Singapour

Salade d'inflorescences,
hollandaise aux fruits de la passion
/ Parmentier de joues de boeuf au
vin rouge et aux panais / Macarons
aux poires caramelisees

Boudin blanc et son risotto de
topinambour / Mignon de porc
coco - citron vert - Ecrasée de
vitelottes et ses chips / Feuilles
d’automne au chocolat blanc

Du 26 Feévrier au 1°
Mars 2024

Ces Menus a réaliser :

« Fritots de moules, sauce andalouse
/ Blanc de volaille en croGte de
fruits secs ; couscous de legumes /
Tarte au citron de Yann Couvreur

Creme Pierre Legrand / Chou farci
a l'effiloche de cabillaud au curry,
riz pilaf a la coriandre / Pets de
nonnes, creme de caramel

Brunch = ceuf cocotte au saumon,
ceufs brouillés portugaise, ceuf
poche Bragance / Gaspacho /
Rillettes de saumon / Canneles
chorizo cantal / Houmous - Pots
de creme, creme brdlee, creme
renversee / Chouquettes fagon
Philippe Conticini / Gaufres de
Liege...

Fricassee de grenouilles et cepes
florentine / Tajine d’agneau aux
oignons confits et epices / Autour
duriz au lait



Du 1 au 05 Juillet 2024

5.

LCes Menus a réaliser :

« Salade d’avocat, tomate cerises,
crevettes ; sauce a l'orange / Pave
de beeuf en crolte de cantal et
champignons - Pommes Darphin /
Tarte au citron de Yann Couvreur

« Eclair aux deux saumons / Blanc
de poulet farci aux foies, gratine
a la Fourme dAmbert - Tempura
de courgettes / Panna cotta aux
péches blanches, granite au thym

- Taboule de legumes, coulis
de persil plat / Maquereau en
escabeche - Caviar d’aubergine /
Pavlova aux fruits rouges

- Tatin de tomates cerises, siphon
de mozzarella / Rable de lapin
farci ala creme de cabécou -
Croquettes de pommes de terre au
corn flakes / Tarte aux fraises

Du 09 au 11 Juillet 2024

fed

Ces Menus a réaliser :

« Salade de péches, avocat et
salicornes / Thon marine a l'orange,
fenouil et pane a la menthe fraiche
/ Souffle glace aux abricots

Salade d’inflorescences (brocoli,
romanesco, chou-fleur vert, chou-
fleur violet, chou-fleur orange...)
sauce Hollandaise aux fruits de la
passion / Brochette de magret de
canard aux abricots - Ratatouille
et son espuma de piquillos /
Tartelette aux framboises

Autour de l'artichaut / Médaillon de
veau et son chutney au chorizo et
ala tomate - Gratin de courgettes
au parmesan / Déclinaison de
melon

Du 16 au 20 Décembre 2024

5.

Ces Menus a réaliser :

- Veloute de panais et son granite a
l'orange / Saint-Jacques en croGte
d’algues, sauce vanille - Riz noir /
Tarte au café

« Terrine aux deux saumons, creme
ciboulette / Déclinaison d'huitres
- Siphon de puree de fenouil /
Omelette souffiee aux clementines
corses

- Creme brdlee au foie gras - boudin
pane au pain d’épices - madeleine
aux epices / Cuisse de pintade
aux marrons - Pommes dauphines
/ Ravioli de crépes a la creme
d'orange

» Boudin blanc et son risotto de
topinambours / Dos de chevreuil
sauce feve tonka - Chataignes
glacées au miel - Cromesquis
de chou frisé au pain d’epices /
Pavlova aux agrumes

Vous réaliserez chaque Jour 1 entree,

1 plat (parmi les pla

RS\ \ichel
b / , Baeriswyl

ts ci-dessous) et 1 dessert.

Du 20 au 22 Mars 2024

. Sauté de porcala por‘t‘ugaise
. Cotedeporc charC}J’glere
. Langue de porc poélee

Dy 15 qy 17Mai2024

° Ffaleron de

qu 04 Octobre 2024

s chiches et patates

Du 02

. Galette de poi
douces o
. COUsSCouUsS végétarien
. Cromesquis de chou frise e
. Déclinaison de petterave (rotie,
ketchup, chips_) ‘

. Risottode pe’tlt epea

. Quinoa aux legumes

. Galettesde lentilles C

pickles,

utre aux artichauts
rotis, sauce miso
orail, sauce tahin

Du 05 au 07 Juin 2024

: e maquereau
.- Eﬁgfg:@ 3e poigsons (limande, saumon)
. Fritots de moules sauce orly
. Tempurade poulpe
. Avocat aux crevettfas
. Filetde sole souffiee au

(revisité)
x St-Jacques

Du 06 qy 08 Novem

* Irish stew
* Carré a'a
* Epaule g’
* Souris g

bre 2024

gneau en cro(te
agneau brajsée
agneau brajsge aux fruits secs

d’herbes

06 Décembre 2024

t au curry ananas
pourguignonne
nard alorange
au chevre

Du 04 au

. Quiche poule
. poulet saute
. Magret decan
. Coquelet farc



Certificat Gechnique
BOULANGERIE - PATISSERIE - CUISINE des Metlers

VENDEUSE / VENDEUR
en BOULANGERIE / PATISSERIE

3 jours
2a h

Du Lundi 09h00
au Mercredi 13h00
ou
Du Mercredi 14h00
au Vendredi 17h00

o jours
31h

2 jours
16 h

Du Lundi 08n00
au Mardi 17h00

Entre 16 & 30 ans
EN APPRENTISSAGE -1 AN

PARIS

8 h

Lundi 0900
a18h00

Du Lundi 14h00
au Vendredi 12h00

TARIF :

992 €

TARIF :

160 €

TARIF :

320 €

TARIF :

a30 €

3jours-2aGh

Du Mardi 07h00 au Jeudi 15h30
ou
Du Mercredi 06nh00 au Vendredi 15h00

o jours =31 h

Du Lundi 14h00 au Vendredi 15h00

TARIF :

992 €

TARIF :

8 i“"”;j Mise a disposition
a30 € Y

D d’un fichier de
e plusde 70

=) entreprises qui
recrutent

L’Ecole vous fournit une liste Les déjeuners sont pris & I'Ecole Christian
d’hebergements a proximite Vabret et sont compris dans le prix du stage

Boulangers

du Grand Paris

POSTULEZ EN LIGNE

CONTACT CONTACT
Nathalie FOUCHE Sandra VERDIER
Tel: 01.43.25.28.20 Tel:04.71.63.48.02
Mail : nfouche@boulangerie75.org Mail : formation@efbpa.fr



: . Reconversion professionnelle
« Qwvee I'école Christian Vabret, P

v our adultes 2sessionsPARAN
OSQZ chang‘el‘ de métier ! » p JANVIER A AOUT / AOUT A MARS
LECOLE CHRISTIAN VABRET

CAP BOULANGER | CAP PATISSIER | CAP CUISINE

Votre dipldme CAP valide
en controle en cours de formation

Vous avez un projet ? LEcole Christian Vabret vous offre la qualité d’une formation adaptée. Notre
ambition est de transmettre un ensemble de valeurs et savoir-faire destinés a des adultes en
reconversion professionnelle.

Des formateurs de haut niveau, modernite des equipements, groupe de travail, formations
individualisees, tout est mis en ceuvre pour favoriser votre reussite et vous permettre d’exprimer
votre talent.

DEMANDEUR D’EMPLOI, SALARIE, ARTISAN...
A CHACUN SON REVE...
AUJOURD’HUI CHANGER DE METIER C’EST POSSIBLE !

TAUX DE REUSSITE A LEXAMEN : SUPERIEUR A 95 %

4

es .
Doubles |~ N
Cursus

Financement

Nous sommes la pour vous accompagner dans vos
demarches administratives

- Artisans ou salariés, vous avez des droits aupres de I'organisme auquel vous cotisez (FAFCEA,
OCAPIAT, OPCO EP, ANFH, OPCO SANTE, UNIFORMATION, TRANSITIONS PRO, FAFIH, AKTO ...)

« Demandeur d’emploi, le Péle Emploi peut financer cette formation

- Nos formations sont €ligibles au CPF, et consultables sur www.moncompteformation.gouv.fr/
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—Ccole
Christian Vabret

Meilleuwr Ouvrier de France

Boulangerie-Pdtisserie
Cuisine

Staces
202G >

Renseignements et inseriptions

ESPACE BOULANGERIE ESPACE PATISSERIE ESPACE CUISINE
ZAC DE BARADELII 17 avenue du Garric / Rue Condorcet La Roseraie - Route du Chéateau

3 rue Lavoisier - 15000 AURILLAC 15000 AURILLAC 15130 VEZAC
formation@efbpa.fr accueil@efbpa.fr contact@efbpa.fr

WWW.EFBPA.FR 09 @ TEL.: 047163 48 02



