
Le fourniL de Pierre-ÉriC
BouLangerie Patisserie
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sur place et auprès de cuisines collectives :  
collège de Mens, ehpad de Mens, restaurants...

L’équipe, outre sophie et Pascal Couturier :  
un boulanger, un pâtissier, un apprenti, une vendeuse.

farines de blés du trièves, fournisseur : Minoterie du Trièves

  Pains à la farine Valcétri, baguette 
tradition montagne, 5 Céréales...
  Pains bio : complet, t65 (farine 
blanche)...

GaMMe de pains :
VoluMe de 
farine uTilisée :

  50 quintaux/mois 
de juin à août, 
  30 quintaux/mois 
le reste de l’année.

ProduCtion de Pain à Partir de farines  
issues de BLÉ conVenTionnel eT bio.

coMMercialisaTion

Les principales farines utilisées sont issues de Blé Valcétri : « facile à travailler, on le sent au pétrin ». 
Pascal Couturier les connaît et les apprécie depuis 2006 (La mascotte du trièves).
Quelques point de vigilance : 

  au changement de récolte (moisson), la farine issue du blé nouveau est introduit progressivement, 
en mélange avec la farine du blé de l‘année précédente ;

 « la farine doit avoir du plancher » : c‘est à dire reposer quelques jours avant d‘être utilisée ;
  pour réussir un bon pétrin, « il faut faire attention à tout » : farine pas trop chaude,  
eau pas trop froide, local à bonne température...
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le blé du TrièVes : parMi les Meilleurs en qualiTé.

1re installation comme 
boulanger à Louvier (eure).

salarié à « la Mascotte  
du trièves », gap. 

reprise de la boulangerie 
de Monestier de Clermont.

reprise de la boulangerie 
rue du dr sénebier à Mens.
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apprenti boulanger. 

à l‘âGe de 15 ans 

à l‘âGe de 17 ans 

apprenti pâtissier.
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