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CONCOURS DU MEILLEUR

CROISSANT

au BEURRE D’ISIGNY AOP

CONCOURS DU MEILLEUR CROISSANT
AU BEURRE D’ISIGNY A.O.P.

20 ANS DE CROISSANTS D'EXCEPTION

Apreés plusieurs semaines de compétition a travers la France
et les DROM-COM, la finale nationale du Concours du Meilleur
Croissant au Beurre d’Isigny A.O.P. s’est déroulée les 5 et 6 mai 2025
au Lycée Hotelier Francois Rabelais a Ifs (Calvados).

Un grand bravo a Maxime et Alexandre, les 2 lauréats des 20 ans
du Concours du meilleur Croissant au Beurre d’Isigny AOP. |

Alexandre Druart Maxime Mudzyk

Lauréat de I’épreuve créative

Formé au Centre de Formation
d’Apprentis Hilaire
de Chardonnet de Besancon

Lauréat de I’épreuve classique

Formé a la Chambre des Métiers
et de I'Artisanat de Caudry

UN JURY DE HAUTE VOLTIGE

Les candidats ont été départagés par un jury présidé par

Yann Tabourel, Meilleur Ouvrier de France Boulangerie et
Président de ’AAINB, et composé de Meilleurs Ouvriers de
France et de boulangers renommeés :

* Fortier Franck : Champion du monde de Boulangerie 2024

» Sacriste Xavier : Champion du monde de Boulangerie 2024

* Nolay Fabien : Champion du monde de Boulangerie 2024

« Bardet Grégoire : Champion du monde de Boulangerie
2024 (coach)

» Paris Gaétan : MOF Boulanger 1997

» Ferrand Patrick : MOF Boulanger 1994

« Laumain Alexandre : 3¢™ a |la coupe d’Europe de
Boulangerie en 2015, MOF Boulanger 2023, Champion
du Monde 2023 au Best of Mondial du Pain (Tokyo)

« Tétard Maximilien : Champion d’Europe de
Boulangerie 2017, catégorie piéce artistique

* Richard Ludovic : Champion d’Europe Boulangerie 1997,
2¢me place a la Coupe du Monde de Boulangerie 1999,
MOF Boulanger 2000

» David Sylvain : Chef des ventes France réseau traditionnel
chez Isigny Sainte-Mére

« Frédéric Maxime : Elu Meilleur Patissier de 'année 2022
par le Gault & Millau, chef patissier au Cheval Blanc Paris

Lors de la finale, les jeunes sont
évalués sur de nombreux critéres :

la forme, la régularité et le volume,
la couleur et le feuilletage, la texture
de la mie, la saveur bien sdr !

Mais aussi la capacité d’'organisation,
la propreté du plan de travail...

EN QUELQUES CHIFFRES,
LE CONCOURS DU MEILLEUR CROISSANT
AU BEURRE D’ISIGNY A.O.P. 2025 C’EST ...
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en Normandie de moins de 20

a travers la France (prés de Caen) ans qui participent maitrise des les membres de
au Lycée Francois pour la premiére produits, I'Equipe de France

Rabelais les 5 et 6 fois a un présentation Championne du

mai 2025. prestigieux et qualités Monde 2024 de
concours de organoleptiques. boulangerie sacrée

boulangerie lors du Salon

Europain.

LE CROISSANT : LA VIENNOISERIE
PREFEREE DES FRANCAIS !

Le secret d’un croissant parfait ?

La confection d’un croissant ne nécessite pas moins
de 12 étapes, réparties sur 6 heures de travail !

La qualité des ingrédients utilisés est primordiale. Cest
pourquoi le Beurre d’Isigny A.O.P. spécial tourage s'est
démargué depuis de nombreuses années. Réputé
mondialement pour sa souplesse incomparable et son
goUt délicat, il est la signature d’un croissant a la
hauteur de la tradition francaise.

Labellisé A.O.P,, il est le reflet de ’excellence et du
savoir-faire artisanal de la Coopérative et remporte
d’ailleurs de nombreux prix au Concours Général
Agricole depuis prés d’un siécle.

La Coopérative Isigny Sainte-Mére

Fondée en 1909 en Normandie, la Coopérative Isigny Sainte-Mére est réputée mondialement pour ses produits laitiers élaborés dans le
respect de la tradition et avec la plus grande exigence.

C’est grace a la richesse du lait de ses producteurs, reconnu comme une matiére premiere d’exception, gu’lsigny Sainte-Mere élabore
des beurres, cremes et fromages dont les saveurs uniques lui valent une renommeée internationale.

Les femmes et les hommes de la Coopérative, producteurs de lait et salariés, ceuvrent chaque jour a produire et valoriser le lait de leur
terroir pour en faire des produits d’excellence.

En partenariat avec L’AAINB, I’Association Nationale des Professeurs de Boulangerie.

L’AAINB est une association nationale de professeurs en boulangerie qui regroupe environ 350 adhérents. Son but est d’accompagner
les enseignants en leur proposant du contenu pédagogigue et en permettant 'échange sur nos pratiques professionnelles.

Le Concours Croissant au Beurre d’lsigny A.O.P. est le projet phare de 'association, il permet de valoriser la viennoiserie artisanale et
de fédérer les apprenants.
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