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 [image: ]C’est un réel plaisir que de préfacer l’ou-
vrage de ces quatre talentueux auteurs, 
surtout lorsque celui-ci traite d’un thème 
que j’affectionne tout particulièrement: la 
viennoiserie.
L’apprentissage du métier est riche d’en-
seignement pour celui qui sait être attentif, 
curieux et persévérant. Ce vaste domaine 
requiert expérience, technicité, compré-
hension, maîtrise de chaque matière pre-
mière qui a son rôle à tenir. Les facteurs 
saisons, environnement, matériel doivent 
également être pris en compte, tout est 
décisif afin d’obtenir de véritables mer-
veilles telles qu’elles sont présentées ici.
Mais le savoir n’est rien sans l’homme qui 
exécute avec son talent, son expérience, 
et c’est peu dire de ces quatre auteurs qui 
n’en manquent pas ! Quelle satisfaction 
d’assister à la mise en lumière de tous ces 
produits artisanaux réalisés et sublimés 
par des professionnels hors pair.
C’est au sein de l’EHL que j’ai pu apprécier 
la rigueur et l’implication de Thomas et 
Jean-Marie, exigeants avec eux-mêmes afin 
de maîtriser au mieux la production jour-
nalière et l’enseignement aux étudiants.
Il ne fait aucun doute que la vision du 
métier et les compétences de Jérémy et 
Olivier les aient incités à collaborer avec 
ce duo de longue date. J’aime cette idée 
de partage, d’échange afin de composer à 
plusieurs, et d’élargir le vaste domaine de 
la viennoiserie. Il y a plus d’idées en quatre 
têtes qu’en une!
Toutes les recettes traitées, qu’elles soient 
classiques ou contemporaines, de prestige, 
ou d’ailleurs, ne passeront pas inaperçues 
dans cet opus qui, j’en suis persuadé, fera 
référence dans nos professions.
Un grand merci, et bravo à ces quatre 
mousquetaires de la boulangerie!
FRANCK MICHEL
MOF PÂTISSIER 2004
CHAMPION DU MONDE DE PÂTISSERIE 
2006
FRANCK 
MICHEL
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 [image: ]J’ai débuté en boulangerie il y a longtemps 
déjà. À mes débuts, les livres profession-
nels étaient rares et difficiles à trouver.
Les temps ont changé et les moyens de 
se former sont aujourd’hui nombreux. 
Les écoles poussent comme des champi-
gnons et les nouveaux modes de commu-
nication (Internet, réseaux sociaux…) nous 
inondent d’informations. Sans parler des 
inombrables ouvrages professionnels qu’il 
est facile de se procurer.
Mais voici un livre dont je suis sûr qu’il 
fera date et marquera les apprentis et pro-
fessionnels qui vont le parcourir et l’utiliser 
au quotidien. Il ressemble à ses auteurs.
Je connais Olivier et Thomas depuis long-
temps et les ai vus grandir. Je me souviens 
avoir noté leurs travaux lors de finales 
du concours des Meilleurs Ouvriers de 
France. Thomas m’avait impressionné par 
l’originalité, l’aboutissement et la rigueur 
de sa production. Lors de cette finale, 
Olivier avait eu quelques manques qu’il a 
su corriger en s’acharnant à travailler pour, 
à la session suivante, impressionner le jury.
Ce livre leur ressemble car ce sont des 
hommes généreux à travers les formations 
qu’ils dispensent, pleins de joie qu’ils 
mettent en musique avec leurs accents 
respectifs, et pleins de bonheur qu’ils 
diffusent à ceux qui ont la chance de les 
côtoyer.
Cet opus reflète ces qualités en propo-
sant de nombreuses recettes et conseils. 
Il est original car riche de créations per-
sonnelles, colorées et joyeuses. Mais il est 
surtout accessible, car expérimenté quoti-
diennement dans leurs boulangeries.
Je n’oublierai pas d’associer à cette magni-
fique aventure Jean-Marie et Jérémy, dont 
je sais qu’ils ont eu des rôles essentiels 
et indispensables à la réalisation de cet 
ouvrage, qui va rapidement trouver sa 
place dans les boulangeries, et devenir 
incontournable auprès des professionnels.
Bravo!
FRANCK DÉPÉRIER
ARTISAN BOULANGER,  
MEILLEUR OUVRIER DE FRANCE
FRANCK 
DÉPÉRIER
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 [image: ]La Viennoiserie… c’est la légèreté de la valse, 
la beauté de Vienne, une danse entre les 
yeux du consommateur et les reflets dorés 
de la pâtisserie qui l’attend. Impossible d’y 
résister, encore moins lorsque l’on par-
court l’excellent ouvrage de Thomas Marie 
(MOF), Jean–Marie Lanio, Olivier Magne 
(MOF) et Jérémy Ballester. 
Au plaisir des yeux s’ajoutent le croquant 
du feuilletage sous la dent et l’invitation au 
voyage dans le pays des saveurs. 
La viennoiserie… je n’oublierai jamais le 
conseil de mon grand-père qui me disait 
qu’avant de la déguster, il fallait la rompre, 
fermer les yeux, sentir, prendre son temps, 
s’imprégner des saveurs qui s’en dégagent, 
apprécier et imaginer un paysage avant de 
commencer le voyage gustatif.
Les auteurs ont réussi à nous emmener 
dans un univers profondément gourmand. 
Jevous invite à découvrir ce monde plein 
de douceurs, mais aussi de caractère. Qu’il 
vous procure à chaque page le plaisir de 
découvrir de nouveaux horizons.
Une bonne viennoiserie ? C’est peut-être 
trouver l’extraordinaire dans un produit 
ordinaire…
Beau voyage à tous !
MICHEL ROCHAT
CEO EHL GROUP
MICHEL 
ROCHAT
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BALLETER
Jérémy est tombé dans la grande famille de la 
boulangerie dès son plus jeune âge.
C’est tout naturellement qu’à 15 ans il entre 
chez les Compagnons du Devoir à Lyon pour 
apprendre le beau métier de boulanger. Il 
rencontre des formateurs d’exception qui 
lui transmettent leur passion sans compter. 
Persévérant et exigeant avec lui-même, il a à 
cœur  d’apprendre son métier avec rigueur.
À 17 ans, son CAP en poche, il part sur les 
routes du tour de France. Paris et Bruxelles 
seront des expériences enrichissantes qui 
lui permettent d’abreuver sa soif de savoir, 
ses heures ne comptent jamais pour vivre 
sa passion.
Son goût pour l’aventure et sa curiosité bou-
langère repoussent les frontières; il quitte les 
routes du tour de France pour aller découvrir 
d’autres univers boulangers. Après quelques 
années à Oslo, il continue son voyage ini-
tiatique en Nouvelle-Zélande, à Dubaï puis 
en Angleterre. Fort de ses différentes expé-
riences, il revient à Oslo pour y prendre un 
poste de responsable, en 2012.
Il allie à merveille ses deux passions, le 
voyage et la boulangerie. Il rejoint Séoul 
où il intègre alors la SPC Culinary Academy 
comme formateur. Il y crée tout un pro-
gramme de formation à la boulangerie fran-
çaise, transmet sa passion avec rigueur et 
une grande générosité. Sa soif de connais-
sance le pousse à partir se former à l’INBP 
pour obtenir en 2017 le BP et le BM.
Son expérience à l’école est également 
marquée par sa rencontre avec Jean-Marie 
Lanio : le duo s’entend parfaitement. Le fruit 
de cette amitié débouchera sur la réalisation 
de deux livres de boulangerie parus en 
2020 en Corée.
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LANIO
C’est au cours de ses vacances que Jean-
Marie, lycéen, découvre la boulangerie de 
Philippe Lanoë, voisin de la maison familiale 
à Sévérac en Loire-Atlantique. Il voulait s’oc-
cuper l’été, mais à l’approche de la rentrée 
scolaire, le pain occupe toutes ses pensées, 
tous ses projets. Le bac de français obtenu, 
ses parents et professeurs lui permettent, 
enfin, d’entrer en apprentissage. 
Après CAP, BEP et BP, il devient pendant 
quatre ans chef boulanger dans la région 
nantaise. Fort de cette expérience et avide 
d’apprendre, il rejoint l’INBP de Rouen, pour 
préparer le BM. Diplôme en poche, il intègre 
l’équipe d’enseignants boulangers. Pendant 
trois années, il accompagne et forme avec 
exigence de jeunes élèves français et étran-
gers pour la préparation du CAP Boulanger, 
ainsi que des boulangers professionnels 
pour la préparation du BM Boulanger. Il leur 
transmet son amour du bon pain.
Fin 2012, à l’appel de Thomas Marie, il rejoint 
pour trois années l’EHL, école hôtelière de 
renom située à Lausanne. Il y enseigne avec 
passion la boulangerie et développe au côté 
de Thomas ses compétences boulangères. 
La sortie du Grand Livre de la boulangerie 
vient clôturer cette belle aventure en Suisse.
En 2015, une nouvelle expérience s’offre à 
lui en Asie : il s’expatrie à Séoul pour prendre 
en charge le lancement de la Master Class 
INBP Séoul chez SPC Culinary Academy. 
L’enseignement de la boulangerie française 
aux étudiants coréens y est passionnant.
Il y rencontre Jérémy Ballester et collabore 
étroitement et efficacement avec lui. Leur 
passion  commune pour la boulangerie les 
amène à écrire en 2020 deux ouvrages 
consacrés aux produits de boulangerie plé-
biscités par les Coréens : le croissant et la 
baguette française.
En 2015 et 2018, il accède à la finale du 
concours MOF, expériences enrichissantes 
qui lui permettent d’approfondir certaines 
facettes de son métier et d’y développer sa 
créativité dans le domaine de la viennoiserie.
9
LES AUTEURS





 [image: ]OLIVIER 
MAGNE
Natif du Cantal, Olivier Magne grandit à 
Polminhac dans le café restaurant de sa 
mère, Le Berganty. 
Dès l’adolescence, Olivier a plaisir à rejoindre 
ses grands-parents maternels, propriétaires 
d’un commerce de boulangerie, charcute-
rie, épicerie, café à Saint-Julien-de-Jordanne. 
De là naîtra une véritable passion et l’envie 
de faire du bon pain tout en perpétuant la 
tradition familiale.
À 17 ans, il décroche son CAP Boulanger 
à l’IFPP d’Aurillac, puis il reprend l’entre-
prise familiale. En 2000, il décroche le BM 
préparé à l’École française de Boulangerie 
Pâtisserie d’Aurillac. Pendant cinq ans, il 
est partagé entre la formation à l’EFBPA et 
l’entreprise familiale. De nombreux stages et 
beaucoup de persévérance l’amènent à être 
finaliste des concours MOF 2004 et 2007.
2009 est une année décisive. Olivier ren-
contre Virginie, avec qui il fonde une famille. 
Elle  l’encourage dans sa préparation du 
concours. Olivier saisit alors l’opportunité 
d’intégrer l’INBP de Rouen. C’est avec le 
cœur serré qu’il ferme définitivement l’en-
treprise familiale pour le poste de formateur 
itinérant. Grâce à l’énergie qui l’anime, il 
se présente au concours MOF 2015. Une 
longue préparation le conduit au plus pres-
tigieux titre de la profession : il est Meilleur 
Ouvrier de France.
C’est lors d’une formation qu’il croise Florian 
Argoud. En 2016, ils décident d’ouvrir 
ensemble une boulangerie à Paris dans le 
XI
e
 arrondissement, puis une seconde en 
2017 dans le IX
e
 sous l’enseigne Farine 
et O. Florian et Olivier étaient faits pour 
 s’entendre, animés par les mêmes valeurs 
et avec des compétences complémentaires.
Dès lors, Olivier crée sa société de consul-
tant en boulangerie qui le conduit aux quatre 
coins du globe.
En 2020, Olivier et son équipe de Farine et 
O décrochent la troisième place de la meil-
leure baguette de tradition française de Paris.
Après la publication du livre Ils vont aimer 
(INBP) auquel il a collaboré, Olivier est 
aujourd’hui heureux de partager et de coé-
crire cet ouvrage avec ses collègues de 
renom.
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MARIE
Tombé dans le pétrin tout jeune, quand ses 
parents achètent une boulangerie à Vesoul 
(Haute-Saône), le jeune Thomas ressent très 
rapidement comme une évidence qu’il sera 
boulanger. 
Lorsqu’il a obtenu son bac Gestion avec 
mention, il intègre alors l’INBP de Rouen où il 
prépare et obtient successivement CAP, BEP, 
BP, BM et CAP pâtissier. Après avoir fait ses 
armes dans deux boulangeries nancéennes, il 
revient dans l’entreprise familiale au poste de 
boulangerie, donnant libre cours à sa créati-
vité, mesurant son endurance, sa rigueur et 
son sens de l’organisation. Parallèlement, il 
participe à de nombreux concours et rem-
porte plusieurs titres prestigieux : coupe de 
France de la boulangerie (catégorie pain en 
2005), vice-champion d’Europe en équipe 
(2006).  Il intègre alors l’INBP en tant que 
formateur itinérant. Toujours sur la route, il 
transmet ses connaissances tout en apprenant 
beaucoup.
À 24 ans, cherchant à s’améliorer en perma-
nence, il s’inscrit au prestigieux concours du 
MOF et durant deux ans consacre l’intégralité 
de son temps libre à sa préparation. C’est la 
consécration en 2007, où il décroche, dès 
le premier essai, le col bleu, blanc, rouge, à 
l’âge de 26 ans.
Après une année sabbatique à l’étranger, il 
revient à l’INBP pour retrouver son poste de 
formateur itinérant. En 2013, une nouvelle et 
belle opportunité s’offre à lui : la prestigieuse 
École hôtelière de Lausanne recherche un 
MOF boulanger pour créer un pôle boulange-
rie au sein de l’établissement, un défi majeur 
et passionnant. Il quitte donc l’INBP pour 
prendre la direction de la Suisse, où il exerce 
toujours en tant que maître d’enseignement.
En 2017, sa route croise celle du Vaudois 
Laurent Buri et prend un nouveau tournant. 
Les deux hommes partagent la même passion 
pour la gastronomie et les mêmes exigences. Ils 
s’associent alors pour créer un concept visant 
à redonner au pain ses lettres de noblesse. 
C’est ainsi que naît en juin 2018 la première 
boutique BREADSTORE à Lausanne, bientôt 
suivie par la seconde à Vevey, et finalement 
par une troisième dans un autre quartier de 
Lausanne. Les deux compères y proposent 
des spécialités franco-suisses.
Thomas est le co-auteur de 60 succès de 
Boulangerie-Pâtisserie  (INBP)  avec Sébastien 
Odet, et du Grand Livre de la boulangerie, 
avec Jean-Marie Lanio et Patrice Mitaillé.
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LECTEUR,
Après vous avoir fait découvrir cent recettes incontournables de la boulangerie avec Le 
Grand Livre de la boulangerie, nous avons souhaité vous proposer dans cet ouvrage 
des produits de la belle et grande famille de la viennoiserie. Ils vous surprendront par 
la variété de leurs origines, de leurs procédés de fabrication ou des matières premières 
entrant dans leur composition.
Les recettes de ce livre vous guideront quant à l’hydratation, aux temps de pétrissage, 
de fermentation, de repos ou de cuisson, aux températures, etc.
Mais, nous le savons, notre métier n’est pas une science exacte, c’est d’ailleurs ce qui 
en fait l’intérêt et la richesse. Il vous sera donc certainement nécessaire d’adapter les 
différentes indications données dans les recettes en fonction de vos matières premières, 
de vos équipements et de votre situation géographique.
Nous utilisons le plus souvent de la farine ordinaire T55 pour nos viennoiseries ; si 
vos produits manquent de force, n’hésitez pas à utiliser en partie de la farine de gruau.
Lorsqu’un même produit peut être réalisé à partir de différentes pré-fermentations    — 
levain ou pâte fermentée —, nous proposons celle qui nous a paru la plus pertinente.
Il ne nous reste plus qu’à vous souhaiter une bonne lecture et de belles réussites dans 
la réalisation de ces recettes traditionnelles et originales qui sont le reflet de notre 
amour du métier. Nous espérons que vous prendrez autant de plaisir à feuilleter ces 
pages que nous en avons eu à les écrire.
JEANMARIE LANIO, THOMA MARIE,  
OLIVIER MAGNE & JÉRÉMY BALLETER
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 [image: ]COMMENT 
UTILIER 
CELIVRE
Les temps de cuisson indiqués sont ceux relatifs à la cuisson finale des viennoiseries. 
Il faut y ajouter les temps de cuisson éventuels des garnitures.
Les indications suivantes vous aiguillent quant au degré de difficulté et au temps de 
travail effectif à réaliser sur les viennoiseries :
- Difficulté : 
OOOOO
  1 : facile / 5 : complexe
- Temps de préparation global : 
OOOOO
   1 : temps de préparation rapide, peu de préparations différentes /  
  5 : temps de préparation très long, nombreuses préparations
Quant à toutes les viennoiseries bicolores présentées dans cet ouvrage, la pâte utilisée 
pour la réalisation de la pâte colorée n’est pas prélevée sur le pâton nature. Elle vient 
en supplément.
Les quantités de glaçage et de glace à l’eau réalisées en pages 70, 94, 98 et 112 sont 
supérieures à celles nécessaires, pour faciliter le glaçage.
Vous pouvez retrouver d’autres classiques de la viennoiserie dans l’ouvrage 
Le Grand 
Livre de la boulangerie
, paru chez Ducasse Édition en 2017 (voir p. 276).
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BEURRAGE ET TOURAGES
PRÉPARATION 
DU BEURRE  
DE TOURAGE
Cette étape, réalisée au rouleau comme sur  
les photos ci-contre ou au laminoir, consiste à donner 
au beurre de tourage une forme et une texture idéales 
pour la phase de tourage.
La dimension du beurre doit correspondre à la largeur 
du pâton et à la moitié de sa longueur.
Pour la consistance du beurre, il est important qu’elle 
soit sensiblement similaire à la consistance de la pâte  
à la sortie du réfrigérateur, et ce afin de réaliser  
un tourage de qualité.
Généralement et selon le beurre utilisé,  
la température idéale est située entre 12 et 16°C.
Il est donc conseillé de préparer son beurre  
au préalable et, si possible, de le stocker dans  
un réfrigérateur réglé à la bonne température.
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BEURRAGE
L’étape de beurrage consiste à réaliser la première 
superposition de pâte et de beurre. Il est important  
de veiller à ce que la pâte et le beurre se chevauchent 
très régulièrement (1). Nila pâte ni le beurre ne 
doivent dépasser du pâton lors de l’étape de beurrage 
(2, 3), faute de quoi le tourage pourrait manquer  
de régularité.
La découpe des bords fermés du pâton (4, 5) sert  
à réduire l’élasticité de la pâte sur les côtés et faciliter 
les étapes d’allongement de la pâte (6, 7, 8).
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L’étape de tourage est une étape cruciale lors de la 
réalisation d’une pâte levée feuilletée. Il est essentiel 
de respecter une abaisse progressive afin d’affiner les 
couches de beurre et de pâte délicatement.
Il existe 4 techniques de tourage qui permettent 
d’obtenir entre 9 et 27 couches de beurre. Le choix 
d’une méthode de tourage en particulier doit être 
directement en relation avec l’épaisseur finale de 
la pâte levée feuilletée et le souhait de friabilité du 
produit final.
Une abaisse épaisse sur un tourage avec peu de 
couches de beurre entraînera une fuite du beurre au 
moment de la cuisson, il en résultera une viennoiserie 
sèche.
À l’inverse, une abaisse fine sur un tourage avec 
beaucoup de couches de beurre provoquera un 
écrasement trop important des couches de pâte et de 
beurre et un feuilletage fin et peu marqué.
D’une manière générale, les différents tours sont 
souvent réalisés à la suite, sans détente entre les tours, 
sauf pour le tourage 3 tours simples, pour lequel il est 
conseillé de faire au minimum 30 min de détente entre 
le deuxième et le troisième tour simple.
Pour la réalisation d’un tour simple, il est nécessaire 
d’avoir une longueur d’environ 3 à 3,5 fois la largeur 
du pâton.
Pour un tour double, il faut une longueur d’environ  
4 à 4,5 fois la largeur du pâton.
2 TOUR IMPLE 
Ce type de tourage permet d’obtenir 9couches 
debeurre. La transmission de force est légère. 
Cetourage est conseillé pour des produits qui 
nécessitent des abaisses finales fines, comprises 
entre 2 et 3mm d’épaisseur. Par exemple, les mini 
viennoiseries.





 [image: ]23
BEURRAGE ET TOURAGES
231
54
78
6
9





 [image: ]24
BEURRAGE ET TOURAGES
21
45
3
78
6
9
1 TOUR IMPLE  
& 1 TOUR DOUBLE
Ce type de tourage permet d’obtenir 12couches 
debeurre. La transmission de force est modérée. 
Cetourage est conseillé pour des produits qui 
nécessitent des abaisses finales comprises entre 3 et 
3,5mm d’épaisseur. C’est une méthode très courante 
et passe-partout.
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