
Commanderie de France
des Talmeliers du Bon Pain

Dimanche 31 Mars 2019
Greniers St Jean

ANGERS

33Grand
ème

Chapître



C’est toujours un plaisir immense que de se retrouver chaque année, dans ce Haut Lieu 
historique que sont les Greniers Saint-Jean d’Angers, si pendant quelques siècles à partir
du XIIème, ils étaient entre autre, les Greniers à blés de la Ville d’Angers, pour ce 33ème Chapitre 
des Talmeliers, transformons ce temple du blé pour y magnifier le pain de France.  

Notre Commanderie s’est donnée pour mission de promouvoir le Pain, à travers les choix
de blés et farines, les méthodes de fabrication, sans tricher sur les temps de fermentation,
qui sont les valeurs sures de l’Authenticité .

Depuis des millénaires, le Pain nous accompagne chaque jour, avec un statut particulier pour 
les Français, puisque à travers le monde, notre baguette de pain est un des plus beaux 
symboles de la France.
En haute gastronomie, les  Chefs apportent le plus grand soin au pain tout comme,
plus simplement chez soi, le bon pain est toujours flatteur, pour les convives, en famille
ou entre amis.

Transmettons les traditions, les valeurs, le savoir, partageons les connaissances, choisissons 
la Main de l’Homme pour la mise en forme du pain, respectons la terre pour élever les épis
de blé, et, ainsi le Pain poursuivra son chemin encore des millénaires.

En ce 31 mars 2019 et 33ème chapitre, les Dignitaires de la Commanderie de France
des Talmeliers du Bon Pain, vous invitent, en toute convivialité, à partager le Pain et l’Amitié.

Bienvenue en Anjou avec les Talmeliers

Roland Briodeau
Grand Maître

Roland BRIODEAU - Grand Maître : Commanderie de France des Talmeliers du Bon Pain
50 boulevard du Doyenné - 49100 ANGERS - commanderietalmeliers.anjou@orange.fr

Rejoignez les Talmeliers sur www.talmeliers.com



Les centres de table
sont réalisés  par les Dames

de la Commanderie.

Un tirage au sort
sera organisé en fin

de repas pour vous les offrir.

Dimanche 31 Mars 2019
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Vendanges Travaux viticoles Plantation de vigne
•  Labour
•  Rotavator
•  Equerrage
• Pose tuteur

•  Enfonce pieux interligne
•  Enfonce pieux enjambeur
•  Tarrière hydraulique
•  Pré-tailleuse

CLÔTURES HERBAGÈRES

FABRICATION DE BATEAUX  
DE LOIRE (Toue cabanée)

•  Vendanges triées : 
Pellenc Optimum

•  Vendanges conventionnelles : 
Grégoire

SARL ROBERT FRERES
Les Loges, Faveraye-Mâchelles 

49380 Bellevigne-en Layon

Christian : 06 83 10 55 67 Dany : 06 83 10 55 35Dominique : 06 87 31 51 62
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2 ch. de la Naurivet 49610 JUIGNÉ-SUR-LOIRE
Tél. +33 (0)2 41 91 92 86  / moron@domaine-de-gagnebert.com

Appellations
Rosé de Loire
Anjou Villages Brissac
Cabernet d’Anjou
Coteaux de l’Aubance
Fines bulles
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RN 23-49140 CORZE 

 

 

Matériel agricole – Motoculture - 
Bricolage- Jardinage – Location  

02.41.76.85.33 – www.semac.fr  
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Naturellement       Essentiel

Producteur de Spiruline d’Anjou
Chemin de la Piquellerie - 49130 Ste Gemmes s/Loire

sensetnat.fr
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www.rocadesud.frDes véhicules sélectionnés 
dans toute l’Europe

DE 180 VÉHICULES 

TOUTES MARQUES
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Boutique Saumur  
48 rue Beaurepaire  49400 Saumur 

Boutique Angers 
59 rue St Laud  49100 Angers 

Pour 2 bouteilles de préparations Soupes angevines 70cl achetées,  

la 3ème  est offerte* 
*Remise effectuée en caisse sur présentation de cet encart, offre non cumulable  
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MENU

Déjeuner réalisé et servi par

Apéritif servi à table

Soupe Angevine Combier

Une tradition chez les Talmeliers, partage du pain épi

avec terrine de rillettes et motte de beurre de baratte.  

Accompagnées d’un Gaspacho de courgettes jaunes

et brochette de Lotte fumée, pour mise en bouche

Cabillaud de nos côtes, jeunes poireaux en étuvée,

écume d’Oursins et Brandade au curry

Sorbet citron vert et Royal Combier

Filet mignon, escalope de foie gras poêlée,

confit d’oignons, choux rouge et Eryngii grillé

Le Bessin de notre maître fromager Pascal Beillevaire,

mesclun

«Le Dulcey amandes»

Café

Dimanche 31 Mars 2019

Baguette de tradition
graines de Fenouil

Petit Pain de Meule

Blanc Chardonnay 2018
Liger d’or 2019

Pain aux noix

Anjou Village Brissac 2017

Côteaux de l’Aubance
Beaumont 2017

Sur table
Vin de plaisir

Rosé 2018



 



 



 



 



Grossiste en fruits, légumes, primeurs 
          12 Avenue Joxé – MIN 
               49100 ANGERS 

Tél  : 02.41.43.99.48. Fax : 02.41.43.08.40. 
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02 41 89 16 28 - patrice@maisonbernard.fr
6-8 rue du Marché, Baugé - 49150 BAUGÉ-EN-ANJOU

Depuis 1964

Quand le pain croustille de plaisir ! 

Conception : www.hapytete.fr Crédit photo : N. Gaine
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Au service de vos déplacements en autocar
www.transportvaldanjou.com

9 rue du Rocher - Parc de l’Aubinière - 49124 Saint-Barthélémy d’anjou
Tél. 02 41 48 24 35 - Fax. 02 41 48 93 56

transportvaldanjou@valdanjou.fr

BAT publicité St Aubin La Salle 

La passion du Chocolat

place de la Madeleine - 49000 Angers
02 41 66 79 36

www.barthelaix49.com

PÂTISSIER - BOULANGER
CHOCOLATIER - GLACIER

COCKTAIL

09  62 6383 02
14 rue du Chêne Vert49124 Saint Barthélémy d’Anjou

contact@id-climatisation.com

www.id-climatisation.com

 
Assistance
Contrôle
Entretien
Dépannage
Diagnostic 
Expertise
Mise en service
Remplacement



La Recette Des Talmeliers

Petit Pain graines de fenouil

Histoire
Les graines de fenouil sont employées depuis l’antiquité dans la fabrication du pain pour leurs 
vertus digestives et leur parfum anisé .
Cette recette comporte de l’huile d’olive pour fixer les parfums de la graine
et apporter du moelleux et de la conservation.

Ingrédients du pain citron ( poolish à réaliser la veille )
Diluer 7 grs de levure boulangère dans 1000 grs d'eau à 32 °.
Y ajouter 50 grs de graines de fenouil (4 cuillerées à soupe).
Incorporer 1000 grs de farine Type 65 à 20° pour transformer en crème .
Mettre au frigo de 12 à 18 heures à 6°.

Méthode
Le lendemain, ajouter 350 grs de farine type 65 à 35 °.
Fraser et garder en autolyse 30 mn sur le tour. Après frasage parsemer 22 grs de sel de mer 
écrasé.
Pétrissage  à la main jusqu'à la bonne texture.
Ajouter 80 grs d’huile d’olive fruitée en fin de pétrissage. Mettre en bac rectangle à 25°.
Pointage 1 heure / rabat au format 40 x 60 cm.
1 autre heure de pointage sur le tour (température locale 25°).

PAIN AVEC GRIGNE
Découper  en rectangles de 20  x 15 cm. Au rouleau créer une lèvre  bien farinée sur le coté
de 20 cm et rouler. Vous obtenez 8 pièces de 350 grs. 
Repos sur couche farinée parsemée de graines, lèvre en dessous 20 minutes. 
Mettre bien espacés à four vif  270 °  tombant.

BATONNETS
Découper en rectangles de 70 grs : 13 x 2 cm = 36 pièces, et les rouler dans les graines
de fenouil.
Laisser détendre 30 minutes sur feuille.
Mettre à four vif  270 ° durant 12 minutes.

Conseils
Le pain ne comportant que des graines, parfum subtil accompagne les poissons et le besoin de 
fraîcheur pour les viandes blanches.
 Les bâtonnets fingers en fin de repas avec fromages gras .
 Toujours biens cuits.
 Comme tout pain avec une belle hydratation, veiller à la qualité du ressuage.
  Au travail et Bon appétit !

Yves ORDONNEAU
Grand Chancelier



... Toutes nos enveloppes sont gagantes !

Baptême de l’air pour 2 personnes (offert par Michel Besson)

Une nuit en Roulotte Domaine du Moulin

2 appareils photos Numériques PULSAT-DIMENSION

Des Pains décorés

Des bouteilles de vin d’Anjou

Des fleurs...
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