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MARDI 6 Novembre 2007 

PARIS

Ouverture 
Evolution de l’agriculture biologique en Europe 
et questions réglementaires  
M.H. Aubert, députée européenne

Session 1  
Les acteurs de la filière :  
du consommateur au producteur
• �Perceptions et attentes des consommateurs  

sur les pains biologiques : approches qualitatives  
A Alessandrin, ADIV.

• �Connaissance des filières meunerie et boulangerie 
H. Chiron, INRA.

• �Les organismes de collecte de blés panifiables biologiques : 
Enjeux et contraintes  
C. David, ISARA.

Session 2 
Voies d’amélioration de la qualité du pain bio
• �De nouveaux diagrammes de mouture  

pour d’autres pains  
M. Chaurand, INRA.

• �Comment optimiser la panification au levain ?  
B. Onno, ENITIAA.

• �Préférences sensorielles :  
test hédonique de baguettes et boules biologiques  
M.-H. Desmonts, AERIAL.

• �Comment améliorer la valeur nutritionnelle du pain ?  
C. Rémésy, INRA.

Session 3 
Amélioration des variétés et optimisation  
des pratiques culturales.
• �Quelles pratiques agronomiques pour assurer  

les qualités nutritionnelle, organoleptique et sanitaire  
des blés biologiques ?  
P. Viaux, ARVALIS - Institut du végétal.

• �Des pistes pour la création de variétés adaptées  
B. Rolland, INRA.

Table ronde  
Une filière qui s’organise, au service de 
l’Environnement et de la Santé 
Avec la participation des différents acteurs de la filière,  
du producteur au consommateur,  
et de responsables publics.

9h00	 Accueil
9h30 	 Ouverture de la journée
10h45 	 Pause
12h30 	 Déjeuner
14h00 	 Reprise
14h50	 Table ronde
17h00 	 Fin du forum

Ce forum s’adresse à tous 
les acteurs de la filière 

blé/pain, de l’agriculteur au 
consommateur, en passant 
par le chercheur, le collecteur, 
le meunier et le boulanger, 
concernés par la filière bio.
Il apportera des éléments de 
réponse aux questions que 
vous vous posez :
• �Quelles variétés de blé pour 

quelles panifications ?
• �Comment optimiser les prati-

ques culturales pour obtenir 
des blés de qualité ?

• �Quel est l’impact des procé-
dés de transformation sur la 
qualité des pains (type de 
farine ; meules ou cylindres ? 
levure ou levain ?)

• �Comment optimiser les qua-
lités nutritionnelle et organo-
leptique  des pains ? 

• �Quels pains biologiques pour 
quels consommateurs ?

information
	ins cription

Informations à compléter en lettres majuscules :

	 Nom	 I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I

	 Prénom	 I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I

	 Fonction	 I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I

	 Société	 I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I

	 Adresse	 I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I

	 Code postal	 I   I   I   I   I   I

	 Ville	 I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I

	 Téléphone	 I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I

	 Fax	 I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I

	 e-mail	

Adresse de facturation (si différente) :

	 Nom	 I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I

	 Prénom	 I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I

	 Fonction	 I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I

	 Société	 I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I

	 Adresse	 I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I

	 Code postal	 I   I   I   I   I   I

	 Ville	 I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I

	 Téléphone	 I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I

	 Fax	 I   I   I   I   I   I   I   I   I   I   I

	 e-mail	

Secteur d'activité :
 agriculteur
 collecteur
 boulanger
 meunier 

 consommateur
 chercheur
 étudiant
Autre

L’actualité de la recherche sur la filière blé-pain Bio

Du blé au pain, le Bio, une filière d’avenir
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Forum organisé avec le concours financier de :

Participation aux frais,  
comprenant le repas et la documentation :

 50 euros TTC x __ personnes avant le 15 septembre,

 60 euros TTc x __ personnes après le 15 septembre.

Merci de retourner ce coupon dûment rempli sous 
enveloppe affranchie, accompagné d'un chèque à l’ordre  
de ITAB, avant le 25 octobre 2007.

Je serai accompagné(e) de :

Inscription avant le 25 octobre 2007

 �Je souhaite participer au forum  

Du Blé au Pain, Le Bio, une Filière d’Avenir 
mardi 6 novembre 2007  
Bulletin à remplir au verso.

information
inscription

ITAB > Ouarda  KEBLI 

149, rue de Bercy

75595 PARIS cedex 12

tél. : 01 40 04 50 64

secretariat.itab@itab.asso.fr 

Coupon
réponse

Les Salons de l'Aveyron
17, rue de l'Aubrac
75012 PARIS

information
inscription

ITAB 

Ouarda  KEBLI 

149, rue de Bercy

75595 PARIS cedex 12

tél. : 01 40 04 50 64

secretariat.itab@itab.asso.fr 
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Mardi 6 Novembre 2007
SALONS DE L'AVEYRON Paris 12è

PARIS

Forum Pain Bio

Du blé au pain, 
le Bio, 

une filière d’avenir

ITAB - 149, rue de Bercy 75595 Paris cedex 12 - Tél. : 01 40 04 50 64 - www.itab.asso.fr
INRA - 147, rue de l'université 75338 Paris cedex 07 - Tél. : 01 42 75 90 00 - www.inra.fr

ARVALIS - Institut du végétal - 3, rue Joseph et Marie Hackin 75116 Paris - www.arvalisinstitutduvegetal.fr

Programme soutenu par :

accÈS
Voiture : 
En provenance de Paris-Sud :  
Sortie Porte de Bercy > Direction Paris 
centre par la voie express Georges Pompidou 
> 1ère sortie Bercy Expo jusqu’au rond point 
puis tourner à gauche > Rue Baron le Roy 
jusqu’à l’hôtel les Balladins > Prendre la rue 
en face de cet hôtel. 
En provenance de Paris centre : Par 
la voie express Georges Pompidou > Sortie 
Pont de Tolbiac à gauche > Traverser le Pont 
de Tolbiac > Continuer tout droit Rue Joseph 
Kessel > 2e feu à droite > Rue de l’Aubrac
Métro : ligne 14, cours Saint-Emilion
Autobus : lignes 24 et 62
Parking : POPB SNCF : Accès par 
le 48bis, bd de Bercy - Sortie piétonne 
Place Lachambeaudie • parking Saint-
Emilion : Entrée rue de Libourne - Sortie 
piétonne rue des Pirogues de France
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