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Le 27 mai 1949 nos parents et grands-parents, Armand et Anita, ouvrent leur
boulangerie au cceur du vieux village de Verbier. Pas grand-chose pour y tra-
vailler si ce n’est un pétrin, un four a gueulard, une table de travail, un fournil
quoi! C'est avec philosophie et bonne humeur qu'ils travaillent afin de ravitailler

la population et les estivants de Verbier.

En 1955, ils construisent en dessous de la petite chapelle de Verbier-Village

ety installent leur boulangerie.

«De Pere en ﬁ/x,
1r0is géfzémfz’on
@

&z’epw; 1949




« Fn 2009,

une nouvelle centrale
de pma’um’m
artisanale a
Sembranchers

En 1979, apres 30 ans de commerce, ils passent la main et remettent la boulan-
gerie a leur fils Gérard et son épouse, Janine. Au fil du temps, la boulangerie
«Michellod» se développe et s'agrandit au méme rythme que la station de

Verbier.

En 1987 I'entreprise familiale ouvre sa 1°"¢ succursale dans la rue de Médran,
suivie en 1993 de l'ouverture, au départ des remontées mécaniques de Verbier,

du buffet-express.

La reprise de la boulangerie «Gillioz» au Chable en 1999 est un grand pas

de plus dans son développement.

L'ouverture en 2008, moins de 10 ans plus tard, du magasin de Martigny,
(5¢ succursale) a été décisive pour l'avenir de lI'entreprise. La particu-
larité de ce site est la création d'un fournil de production visible de la
clientele ainsi qu’un rayon de confiserie. C'est aussi le 1¢" point de vente situé

en plaine.



En 2009, I'entreprise se déplace a Sembrancher dans une nouvelle cen-
trale de production artisanale afin de rationaliser la production et d'étre
idéalement implantée géographiquement. Apres 60 ans, la société du départ
se transforme, de par son agrandissement, ses projets futurs et ses besoins
financiers, en une société anonyme, «La Boulangerie Michellod SA».

Elle reste cependant familiale.

<<%&z/z'[é service et
modernité»




«la signature
de [ artisans

Une organisation familliale:

Président du Conseil d’administration:

Jean-Francois Michellod, architecte a Verbier et frere de Gérard
Vice-Président et responsable de la production:

Didier Michellod, fils de Gérard

Administrateur et responsable administratif:

Gérard Michellod

Responsable des points de vente et du personnel de vente:

Christiane Michellod, épouse de Didier.

Notre philosophie n‘a pas changé depuis les premiers jours: qualité,
service, modernité avec a la clef la récompense du «Label Qualité» obte-
nu en I'an 2000, confirmant ainsi notre merveilleux slogan: «La signature de

I’Artisan».



La nouvelle centrale de production artisanale de Sembrancher permet
de centraliser la production et de profiter d’'une meilleure implantation géogra-

phique.

Le ravitaillement et la rationalisation de la production, la qualité du travail de
production par les collaborateurs, les livraisons facilitées par I'emplacement
géographique et I'extension possible face a la demande toujours croissante de
la région sont autant d’avantages qui confirment la décision de construire le site

de Sembrancher.

«La z‘echm/ogz’e
au service de
[ tradition»




«Ue clientele
exi1oeante et un
service persmm/z’;é»

Le pain pré-cuit

Lors de la mise en place de notre nouveau centre de production, nous avons at-
taché une importance capitale au développement du secteur des produits
précuits. Fort de I'expérience acquise dans ce domaine, nous pouvons satisfaire

une clientele exigeante et tres variée.

Nous produisons une grande gamme de produits maison de qualité pour ré-
pondre aux désirs de chacun de nos clients. La livraison quotidienne de ces

produits depuis notre centrale est un atout supplémentaire.

Depuis toujours nous portons un accent particulier au service, dans nos maga-

sins, comme en livraison.

Afin de satisfaire une clientele de restaurateurs des plus exigeants, chague
fin de journée nous effectuons une «cuite» du soir. Dans notre assortiment de
fabrication maison, nous proposons des produits précuits (croissants au beurre,

ballons assortis empereurs, baguettes ficelles, pain paillasse etc.).
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Baguette blanche

1 08703 08704 08708 N
400g 3509 2509 B4
3509 300g 2009 M
210 - 220 °c
15-18" @

A\

| 20 pces 24 pces 25 pees

Flute parisienne

08770
550 ¢
420 ¢
205 - 201 °c

emEPR =z

20 - 25"

A\

10 pces

Baguette sésame
pavot

08705
350 g
2809
210 - 220 °c

emBEPR =z

16-18"

A\

24 pces
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Baguette Paillasse
rustique

08993
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3509
2809

SRR RR IR0 pennne
RN RENARET Y

205-210 °c
20- 22"

oemBEPR =z

A\

24 pces

Baguette provencgale

08745
350 g
280 g

205 - 210 °c
20 - 22"

emBEeR =2

A\

24 pces

Référence B Conditionnement

Poids congelé CT Cuit

Poids aprés cuisson CR Cmu

(1 I = T -

Température de cuisson PC Pré-cuit

Levé

®

Temps de cuisson



Paillasse wellness

N 08994

B 3009

M 2504
205 - 210 °c
€©@ 18-20"

A\

o 24 pces

Paillasse aux olives

N 0899

B 300¢
M 2504
200 °c
® 20-22"

A\\Y

w20 pces

Nos atouts:

e Livraison quotidienne

/ / e Une qualité fraicheur avec comme avantage un
renouvellement constant des stocks

e Possibilité de confectionner des produits frais ou
précuits personnalisés
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Pain de seigle AOC
tranché

11021 N
o ::
5009 Ak
-
- ®

A\

25 pces - Tranché

Pain de seigle
aux noix tranché

11041 N
- A
5009 Mk
-
- ®

A\

25 pces - Tranché

Pain de seigle
aux raisins tranché

11061 N

500 g

T = =

25 pces - Tranché g




Pain de seigle long
tranché

N 11011
A -
M 1000g
i
© -

A\

w8 16 pces - Tranché

Pain aux noix

08815
500 g
420 ¢
205 - 210 °c

emBEB =z

20 - 22"

A\\Y

12 pces

Pain a l’avoine

08880
500 g
420 ¢
205 - 210 °c

=

20 - 22"

A\

12 pces
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Pain mais

08865

500 g

420 ¢

205 - 210 °c
20 - 22"

emeEPR =z

A\

12 pces

Pain multicereales

08840

500 g

420 ¢
205-210 °c
20-22"

emEPR =z

A\

12 pces

N  Référence B Conditionnement
E Poids congelé CT Cuit

M roids aprés cuisson CR Cmu

Température de cuisson PC Pré-cuit

®  Temps de cuisson LV Levé



\ N\
Pain Trabzet

N 08863
B 5009
M 404
180 - 190 ¢
®@ 15-20"

A\

o 12 pces

Pain Maison

N 08985
B 500¢
M 404

205 - 210 °c

€ 18-20"
B 12 pces
N  Référence B Conditionnement
E Poids congelé CT Cuit
M Poids apres cuisson CR Cmu
Température de cuisson PC Pré-cuit

Temps de cuisson Levé
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Pain Bagnard

08866 N

6009 A3
5009 Al

©

°c

-210

205

25-28"

W
| — |

6 pces

S
S
Y
QO
O
=
=
S
¥

08631

6009 £
5009 Al

205 - 210°c

©

25-28"

W
|~ |

10 pces

Pain de la ferme

08930 N

A
209 M

500 g

©

°c

-210

205

20 - 22"

W
| — |

12 pces




\\

Pain tessinois

N 08960

B 500g

M 404

°c

-210

205

& 18-20"

12 pces

W
| — |

Pain fondue

N 08889

B 480¢

°c

210

€& 14-16"
A\\Y
w

205

M 2004

20 pces

dog

Baguette hot-

N 08730

B 200g

M 160g

°c

-220

210

®@ 12-14"

30 pces

W
| — |
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Tresse

11210 11230 N

300 g 600 A

250 g 5009 Ak

200 - 205 °c
8-10"

-
K=

10 pces 8 pces

Tresse multi-cereales

11235 N
600 g
5009

m B B

200 - 205 °c
8-10"

4
K=

8 pces

Déconvrez nos nombreuses prestations \
en visitant notre site internet: N

Wwiw. éO%/ﬂngerz'e—mz'cbe//m’. com
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Cf@etite @Qulangerie N

)

PC Ballon blanc

08100 08170 N

40 g 60 g
359 50 ¢

m B B

205-210 °c

16-18"

-
K=

120 pces 120 pces

PC Ballon sesame

08130 N

409 A

359 M
205 - 210 °c
16-18" @

A\

120 pces

Ballon pavot

08135 N

409

35¢g

205 - 210 °c

m B B

16-18"

-
K=

120 pces



A\
Ballon paysan

08150

409

35¢g
205-210 °c
16-18"

=

\\

150 pces

Ballon froment

N
A
[}
®

A\\Y

08155

40 ¢

35¢g
205-210 °c
16-18"

150 pces

N Référence B Conditionnement

E Poids congelé CT Cuit
M roids apres cuisson CR Cmu
Température de cuisson PC Pré-cuit

LV Levé

Temps de cuisson



Cf@etite @Qulangerie \

PC Ballon Paillasse

08199 08191 N

120 g 509 A

100 g 409 M

205 - 210°¢

16-18" @

RS . R “

50 pces 150 pces

Ballon Paillasse
rustique

08198 08196 N

120 g 509 A
00g 409 M
’-‘- 205 - 210 °c
% 16-18" €

gk

LIRS
I

A\

50 pces 150 pces

Ballons assortis

120 pieces
08120 N
Ballons blancs 30 pces
- | Ballons sésame 30 pces
v
Ballons paysans 30 pces

| Ballons paillasse rustique 30 pces

Spécifications et préparation,
voir réfénces produits séparés.

27



\\

Ballon pive sésame
pavot

N 08133

409

35¢g
205-210 °c

omBBE

16-18"

\\

120 pces

Ballon multi

N 08186

40 g

359
205-210 °c

NI =

16-18"

A\\Y

120 pces

Ballon Trabzet

N 08109
A 409

M 359
205 - 210 °c
© 16-18"

By 120 pces
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Poids apres cuisson
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Petit-pain au lait

08220

55¢

459

205 - 210 °c
3-4"

emBEPR =z

\\\

80 pces

' E‘;‘ g D .Pér Petit-pain sandwich
5 :

.1
s

08230 N
600 A

509 m
205 - 210 °c
3-4" @

60 pces

Conditionnement

Cuit

Cru

Pré-cuit

Levé



Ballon sandwich

08115
100 g

80¢g
205-210 °c

ol BER 2

16-18"

\\

60 pces

Délice

N 08251 08250
B 60g 120 g
m 45¢g 80 g
205 - 210 °c

©@ 2-3

A\\Y

120 pces 90 pces

Petit-pain burger
sesame

N 08216 08214
B 80g 60 g
M 6549 50 g
205 - 210 °c

©@ 2-3

AN

50 pces 60 pces




C@tite @Qulangerie
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Croissant au beurre

08300 08301 08302 N
PC (AY) CR
55g 55g 55g¢
459 459 45¢
205°c  180°c 205°c

T = =

6-8" 12-14" 12-14"
80 250 300 wuy

Croissant mini

08310 08311 08312 N
PC Lv CR
20g 20g 20g¢
15g 159 15¢
205°c  205°c 205°c
4-6" 810" 8-10"

=

80 80 100 wa

Croissant aux cereales

08320 08321 08322 N
PC Lv CR
55g 55g 55¢
459 459 45¢g
205°c  205°c 205°c

(T = =

6-8" 12-14" 12-14"

80 250 300 wuy



Croissant saumure

3331
509
45¢

=

\\

Brioche

40 ¢
35¢g
205 -

emBEB =z

3-4"

A\\Y

Nos a

|

205 -
3-4"

80 pces

08400

120 pces

1

210 °c

210 °c

Louls:

Livraison quotidienne

Une qualité fraicheur avec comme avantage un
renouvellement constant des stocks

Possibilité de confectionner des produits frais ou
précuits personnalisés



etite @Qulangerie
33

Petit-pain au

chocolat
08285 N

85¢ %

659 M

210 °c
4-6" @

60 pces i
Mini petit-pain

au chocolat

08281 N
409 E
309 M
210 °c
4-6" @
80 pces
N Référence B Conditionnement
% Poids congelé CT Cuit
M roids apres cuisson CR Cmu
Température de cuisson PC Pré-cuit

€ Temps de cuisson Levé
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lennoiseries et petits >ydlés

Petit-pain escargot
aux raisins

08445 08456
90 g 45¢g
759 309

205 - 210 °c
3-4"

EemBER 2

45 pces 80 pces

PC Danois aux abricots

08447
90g
759

L=

205-210 °c

3-4"

4
K

50 pces

PC Croissant fourré

08446
90g
759

m e B 2

205 - 210 °¢
4-5"

s
K=

50 pces



Croissant aux
amandes

=

\\

22021
80g
7049
210 °c
20 - 22"

¥ 380 pces

Chausson aux
pommes

eEmBEB =z

A\ Y

22025
105¢g

90g

205 - 215 °c
20 - 22"

w80 pces

Tranche au lard

=

AN

22023

90g

80¢g
210-215°c
20 - 22"

¥ 80 pces

CR

CR

CR




lennoiseries et petits [és |

cT Gdteau aux pommes

22303 N
28cm @

[
®

A\

10 pces w

cr | Gdteau aux pruneaux

22323 N
28cm @

[}
©

A\

10 pces w

cT Gateau aux abricots

22313 N
28cm O

[
®

A\

10 pces w




Feuilletes croissants
au jambon

33225

209

1549
210-220 °c

=

14-16"

A\ Y

W Skg

Feuilletés au fromage

N 33287
A 209

M 159
210-220 °c
® 14-16"

A\ Y

W Skg

Feuilletés aux anchois

33216

20¢g

1549
210 - 220 °c
14-16"

EeoemBER =z

5 kg

CR

CR

CR




lennoiseries et petits

CR

(1 B = i -

®

Référence

Poids congelé

Poids apres cuisson
Température de cuisson

Temps de cuisson

W
| -]

cT
CR
PC
Lv

Conditionnement

Cuit

Cru

Pré-cuit

Levé

CR

les .
39

Pate a la viande

33040 N
1009 B
80g M

205 - 210 °c

30-35" @
60 pces =)

Croissant au jambon

33080 N

%9 A

709 M

210 - 220 °c
20 - 22"

60 pces



Quiche au fromage

33050

9cm

85¢

200 - 205 °c

CON =3

16-18"

100 pces

Quiche lorraine

33070

9cm

85¢gr

200 - 205 °c

OB e 2

16-18"

100 pces

Quiche aux poireaux

33060

9cm

85 gr

200 - 205 °c

OB a 2

16-18"

AN

w8 100 pces




Q@iennoiseries et petits Syalés .
41

(1 B = i -

®

Référence

Poids congelé
Poids apres cuisson
Température de cuisson

Temps de cuisson

cT
CR
PC

Conditionnement

Cuit

Cru

Pré-cuit

CR

Quiche ratatouille

33065
9cm
85¢g

200 - 205 °c
16-18"

100 pces

GO 1 =T

\\\

Fond de pizza

01515 01516 N

24 cm 28cm @

Produit disponible avec
ou sans fond de sauce.

25 pces

A\




QLC MORET SHOP PARTENAIRE
POUR LA VENTE ET LA DISTRIBUTION
DE NOTRE GAMME ARTISANALE
DE PRODUITS PRECUITS.

FRUITS ET LEGUMES

VOTRE DEVOUE TEAM
UNI POUR MIEUX VOUS SERVIR

www.qlc.ch

Mous as
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MICHELLOD

N 05 ﬂ [ 0 M [5 .. LA TRADITION DEPUIS 1949

* Livraison quotidienne

* Une qualité fraicheur avec comme avantage un
renouvellement constant des stocks

* Possibilité de confectionner des produits frais ou
précuits personnalisés

* Possibilité de créer des produits (boulangerie-
patisserie-confiserie-traiteur) faconnés et décorés selon
différents themes d’'événements (mariage, baptéme,
apéritif professionnel ou privé, anniversaire...)

. ethien d autves ngeﬁz’m; que nous
Dous invitons 4 découvriv en nous contactant
014 €71 visitant notrve site internet:

www. éou/mgerz’e—mz’cbe//m’. com

Pour vous aider dans votre choix et dans la préparation de nos produits, voici I'ex-
plication des symboles utilisés dans cette brochure. Les temps et températures de
cuisson sont des recommandations qu'il s'agira d’adapter en fonction des diffé-
rents procédés de cuisson, fours...

W [t [ vt crommor
I T
I e



LA TRADITION DEPUIS 1949

Boulangerie Michellod SA
Centre de production
Route des Parties 35
1933 Sembrancher
Tél. +41 (0)27 775 30 75
Fax. +41 (0)27 775 30 79

Nos magasins:
Verbier - Le Chable - Martigny - Fully - Saxon - Saint-Maurice

www.boulangerie-michellod.com





