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SINCE 1895

Depuis quatre générations,
les Moulins Bourgeois
travaillent pour la
boulangerie artisanale.

Notre histoire est fondée sur la

n de notre métier, e
l'esprit d’indépendance propre a
une PME familiale. Depuis 1895
lorsque Léon Bourgeois et ses
fréres ont acquis le moulin de

rgis, situé a 2 km de notre
moulin actuel, nous travaillons de
génération en génération a un
développement continu que nous
voulons harmonieux.
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Maximilien Tetard
OfA|22|Qt HIELE

- Best Young Baker in France 2011
- Champion of IBACUP 2012

- Champion of France 2017

- Champion of european 2017/19
- Finalist MOF 2023 France
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Moulins Bourgeois
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Pain Au Chocolat
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