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LOÏC LE MEVEL
      
LA VALEUR N’ATTEND 
PAS LE NOMBRE DES 
ANNÉES*

Chez les Le Mevel, en Vendée, on travaille en 
famille et on fait tout pour former et conser-
ver les jeunes talents.

Loïc a créé sa première affaire à 23 ans. Avec 
sa femme Sandrine, il travaille aujourd’hui 
avec leur fils Lucas, 21 ans, et leur fille Lona, 
19 ans. Clément Bodin, 21 ans, meilleur ap-
prenti de France en 2022, est leur tourier en 
charge de la viennoiserie. « Je forme beau-
coup de jeunes tous les ans, je fais au mieux 
pour garder les bons éléments » explique 
Loïc. La jeunesse et la transmission sont au 
cœur du projet entrepreneurial des « Délices 
de Luna Loca » (anagramme des prénoms des 
deux enfants), créé en 2015 à Coex, bourg 
de 3 400 habitants dans le bocage ven-
déen. Loïc naît il y a 43 ans dans les Hauts-
de-Seine. Alors qu’il a à peine trois mois, ses 
parents, restaurateurs, reprennent une af-
faire dans le Morbihan. À 15 ans, il se lance 
dans l’apprentissage en pâtisserie, auprès 
d’un maître en la matière puisqu’il s’agit de 
Laurent Le Bagousse, lauréat 2013 du Mon-
dial de la boulangerie. Puis apprentissage un 
an en boulangerie dans une petite structure, 
sans four électrique : « Tout au feu de bois, 
une sacrée école, une autre organisation de 

travail. » Loïc travaille ensuite pendant plus 
de 4 ans en tant que boulanger-pâtissier 
dans une petite commune, toujours en Bre-
tagne. En 2006, il épouse Sandrine et, en-
semble, lui en boulangerie, elle à la vente, 
ils reprennent une petite affaire à Querrien, 
1 600 habitants, dans le Finistère, près de 
Quimperlé : « On a tout refait, c’est comme 
s’il s’agissait d’une création. Ça m’a forgé, j’ai 
beaucoup appris. » 8 ans après, envie d’autre 
chose, envie d’ailleurs. De Vendée précisé-
ment, d’où Sandrine est originaire. Installa-
tion à Coex. Reprise d’une boulangerie très 
traditionnelle. « On a développé une pâtis-
serie beaucoup plus créative, le snacking, la 
baguette Tradition, les pains spéciaux (norvé-
gien, épeautre…). » Résultat : chiffre d’affaires 
et effectifs multipliés par deux en 10 ans. En 
2024, l’opportunité d’une seconde implanta-
tion se présente sur le littoral, à Saint-Gilles-
Croix-de-Vie, une affaire en perdition : « On 
a fait le choix d’investir tout de suite pour ga-
rantir une qualité optimale à nos clients, on a 
changé les fours, les chambres de pousse. » 
Bien lui en a pris, car il faut savoir que la po-
pulation de la station vendéenne est multi-
pliée par 10 en été et qu’un coup de pouce 
extraordinaire a été donné par « La meilleure 

boulangerie de France » sur M6, à laquelle 
l’équipe a participé au printemps 2025. « On 
avait déjà doublé le chiffre d’affaires, mais 
depuis la diffusion de l’émission nous faisons 
+ 30 % et dans la durée ! » se félicite Loïc. 
En un peu plus d’un an, la nouvelle struc-
ture compte déjà 9 collaborateurs. Et ce n’est 
qu’un début, un autre projet est déjà en cours 
d’élaboration. Loïc travaille avec L’hirondelle 
depuis son apprentissage et est depuis un fi-
dèle client des produits Lesaffre, dont il ré-
sume les qualités en trois mots-clés : « Qua-
lité, exigence, régularité. »

* « Le Cid », Pierre Corneille.

Il nous fait confiance : Loïc utilise
L’hirondelle bleue, la 1895, L’hirondelle Or,
Croustilis et Ibis violet.

Les délices de Luna Loca
8 place de la cour rouge
85800 Saint-Gilles-Croix-de-Vie

15 place Charles de Gaulle
85220 Coëx

@lesdelicesdelunaloca

De g à d : Lona, Loïc, Sandrine et Lucas Le Mevel
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« La farine n’est pas un 
produit fi gé : elle évolue 
avec le climat, les sols, les 
variétés de blés… et chaque 
récolte a un impact direct 
sur les recett es des boulan-
gers. Chaque année, dès la 
nouvelle récolte, nous analy-
sons et testons les blés pour 

comprendre au plus vite comment vont se comporter les 
nouvelles farines. Parce qu’une farine peut révéler des 
défauts ou au contraire recéler de qualités inatt endues. 
Ces analyses, faites tôt, permett ent à Lesaff re Panifi cati on 
France d’anti ciper les ajustements techniques et d’accom-
pagner nos clients boulangers dès les premières fournées. »

Quelles sont les caractéristi ques de la récolte 2025 ?
« En 2024, la récolte avait été compliquée : trop de pluie, 
pas assez de soleil, une producti on inférieure de 27% par 
rapport à la moyenne des 5 dernières années, des farines 
diffi  ciles à travailler : faible hydratati on, pâte moins exten-
sible, trop élasti que, avec des volumes réduits à la cuisson. 
Mais en 2025, la météo a changé, la producti on est repar-
ti e à la hausse : la récolte de blé tendre renoue avec un 
niveau de producti on sati sfaisant, en augmentati on de 4 % 
par rapport à la moyenne 2020-2024, grâce à de bons ren-
dements à l’échelle du territoire et une moyenne nati onale 
en progression de plus de 6 % par rapport à la moyenne 
quinquennale. »

Le printemps 2025 a été le troisième plus chaud depuis 
1900, avec une hausse de +1,1 °C par rapport aux 
normales. Quelles en sont les conséquences ?

« Nous avons enregistré un défi cit 
moyen de 20 % de précipitati ons, 
mais ce chiff re monte à 60 % dans le 
nord de la France. Le premier eff et 
est surtout au moulin, le manque 
d’eau et les fortes chaleurs font 
que le blé est très sec. Au moulin 
l’étape de mouillage sera à travailler 
(deux passages, allonger le temps 
de repos), les farines de passage 
sont plus fi nes (fi ltres saturés), l’as-

sociati on des passages donne des farines plus cendreuses 
(écart important entre la mouture du laboratoire et celle 
du moulin industriel). »

Quelles sont les diff érences entre 2025 et 2024 en 
termes de qualité de farine ?
« On ne peut pas faire de généralité mais globalement, il 
faut agir sur la tenue à la mise au four, la tolérance lors des 
prolongements de temps de pousse et la disponibilité des 
sucres fermentescibles des levures. Pour résumer : hausse 
de l’hydratati on, profi l de pâte équilibré à ferme, manque 
de tenue / faible tolérance, coups de lames assez jetés, 
couleur de croûte modérée, augmentati on du souti en fer-
mentaire beaucoup plus élevé. »

Retrouvez l’interview d’Arnaud Coisnon sur le
podcast disponible sur :

Tour de France des améliorants
Suite aux tests de panifi cati on, analyses biochimiques et rhéo-
logiques1 des moutures industrielles 100 % nouvelle récolte 
des diff érentes régions de France, voici l’étude technologique 
menée par les équipes de Lesaff re Panifi cati on France afi n de 
corriger certains défauts et d’opti miser la qualité de vos farines.

Panifi cati on Ouest
Base farine : faible hydratati on, manque d’extensibilité et excès 
d’élasti cité au pétrissage qui s’équilibre au façonnage, très faible 
tenue à la mise au four, volumes faibles sans tolérance lors du 
prolongement des temps de fermentati on, coups de lames peu 
jetés, colorati on normale.

Améliorants recommandés :

 Hermann Guionnet - h.guionnet@lesaff re.com - 06 82 52 03 66

Panifi cati on Nord
Base farine : hydratati on correcte, manque d’extensibilité et 
excès d’élasti cité au pétrissage qui se confi rme au façonnage, 
tenue à la mise au four, volumes faibles sans tolérance lors du 
prolongement des temps de fermentati on, coups de lames peu 
jetés, colorati on normale.

Améliorants recommandés :

 Emmanuelle Bailly - e.bailly@lesaff re.com - 06 82 28 93 25

Panifi cati on Est
Base farine : faible hydratati on, manque d’extensibilité et excès 
d’élasti cité au pétrissage qui se confi rme au façonnage, aucune 
tenue à la mise au four, volumes faibles sans tolérance lors du 
prolongement des temps de fermentati on, coups de lames peu 
jetés, colorati on normale.

Améliorants recommandés :

 Gérard Laurens - g.laurens@lesaff re.com - 06 15 36 60 82
Mickaël Audouard - m.audouard@lesaff re.com - 06 89 22 25 33

Panifi cati on Sud-Ouest
Base farine : très faible hydratati on, profi l de pâte équilibré au 
pétrissage avec un excès d’élasti cité au façonnage, pas de tenue 
à la mise au four, volumes faibles sans tolérance lors du prolon-
gement des temps de fermentati on, coups de lames peu jetés, 
colorati on normale.

Améliorants recommandés :

Christophe Grellet - c.grellet@lesaff re.com - 06 89 19 26 90

Panifi cati on Centre
Base farine : hydratati on correcte, manque d’extensibilité et 
excès d’élasti cité au pétrissage qui se confi rme au façonnage, 
tenue à la mise au four, volumes faibles sans tolérance lors du 
prolongement des temps de fermentati on, coups de lames peu 
jetés, colorati on normale.

Améliorants recommandés :

Marceau Delafosse - m.delafosse@lesaff re.com - 06 31 38 22 35

Panifi cati on Sud-Est
Base farine : forte hydratati on, profi l de pâte équilibré au pé-
trissage, et qui s’oriente vers de l’extensibilité au façonnage. 
Manque de tenue à la mise au four, les volumes sont moyens et 
sans reprise lors du prolongement des temps de fermentati on. 
Les coups de lames sont peu jetés, la colorati on reste correcte.

Améliorants recommandés :

Matéo Peron - m.peron@lesaff re.com - 06 40 86 43 26
Michaël Audouard - m.audouard@lesaff re.com - 06 89 22 25 33

Nouvelles farines : 
quels améliorants choisir ?

Chaque année, les campagnes céréalières sont suivies de 
près par les spécialistes de Lesaff re Panifi cati on France, afi n 
d’anti ciper l’infl uence des nouvelles farines sur les qualités 
physiques des pâtes (tenue, volume, colorati on), d’apporter 
d’éventuels correcti fs auprès des meuniers et d’ajuster la 
formulati on des améliorants pour off rir aux arti sans les 
meilleurs résultats. Les explicati ons d’Arnaud Coisnon, 
responsable du  secteur meunerie chez Lesaff re Panifi cati on 
France.

Arnaud Coisnon, 
responsable du secteur meunerie chez

Lesaffre Panifi cation France

1- La rhéologie est une branche de la physique qui étudie l'écoulement ou la déformati on des corps.

Crousti lis détente Relax direct/froid
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Crousti lis détente Relax direct/froid

Crousti lis détente Ibis direct/froid
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Crousti lis détente Relax direct/froid



Bành ti eu

Ingrédients
Farine de blé 1 000g 100%
Eau  650g 65%
Oeufs  50g 5%
Sel  12g 1,2%
Sucre  200g 20%
L’hirondelle Or 
pâtes sucrées 30 g 3 % 
Ibis extra moelleux 5 g           0,5 %
Poudre à lever 10g 1% 
Beurre   80g  8%

Total  2 037 g

Process     
Type de pétrin Spirale
T0 de base 64°C
Pétrissage  Lente 2 + Rapide 5 
T0 fi nale de pâte  28°C +/- 1°c 
Pointage 5 minutes
Division 60g
Détente 15 minutes
Façonnage  Forme ronde dans 

le sésame
Apprêt 90 minutes / 30°C
Friture 2 minutes / 170°C
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LE PAIN À TRAVERS LE MONDE 

Vietnam : « Manger en mâchant , parler en réfl échissant »*
Le bành mi, à la fois pain et sandwich 
local, dit beaucoup de l’histoire mouve-
mentée de ce pays : phonétiquement, 
on peut entendre une adaptation de 
« pain de mie », ce qui ne doit rien au 
hasard puisque la baguette a été intro-
duite en 1860 par les colons français. 
En raison du prix du blé importé, elle 
est à l’époque considérée comme un 
produit de luxe. Comme le pain a ten-
dance à rassir rapidement sous le climat 
tropical, on commence, au début du 
XXe siècle, à mélanger farines de blé et 
de riz, ce qui rend le produit à la fois 
meilleur marché et plus moelleux. Mais 
remontons le fil de l’histoire : le Vietnam 
a été une possession chinoise  durant 
un millénaire, jusqu’au Xe siècle. Au 
milieu du XIXe siècle, il devient colonie 

française intégrée à la Cochinchine, 
puis à l’Indochine française. De 1946 
à 1976, le pays se bat d’abord contre 
la France, puis les États-Unis, avant 
d’être réunifié sous l’autorité du régime 
communiste. Frontalier de la Chine, 
du Laos et du Cambodge, ce pays qui 
abrite une côte maritime de plus de 
3 000 kilomètres compte aujourd’hui 
101 millions d’habitants. Son économie 
prend son envol depuis un quart de 
siècle, il est notamment le 2e plus grand 
producteur de café et le 3e exportateur 
de riz mondiaux ; le pétrole représente 
20% du commerce extérieur. L’agri-
culture représente encore 20% du PIB 
et occupe la moitié de la population 
active. Dans la cuisine vietnamienne, 
le juste équilibre des ingrédients est 

essentiel : pas trop d’épices, de gras ni 
de sucre. Ici, les plats sont présentés 
simultanément et se consomment en 
même temps. Parmi eux, le célèbre bo 
bun (salade, vermicelles de riz, mor-
ceaux de nems, bœuf grillé, coriandre, 
menthe, cacahuètes), le thit kho (porc 
au caramel), le bành bôt loc (gâteau de 
farine de manioc garni de crevettes et/
ou poitrine de porc, sauce nuoc-mâm)… 
Pour en revenir au bành mi, il a com-
mencé à être décliné en sandwich à la 
fin des années 1950 et, du fait de l’émi-
gration vers les États-Unis, s’est exporté 
dès les années 80 vers la Californie, la 
Nouvelle-Orléans… comme un pied de 
nez de l’histoire !
* « ăn có nhai, nói có nghĩ ». Explication :
Réfléchir à deux fois avant de parler.
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