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Le 6ème sens des céréales

Trophées  
de l’Innovation

Epix d’or :



L’institut ARPEGES est un espace  
de formation, de développement,  
d’échange et d’innovation,  
piloté par un comité scientifique.
La complémentarité de ses 4 pôles  
d’actions permet à tout porteur de projet  
de passer de l’idée à la réalité.

Appel à projets

Institut ARPEGES

Donnons du sens à nos innovations 

Trouvons le 6ème sens des céréales, à tous niveaux

Institut Arpeges

Comité scientifique

Formations, 
Perfectionnements,

Carrières

Co-développement,
Expertise, Ingénierie

Veille marchés, Veille  
produits, Veille sanitaire  

et réglementaire

Innovations (amélioration 
programmée et de rupture)

			         Les Trophées EPIX D’OR

			         Créés en 2002, les Trophées de l’Innovation EPIX D’OR ont  
			         pour but de soutenir des idées pour inventer les produits de demain.

Pour cette 3ème édition des Trophées de l’Innovation EPIX D’OR, le comité de sélection 
de l’Institut ARPEGES souhaite récompenser toutes les initiatives créatrices d’emplois,  
de valeurs et d’attractivité pour la filière Blé Farine Pain et favorisant l’évolution  
de la filière grâce à de nouvelles applications.

10 catégories pourront être récompensées :

Les projets seront jugés sur les critères suivants :

Originalité
Enjeu consommateur 
Aspect technique 
Innovation filière
Enjeu économique 
Faisabilité industrielle
Intérêt technique et scientifique 
Intérêt nutritionnel et sur la santé
Réalisation/concrétisation (vision sur la mise en place et son planning) 

Vous avez une idée ...
Vous manquez de temps et / ou de moyens pour la concrétiser !
Inscrivez-vous et devenez acteur des produits et réalisations de demain !

Produit Innovant ou Recette Innovante
Service Nouveau
Equipement et Procédé
Qualité Globale
Sécurité Traçabilité
Développement Durable
Formation et Carrière
Emploi et Solidarité
Santé
Prix étudiant / école

Blé : tout ce qui concerne la recherche, la sélection, 
		     le stockage et l’utilisation du blé.

Farine : tout ce qui concerne la production, la qualité, 
			      l’utilisation de la farine.

Pain : fabrication, goût, nutrition et distribution.



PROJET
Titre :

Pourquoi / Originalité :

 

Pour qui / Enjeu consommateur :

 

Aspect technique :

Innovation Filière :

Enjeu économique :

 

Faisabilité industrielle :

Intérêt technique et scientifique :

Nutrition et santé :

Vision sur la mise en place du projet :

Compléments : Je joins à ce dossier                       annexe(s) complémentaire(s)

IDENTITÉ
Nom, Prénom : 
Adresse : 

Tél :
E-mail :

Dossier de candidature

Je soussigné,                                						      souhaite inscrire 
mon idée, mon projet, mon procédé, ma recette, ...

aux Trophées de l’Innovation EPIX D’OR 2008
à titre :

Personnel
Professionnel
Société
École, lycée, université
Autres :

Je souhaite participer activement à cette étude
Je ne souhaite pas participer à cette étude

Mon projet sera intégré dans un contrat de secret et de confidentialité s’il est retenu par  
le comité de sélection de l’Institut ARPEGES.

											           Signature

Un exemplaire à détacher et à retourner à l’Institut ARPEGES

N° EUROGERM :
(à laisser libre)

Conf ident ie l



Les Trophées de l’Innovation EPIX D’OR 2004

Témoignages
Le comité de sélection de l’Institut ARPEGES

Notre comité de sélection s’étoffe par son nombre mais surtout par ses compétences 
et sa vision transversale de notre filière. Nos échanges seront riches de sens  
et les projets trouveront un écho unique au sein de notre filière. 

S. MIGNOT, Responsable de l’Institut ARPEGES

Je suis très intéressé par le thème de cette année : le 6ème sens, probablement  
parce que j’ai consacré, il y a un certain temps, plusieurs années à l’étude  
des mécanismes de sensibilisation et de désensibilisation d’une famille de récepteurs.
 

Le 6ème sens existe. Il est constitué des 5 autres sens, de l’expérience et de la mémoire. 
Les 5 autres sens qui sont chacun stimulés quoique de façon subliminaire,  
l’expérience qui permet de baisser les seuils de détection et d’accélérer la perception  
en intégrant l’ensemble des informations sensorielles, et la mémoire qui permet  
de sauvegarder et d’enrichir l’expérience.

 

J. Potus, Président du comité de sélection de l’Institut ARPEGES

J.P. GIRARD
Président Directeur 

Général EUROGERM

D. MICARD 
Directeur

Bourgogne Innovation

C. GODARD
Docteur en science 

de l’aliment

V. PHILIPPON
Docteur en Marketing 
Alimentation Santé 

(Directeur du Mastère MAS)  
Groupe ESC Dijon 

Bourgogne

E. DEROSSI
Responsable Communication 

EUROGERM

D. BLACHE 
Docteur en sciences et biochimie
Directeur de recherche INSERM

J.P. GRENOUILLET 
Dirigeant  

du cabinet MI2A

P. BONNIAUD 
Docteur 

en maladie de 
l’appareil digestif

Les récompensés 2004

EPIX d’OR Thierry FAUCHER - Moulin de Montricoux (82)
Création d’une gamme de farines prêtes à l’emploi pour robots ménagers  
de panification

EPIX d’ARGENT François LECLERE 
Valorisation des sons et remoulages sous forme d’engrais organiques  
ou organo-minéraux

EPIX de BRONZE Clarisse MELSION  
Le kit de « l’Apprenti Pâtissier »

EPIX PRIX SPECIAUX
- Ludovic LAURET : le pain de la seconde chance
- DIJON CEREALES : Nature en Ville 2005
- Philippe ROUSSEL et Hubert CHIRON : traduction en anglais 
 « Les Pains Français »

EPIX COUP DE CŒUR 
- Mairie de MARPENT (59) : La Fête de Mon Moulin
- Moulin de la Peltrie (61) : Baguette du PERCHE

Professeur des universités à la chaire de biochimie industrielle et agro-alimentaire du CNAM
Co-responsable d’une équipe de recherche sur l’enzymologie de la pâte à pain (Ensia/Cnam/Inra)
Rédacteur en chef de la revue Industries des Céréales



EUROGERM SA - Institut ARPEGES
Parc d’activités Bois Guillaume - 2 rue Champ Doré - F - 21850 SAINT-APOLLINAIRE (France)
Tél. +33 (0)3 80 73 98 56 - Fax +33 (0)3 80 73 98 53 
Contact : Sébastien Mignot - E-mail : contact@institut-arpeges.com
Internet : www.institut-arpeges.com - Organisme de formation • N° : 26.21.01.993.21
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Objet 
L’innovation est souvent la rencontre entre un «porteur d’idée» et un centre de compétences capable 
d’écouter, comprendre et valider sa faisabilité. L’innovation peut concerner le produit, le procédé, 
l’équipement, la recette et parfois même le concept.
- Pour l’entreprise c’est faire un saut technologique source de développement et de valeur ajoutée.
- Pour l’auteur, c’est passer de l’idée à la réalité.
- Pour l’étudiant(e), c’est faciliter son insertion dans le monde professionnel. 
- Pour tous, c’est un fabuleux parcours riche en expériences et en échanges de haute nature.

Dotation 
Les 10 catégories pourront être récompensées sur la base d’un Epix d’Or, d’Argent ou de Bronze, 
selon la délibération du comité de sélection de l’Institut ARPEGES. La catégorie «Lycée, Ecole, 
Université» sera dotée d’un prix spécial du jury.
-  Epix d’Or :		  3 000 Euros
-  Epix d’Argent : 	 2 000 Euros
-  Epix de Bronze : 	 1 000 Euros

La moitié de la dotation sera attribuée au porteur du projet, l’autre servira à initier  
le ou les projets.

Candidatures 
Peut se porter candidate toute personne ou société ayant une innovation 
dans le secteur Blé Farine Pain (céréales, farines et produits de panification, 
panification fine, biscuiterie...).
Elle devra adresser son dossier de candidature au comité de sélection  
de l’Institut ARPEGES avant le :

Modalités de participation  
Les dossiers sélectionnés seront présentés par l’auteur devant le comité de 
sélection d’ARPEGES. La remise des Trophées EPIX D’OR 2008 aura lieu :

Règlement

31 janvier 2008
(cachet de la poste faisant foi)

à EUROPAIN - Paris Nord Villepinte 
Lundi 31 mars 2008 à 17h


