
LELE  CAPRICECAPRICE
dEs dEs JEUXJEUX

Jeux 2024Jeux 2024

C
ré

d
it

 p
h

ot
os

 : 
©

A
d

ob
eS

to
ck

La Chambre de Métiers et de l’Artisanat Centre-Val de Loire présente

CH
TX

2 024
EN VENTE ICI

En partenariat avec

L’L’ CH
TX

2 024

Jeux 2024Jeux 2024
LYM’PA LYM’PA   N  N

La Chambre de Métiers et de l’Artisanat 

Centre-Val de Loire présente

C
ré

d
it

 p
h

ot
os

 : 
©

A
d

ob
eS

to
ck

EN VENTE ICI

En partenariat avec

JEUX 2024
OLYM’PAIN 
& CAPRICE DES JEUX

Dossier de presse

CRÉATION BOULANGÈRE

CRÉATION PÂTISSIÈRE

En partenariat avec

www.cma-cvl.fr

LANCEMENT
8 JUILLET 2024



p 7

p 5

p 6

COMMUNIQUÉ DE PRESSE

CRÉATIONS ORIGINALES - JEUX 2024

CRÉATEUR & PARTENAIRE

LISTE DES POINTS DE VENTE
DES BOULANGERIES & PÂTISSERIES ARTISANALES
DE L’INDRE
(à la date du 8 juillet 2024)

CONTACTS CMA CENTRE-VAL DE LOIRE  

p 4

en annexe

p 8

• La petite histoire revisitée... de l’Olym’pain

• La petite histoire revisitée... du Caprice des Jeux

• Rejoindre cette fabuleuse aventure !

• CMA Centre-Val de Loire,  
  un réseau utile au service des artisans de la région

• ARTIS’Up, 
  la manufacture de proximité en Indre

p 7

SOMMAIRE

p 3• Jeux 2024 - Lancement officiel des créations 
   «OLYM’PAIN & CAPRICE DES JEUX»

2



COMMUNIQUÉ DE PRESSE

La Chambre de Métiers et de l’Artisanat Centre-Val de Loire lance ses deux créations 
boulangère et pâtissière : Olym’pain & Caprice des Jeux, pour célébrer les épreuves de 
tir sportif à l’occasion des jeux olympiques et paralympiques à Châteauroux. 
Ces créations gourmandes et originales seront à découvrir dès maintenant dans de 
nombreuses boutiques d’artisans boulangers et pâtissiers de l’Indre.

Dans le cadre des épreuves de tir sportif, la Chambre de Métiers et de l’Artisanat Centre-

Val de Loire a souhaité honorer cet événement de renommée mondiale. La CMA y a 

perçu l’occasion unique de promouvoir et valoriser les savoir-faire artisanaux locaux. Un 

travail collectif porté par la CMA Centre-Val de Loire, en partenariat avec Artis’Up et des 

professionnels volontaires, a ainsi donné vie à deux créations originales :

• L’OLYM’PAIN, création boulangère
Joli pain sportif rond en forme de cible, moelleux et agrémenté d’abricots, de cran-

berries et de noisettes.

• LE CAPRICE DES JEUX, création pâtissière
Gâteau «de voyage» en forme de cible, à base d’abricots gourmands et de noisettes, 

en clin d’oeil au Caprice berrichon.

Afin d’accompagner les boulangers-pâtissiers de l’Indre, la CMA Centre-Val de Loire a 

conçu des kits complets mis gracieusement à leur disposition, comprenant une fiche 
recette, deux affiches, un macaron adhésif et deux pochoirs alimentaires. 
Les artisans désireux de s’engager dans cette aventure doivent se faire connaître auprès 

de la CMA Centre-Val de Loire, en s’inscrivant via le formulaire en ligne accessible sur 

notre site Internet ou en contactant nos conseillers au 3006.

Pour découvrir et pouvoir déguster ces créations, les gourmands peuvent consulter la 
liste des artisans boulangers-pâtissiers participants à l’opération sur "www.cma-cvl.fr". 

> informations & contacts : 
Tél. 3006 ou www.cma-cvl.fr

JEUX 2024
Lancement officiel des créations

"OLYM’PAIN & CAPRICE DES JEUX"
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Ainsi naquit l’Olym’pain, joli pain rond en forme de 

cible, moelleux et agrémenté d’abricots,

de cranberries et de noisettes.

           
         B

onne dégustation !

Les arbres étant précieux à notre empereur, les 

archers eurent interdiction de s’entraîner sur des 

cibles en bois. Ils demandèrent donc à Julien, le 

boulanger du Royaume, de fabriquer des cibles 

en pain doux en goût mais nourrissant qui leur 

serviraient également à se nourrir sur le long 

chemin menant à Olympie.

D
ans des temps très anciens, l’empereur du Berry en Val de Loire 

demanda à ses archers de s’entraîner au tir pour défendre son 

Royaume de l’ennemi.

La renommée des vaillants archers dépassa rapidement les contrées 

berrichonnes et ils furent conviés à vanter leurs prouesses à Olympie.

La Chambre de Métiers et de l’Artisanat 

Centre-Val de Loire présente
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L’Olym’pain : ses qualités 

nutritives & gustatives
  INGRÉDIENTS

       1 kg de farine de meule T80

   500 g d’eau (TB52/56)

    180 g de jus de cranberries

     18 g de sel

       10 g de levure

       450 g (inclusions)

  PÉTRISSAGE

    4 à 5’ en V1

   6 à 8‘ en V2  
(jusqu’à lissage de la pâte)

    Prélever la pâte nécessaire à la 

réalisation des chapeaux des 

auvergnats (75g/pièce)

    Ajouter les ingrédients de la 

garniture et mélanger jusqu’à 

obtention d’une pâte homogène

  TEMPÉRATURE

      24°C environ

  INCLUSIONS  
(Fin de pétrissage)

    90 g de noisettes concassées 

et torrefiées  
(torrefaction au four à sole à 200°C 

jusqu’à colloration suffissante à 

coeur)

   180 g d’abricots moelleux  

(coupés grossièrement)

    180 g de cranberries 

(à faire tremper dans 180 g d’eau, 

essorer avant incorpation)

Ceci est une recette de base que vous pourrez modifier afin qu’elle rentre 

dans votre organisation et vos habitudes (pousse lente, ajout de levain…).

En revanche, l’emploi de la farine de meule T80 et les inclusions (en res-

pectant leurs proportions) ne doivent pas être modifiés.

Le visuel est réalisable de différente façon (farinage lors de l’enfour-

nement ou technique de «tatouage au rouleau» à l’encre de seiche par 

exemple…).

L’Olym’pain, préparé à base de farine de meule T80 avec des abricots moel-

leux, des cranberries et des noisettes, est à la fois délicieux et nutritif. Parfait 

pour les sportifs (olympiques ou «du dimanche») mais aussi les gourmands !

1.Abricots moelleux 

Les abricots sont riches en vita-

mine A, essentielle pour la santé 

des yeux, de la peau et du système 

immunitaire.

Ils contiennent également des 

fibres, favorisant la digestion et la 

régularité intestinale. Riches en  

glucide, ils donnent de l’énergie.

4.La farine de meule T80 

Cette farine T80 offre plusieurs 

avantages nutritionnels :

> Richesse en nutriments

Elle conserve le germe de blé, riche 

en vitamines, minéraux et acides 

gras insaturés.

Les  fibres douces favorisent un 

bon transit intestinal et contribuent 

à la satiété.

> Minéralisation

La mouture sur meule de pierre  

préserve davantage de minéraux 

tels que le zinc, le calcium, le potas-

sium, le magnésium, le phosphore, 

le fer et le cuivre dans la farine.

Ces minéraux sont essentiels pour 

la santé des os, du système immu-

nitaire et du métabolisme.

> Qualité du pain 

La T80 favorise la valeur nutritive 

élévée du pain. Sa mie est de cou-

leur crème, sa croûte fine et sa tex-

ture moelleuse.

3.Noisettes
Les noisettes sont une excellente 

source de graisses saines, notam-

ment d’acides gras monoinsaturés, 

bons pour le coeur. 

Riches en vitamine E, ces antioxy-

dants protègent les cellules contre 

les dommages oxydatifs.

Elles fournissent également des 

protéines, des fibres et des minéraux 

tels que le magnésium et le cuivre.

2.Cranberries (canneberges) 

Les cranberries sont riches en an-

tioxydants, tels que les flavonoïdes 

et les pro anthocyanidines, qui 

peuvent aider à protéger les cellules 

contre les dommages causés par 

les radicaux libres. 

Elles sont également bénéfiques 

pour la santé urinaire.

CONSITANCE >  Batarde 

POINTAGE >  60’ à température ambiante

PESAGE >  500 g (75 g de pâte nature pour le 

chapeau et 425 g avec inclusions)

MISE EN FORME > Boule

DÉTENTE >  15 minutes

FAÇONNAGE >  Auvergnat

APPRÊT >  60 à 90 min à température ambiante

  CUISSON
    Réaliser le pochoir

   Buée avant et après 

enfournement

    250°C cuisson dégressive 

pendant 35 min environ

Argumentaire commercial
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CRÉATIONS ORIGINALES

JEUX 2024
"OLYM’PAIN & CAPRICE DES JEUX"

Dans le cadre des épreuves de tir sportif à l’occasion des Jeux olympiques et paralym-

piques à Châteauroux, un projet porté par la CMA Centre-Val de Loire, en partenariat 

avec Artis’Up, a vu le jour pour inviter les artisans boulangers et pâtissiers de l’Indre à 

participer à l’aventure des Jeux 2024, autour de l’Olym’pain et du Caprice des Jeux.

Dans des temps très anciens, l’empereur 

du Berry en Val de Loire demanda à ses 

archers de s’entraîner au tir pour défendre 

son Royaume de l’ennemi.

La renommée des vaillants archers dépas-

sa rapidement les contrées berrichonnes et 

ils furent conviés à vanter leurs prouesses à 

Olympie.

Les arbres étant précieux à notre empe-

reur, les archers eurent interdiction de 

s’entraîner sur des cibles en bois. Ils de-

mandèrent donc à Julien, le boulanger du 

Royaume, de fabriquer des cibles en pain 

doux en goût mais nourrissant qui leur ser-

viraient également à se nourrir sur le long 

chemin menant à Olympie.

Ainsi naquit l’Olym’pain, joli pain rond en 
forme de cible, moelleux et agrémenté 
d’abricots, de cranberries et de noisettes.

Bonne dégustation !

LA PETITE HISTOIRE REVISITÉE... 
DE L’OLYM’PAIN
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En piochant quelques produits sur les 

pourtours égéens, Zeus créa un jour de 

printemps "Le Caprice des Jeux", à base 

de noisettes méditerranéennes et 

d’abricots gourmands. Le temps modifia 

quelque peu la recette… toujours aussi 

délicate, comme vous pourrez le constater !

Bonne dégustation !

En 776 avant Jésus-Christ, Zeus, Roi des Dieux grecs, se délectait 

en regardant sa création hors de toute norme : les premiers Jeux 

Panhelléniques, organisés à Olympie. Pour ce concours sportif inédit 

sur tout le continent, une trêve sacrée fut proclamée.

Zeus, Appolon et Poséidon se satisfaisaient 

de voir que les hommes pouvaient vivre ainsi, 

heureux et en paix. Les Dieux de l’Olympe 

décidèrent alors de créer un dessert doux et 

léger, mais également facile à transporter en 

char, et à conserver… un gâteau "de voyage" en 

quelque sorte.

La Chambre de Métiers et de l’Artisanat 

Centre-Val de Loire présente
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Le Caprice des Jeux
  MARMELADE

       1 kg d’abricots frais

   600 g de sucre semoule

    14 g de pectine NH

     100 g de sucre semoule

       1 jus de citron

  MACARON  
NOISETTES

      40 g blancs d’œufs crus

     40 g de lait demi-écrémé  

      300 g de poudre de noisettes

    150 g de sucre glace

    200 g de blancs d’œufs

    150 g de sucre semoule

 

Ceci est une recette de base que vous pourrez modifier afin 

qu’elle rentre dans votre organisation et vos habitudes.

Le Caprice des Jeux, préparé à base abricots moelleux et de noisettes, 

est à la fois délicieux et nutritif. 

Facile à transporter, ce gâteau «de voyage»  accompagnera vos sorties 

en plein air sous le soleil de l’été.

1.Marmelade d’abricots 

(à gérer en fonction du jus des abricots)

Faire un premier bouillon avec 1kg 

d’abricots frais et 600 g de sucre  

semoule.

Au premier bouillon, ajouter 14 g 

de pectine NH et 100 g de sucre  

semoule.

Ajouter le jus de citron en fin de 

cuisson.

3.Macaron aux noisettes

Mélanger 40 g de blancs d’œufs 

crus, 40 g de lait demi-écrémé, 

150 g de noisettes torréfiées, 300 g 

de poudre de noisettes et 100 g 

de sucre glace.

Monter la meringue avec 200 g de 

blancs d’œufs et 150 g de sucre  

semoule.

Incorporez les deux préparations.

4.Montage des cercles

Monter des cercles de 16 cm de 

diamètre : 

5.Cuisson
Cuire à 180°C dans un four ventilé, 

pendant 25 min. 

5.Décor au pochoir

Brumiser légèrement le méringué 

avec de l’eau avant de déposer le  

pochoir. 
Soupoudrer de sucre décor (sucre 

neige). 

2.Pâte sucrée 

Réaliser la pâte sucrée.

En partenariat avec
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  PÂTE SUCRÉE
 
       625 g de beurre

    1 250 g de farine T45

     160 g d’œufs

       10 g de sel

       250 g de sucre glace

180 g de pâte
200 g 
de meringué

160 g de marmelade
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CRÉATIONS ORIGINALES

JEUX 2024
"OLYM’PAIN & CAPRICE DES JEUX"

En 776 avant Jésus-Christ, Zeus, Roi des 

Dieux grecs, se délectait en regardant sa 

création hors de toute norme : les premiers 

Jeux Panhelléniques, organisés à Olympie. 

Pour ce concours sportif inédit sur tout le 

continent, une trêve sacrée fut proclamée.

Zeus, Appolon et Poséidon se satisfai-

saient de voir que les hommes pouvaient 

vivre ainsi, heureux et en paix. Les Dieux de 

l’Olympe décidèrent alors de créer un des-

sert doux et léger, mais également facile 

à transporter en char, et à conserver… un 

gâteau «de voyage» en quelque sorte.

En piochant quelques produits sur les 

pourtours égéens, Zeus créa un jour 

de printemps «Le Caprice des Jeux», à 

base de noisettes méditerranéennes et 

d’abricots gourmands. Le temps modifia 

quelque peu la recette… toujours aussi dé-

licate, comme vous pourrez le constater !

Bonne dégustation !

LA PETITE HISTOIRE REVISITÉE... 
DU CAPRICE DES JEUX
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REJOINDRE CETTE FABULEUSE AVENTURE !
Les artisans doivent s’inscrire dans la démarche  
auprès de la CMA Centre-Val de Loire, via un formulaire  
accessible en ligne ou contacter nos conseillers 
au 3006, afin de pouvoir fabriquer et proposer ces  
créations gourmandes.

INSCRIPTION 
pour réserver le/les kit(s) gratuit(s)
via le QR Code ou sur cma-cvl.fr

2 KITS COMPLETS GRATUITS

2
AFFICHES

1
FICHE

RECETTE

1
MACARON
ADHÉSIF

2
POCHOIRS

ALIMENTAIRES

En piochant quelques produits sur les 

pourtours égéens, Zeus créa un jour de 

printemps "Le Caprice des Jeux", à base 

de noisettes méditerranéennes et 

d’abricots gourmands. Le temps modifia 

quelque peu la recette… toujours aussi 

délicate, comme vous pourrez le constater !

Bonne dégustation !

En 776 avant Jésus-Christ, Zeus, Roi des Dieux grecs, se délectait 

en regardant sa création hors de toute norme : les premiers Jeux 

Panhelléniques, organisés à Olympie. Pour ce concours sportif inédit 

sur tout le continent, une trêve sacrée fut proclamée.

Zeus, Appolon et Poséidon se satisfaisaient 

de voir que les hommes pouvaient vivre ainsi, 

heureux et en paix. Les Dieux de l’Olympe 

décidèrent alors de créer un dessert doux et 

léger, mais également facile à transporter en 

char, et à conserver… un gâteau "de voyage" en 

quelque sorte.

La Chambre de Métiers et de l’Artisanat 

Centre-Val de Loire présente
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Le Caprice des Jeux

  MARMELADE
       1 kg d’abricots frais
   600 g de sucre semoule

    14 g de pectine NH
     100 g de sucre semoule

       1 jus de citron

  MACARON  
NOISETTES

      40 g blancs d’œufs crus
     40 g de lait demi-écrémé  
      300 g de poudre de noisettes
    150 g de sucre glace

    200 g de blancs d’œufs
    150 g de sucre semoule
 

Ceci est une recette de base que vous pourrez modifier afin 
qu’elle rentre dans votre organisation et vos habitudes.

Le Caprice des Jeux, préparé à base abricots moelleux et de noisettes, 
est à la fois délicieux et nutritif. 
Facile à transporter, ce gâteau «de voyage»  accompagnera vos sorties 
en plein air sous le soleil de l’été.

1.Marmelade d’abricots 
(à gérer en fonction du jus des abricots)
Faire un premier bouillon avec 1kg 
d’abricots frais et 600 g de sucre  
semoule.

Au premier bouillon, ajouter 14 g 
de pectine NH et 100 g de sucre  
semoule.

Ajouter le jus de citron en fin de 
cuisson.

3.Macaron aux noisettes
Mélanger 40 g de blancs d’œufs 
crus, 40 g de lait demi-écrémé, 
150 g de noisettes torréfiées, 300 g 
de poudre de noisettes et 100 g 
de sucre glace.

Monter la meringue avec 200 g de 
blancs d’œufs et 150 g de sucre  
semoule.

Incorporez les deux préparations.

4.Montage des cercles
Monter des cercles de 16 cm de 
diamètre : 

5.Cuisson
Cuire à 180°C dans un four ventilé, 
pendant 25 min. 

5.Décor au pochoir
Brumiser légèrement le méringué 
avec de l’eau avant de déposer le  
pochoir. 
Soupoudrer de sucre décor (sucre 
neige). 

2.Pâte sucrée 
Réaliser la pâte sucrée.

En partenariat avec
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  PÂTE SUCRÉE
 
       625 g de beurre
    1 250 g de farine T45
     160 g d’œufs
       10 g de sel
       250 g de sucre glace

180 g de pâte
200 g 
de meringué

160 g de marmelade
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Ainsi naquit l’Olym’pain, joli pain rond en forme de 

cible, moelleux et agrémenté d’abricots,

de cranberries et de noisettes.

                  
  Bonne dégustation !

Les arbres étant précieux à notre empereur, les 

archers eurent interdiction de s’entraîner sur des 

cibles en bois. Ils demandèrent donc à Julien, le 

boulanger du Royaume, de fabriquer des cibles 

en pain doux en goût mais nourrissant qui leur 

serviraient également à se nourrir sur le long 

chemin menant à Olympie.

Dans des temps très anciens, l’empereur du Berry en Val de Loire 

demanda à ses archers de s’entraîner au tir pour défendre son 

Royaume de l’ennemi.

La renommée des vaillants archers dépassa rapidement les contrées 

berrichonnes et ils furent conviés à vanter leurs prouesses à Olympie.

La Chambre de Métiers et de l’Artisanat 

Centre-Val de Loire présente
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L’Olym’pain : ses qualités 
nutritives & gustatives

  INGRÉDIENTS
       1 kg de farine de meule T80
   500 g d’eau (TB52/56)
    180 g de jus de cranberries
     18 g de sel
       10 g de levure
       450 g (inclusions)

  PÉTRISSAGE
    4 à 5’ en V1
   6 à 8‘ en V2  

(jusqu’à lissage de la pâte)
    Prélever la pâte nécessaire à la 

réalisation des chapeaux des 
auvergnats (75g/pièce)

    Ajouter les ingrédients de la 
garniture et mélanger jusqu’à 
obtention d’une pâte homogène

  TEMPÉRATURE
      24°C environ

  INCLUSIONS  
(Fin de pétrissage)

    90 g de noisettes concassées 
et torrefiées  
(torrefaction au four à sole à 200°C 
jusqu’à colloration suffissante à 
coeur)

   180 g d’abricots moelleux  
(coupés grossièrement)

    180 g de cranberries 
(à faire tremper dans 180 g d’eau, 
essorer avant incorpation)

Ceci est une recette de base que vous pourrez modifier afin qu’elle rentre 
dans votre organisation et vos habitudes (pousse lente, ajout de levain…).
En revanche, l’emploi de la farine de meule T80 et les inclusions (en res-
pectant leurs proportions) ne doivent pas être modifiés.

Le visuel est réalisable de différente façon (farinage lors de l’enfour-
nement ou technique de «tatouage au rouleau» à l’encre de seiche par 
exemple…).

L’Olym’pain, préparé à base de farine de meule T80 avec des abricots moel-
leux, des cranberries et des noisettes, est à la fois délicieux et nutritif. Parfait 
pour les sportifs (olympiques ou «du dimanche») mais aussi les gourmands !

1.Abricots moelleux 
Les abricots sont riches en vita-
mine A, essentielle pour la santé 
des yeux, de la peau et du système 
immunitaire.
Ils contiennent également des 
fibres, favorisant la digestion et la 
régularité intestinale. Riches en  
glucide, ils donnent de l’énergie.

4.La farine de meule T80 
Cette farine T80 offre plusieurs 
avantages nutritionnels :

> Richesse en nutriments
Elle conserve le germe de blé, riche 
en vitamines, minéraux et acides 
gras insaturés.
Les  fibres douces favorisent un 
bon transit intestinal et contribuent 
à la satiété.

> Minéralisation
La mouture sur meule de pierre  
préserve davantage de minéraux 
tels que le zinc, le calcium, le potas-
sium, le magnésium, le phosphore, 
le fer et le cuivre dans la farine.

Ces minéraux sont essentiels pour 
la santé des os, du système immu-
nitaire et du métabolisme.

> Qualité du pain 
La T80 favorise la valeur nutritive 
élévée du pain. Sa mie est de cou-
leur crème, sa croûte fine et sa tex-
ture moelleuse.

3.Noisettes
Les noisettes sont une excellente 
source de graisses saines, notam-
ment d’acides gras monoinsaturés, 
bons pour le coeur. 
Riches en vitamine E, ces antioxy-
dants protègent les cellules contre 
les dommages oxydatifs.

Elles fournissent également des 
protéines, des fibres et des minéraux 
tels que le magnésium et le cuivre.

2.Cranberries (canneberges) 
Les cranberries sont riches en an-
tioxydants, tels que les flavonoïdes 
et les pro anthocyanidines, qui 
peuvent aider à protéger les cellules 
contre les dommages causés par 
les radicaux libres. 
Elles sont également bénéfiques 
pour la santé urinaire.

CONSITANCE >  Batarde 
POINTAGE >  60’ à température ambiante
PESAGE >  500 g (75 g de pâte nature pour le 

chapeau et 425 g avec inclusions)

MISE EN FORME > Boule
DÉTENTE >  15 minutes
FAÇONNAGE >  Auvergnat
APPRÊT >  60 à 90 min à température ambiante

  CUISSON
    Réaliser le pochoir
   Buée avant et après 

enfournement
    250°C cuisson dégressive 

pendant 35 min environ

Argumentaire commercial

En partenariat avec
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CRÉATION BOULANGÈRE CRÉATION PÂTISSIÈRE

À RETIRER
À PARTIR DU

8 JUILLET 2024 

à la Chambre de Métiers
et de l’Artisanat

Centre-Val de Loire
31 rue Robert Mallet-Stevens

36000 Châteauroux

CRÉATIONS ORIGINALES

JEUX 2024
"OLYM’PAIN & CAPRICE DES JEUX"

Les kits sont à retirer à la : 

Chambre de Métiers 
et de l’Artisanat Centre-Val de Loire 
31 rue Robert Mallet-Stevens

36000 Châteauroux

CONTACTS PRESSE

Stéphanie HOUTH, 
Responsable Communication - Projets Développement Eco & Institutionnels
06 30 62 96 72 • shouth@cma-cvl.fr

Agnès PATRIGEON, 
Directrice régionale Communication-Marketing-Evènementiel
07 78 79 07 84 • apatrigeon@cma-cvl.fr  
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CONTRIBUER AU DÉVELOPPEMENT 
DE L’ARTISANAT SUR LE TERRITOIRE RÉGIONAL

La CMA Centre-Val de Loire n’a qu’un seul 
leitmotiv : être utile et sur le terrain au 
plus proche des besoins des artisans en 
soutenant, accompagnant et informant 
les 69 000 entreprises artisanales par :

le renforcement de l’offre d’accompa-
gnement avec des solutions adaptées ;

une communication engagée pour  
encourager les Français à consom-
mer artisanal tout en apportant des  
solutions concrètes ;

l’accompagnement des artisans dans 
leur transition numérique et écolo-
gique.

Présidée par Aline MERIAU, la CMA 
Centre-Val de Loire représente les  
artisans sur le territoire régional. 
Forte de ses 650 collaborateurs-experts 
et 250 élus, eux-mêmes artisans, pour : 

accompagner, conseiller et former les 
artisans tout au long de la vie de leur 
entreprise, de la création à la cession ; 

former de futurs artisans grâce à  
l’apprentissage et accompagner les  
artisans à monter en compétences ; 

accompagner les collectivités dans le 
développement de l’artisanat local.

CMA Centre-Val de Loire : un réseau utile au service des artisans

 

PARTENAIRE EXCLUSIF 
DU PROJET

Artis’Up : la manufacture de proximité en Indre

Artis’Up se veut un lieu de convivialité où les passionnés d’artisanat et de technologies 
peuvent se rencontrer et échanger. 

L’objectif est de créer une communauté dynamique et collaborative, où chacun peut appro-
fondir ses connaissances et partager ses expériences.

Contact
Tél. 02 18 02 04 04 • contact@artis-up.fr • artis-up.fr

Contact  
Tél. 3006 • bonjour@cma-cvl.fr • cma-cvl.fr

CRÉATEUR & PARTENAIRE
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CHAMBRE DE MÉTIERS ET DE L’ARTISANAT
CENTRE-VAL DE LOIRE 

AV E C  L E  S O U T I E N  D E  L A

Contactez un conseiller :                              
> bonjour@cma-cvl.fr

> www.cma-cvl.fr

CHER (18)
15, rue Henri Dunant
18000 Bourges 

EURE-ET-LOIR (28)
2, rue d’Aquitaine
28110 Lucé

INDRE (36)
31, rue Robert Mallet-Stevens
36000 Châteauroux

INDRE-ET-LOIRE (37)
36/42, route de St Avertin
37200 Tours 

LOIR-ET-CHER (41)
16, rue de la Vallée Maillard
41000 Blois

LOIRET (45)
28, rue du Faubourg Bourgogne
45000 Orléans

Contactez
la Chambre de Métiers et de l’Artisanat 
CENTRE-VAL DE LOIRE

LUCÉ

ORLÉANS

BOURGES

CHÂTEAUROUX

TOURS

BLOIS

Les SITES de la Chambre de 
Métiers et de l’Artisanat 
CENTRE-VAL DE LOIRE 

À MES CÔTÉS, 
POUR TOUS 
MES PROJETS ! 
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