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Pétrins et gluten, les recherches de
Michel Loiselet au service de la santé

Originaire de Dreux, Michel Loi-
selet est chercheur indépendant
et président d’une petite société
« Fournil Saveur Santé » qui dif-
_ fuse les objets de ses recherches,
des appareils servant a la fabri-
cation du pain, des gateaux, des
pétes et des crémes. Aprés avoir
vécu plusieurs années a Paris, il a
eu besoin de changer d’air et a
cherché une belle région.
D’abord les Cévennes avec
I’ Aveyron comme point de chute
pour les vacances. Puis un jour,
en 2005, il est venu s’installer 2
Montjaux, au lieu-dit « Le
Causse » avec sa compagne la
chanteuse lyrique Claire Margais.
Issu d’une famille d’inventeurs
au savoir-faire centenaire en ma-
tériel de panification, de méca-
nique et de fonderie, Michel Loi-
selet cherche depuis 30 ans, et
ses nombreuses inventions ont
souvent été primées dans diffé-
rents CONCoUrs :

En 1986, un petit pétrin a obtenu
le 3° prix au concours Lépine
En 1988, il décroche le 1 prix
au Salon de Nuremberg

.Trois médailles d’or pour :

un appareil scientifique servant
amesurer la visco-élasticité d’une
pate, un malaxeur et fermenteur,
un appareil extracteur de pate
(d’une cuve).

Michel Loiselet dans son bureau.

De plus, Michel a trouvé le
moyen de dégrader les glutens
afin d’éviter les allergies de plus
en plus fréquentes de nos jours
dans I’alimentation.

Muais ses recherches ne se limitent
pas a la boulangerie-patisserie-
restauration ; il crée aussi des mé-
langeurs pateuxsutilisés en cos-
métique et en pharmacie.

Ayant déposé des brevets, ses in-
ventions (dont il garde le quasi-
monopole pendant 20 ans), adop-
tées par des constructeurs francais
et italien, ont déja permis indi-
rectement la création d’emplois,
en accord avec ces industriels.
Sa gamme de produits brevetée
s’appelle Aeromix ; il s’agit de
cuves (pétrins, fermenteurs, bat-
teurs) dont les « doigts » (bras
rotatifs) permettent un malaxage

et un pétrissage des ingrédients
plus profonds et plus alvéolés,
avec des gains de temps. Les ou-
tils mélangeurs, appelés
« doigts » ont évolué sous son
inspiration et sa création. Ainsi, il
a ajouté un deuxiéme puis un
troisiéme doigt a ses pétrins, dé-
montables et interchangeables,
les transformant en super bat-
teurs-mélangeurs qui facilitent le
travail des boulangers-patissiers
et flattent le palais des gourmets
par la finesse et la 1égereté des
pétes obtenues. Michel Loiselet
continue a chercher pour amé-
liorer sans cesse le confort des
professionnels et le bien-étre des
consommateurs.

Avec simplicité et modestie, il
glisse : « pour faire de belles cho-
ses, il faut du temps », et il ajoute
« la rondeur du temps est I’ab-
solue réussite ».

Un pétrin avec présentation des 3
« doigts ».

Création de 3 bras différents selon leur
utilisation.



