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Grâce à cette opération clé en main, nous vous invitons à proposer à vos 
clients des petits formats de pains et baguettes pour les inciter à découvrir 
des nouveaux produits à petit prix.

Qui dit petit prix pour le consommateur dit amélioration de la marge pour 
vous car nous e� imons que la marge par pièce dégagée sur un pain de 
100g cuit e�  15% plus élevée que la marge dégagée par une pièce de 300g. 

Évoquez cela avec votre commercial !

EN MARS ET AVRIL, NOUS ACCOMPAGNONS 
LE DÉVELOPPEMENT DE VOS MARGES !
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Profitez
de l’o� re dès 
maintenant !
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Lundi 13 + Mercredi 15 Mars

Thème : Optimiser ses marges

• Le travail en froid
• 1 farine pour plusieurs produits
• Les pains spéciaux à fo� e rentabilité
• Recyclage des invendus

Lieu : Lycée du détroit de Calais
Horaires : 8h30 – 14h

NOUS TENONS
À EXPRIMER 
NOTRE PLUS 
SINCÈRE 
GRATITUDE 
ENVERS VOUS, 
FIDÈLES CLIENTS.
PLUS QUE 
JAMAIS, NOUS 
AVONS BESOIN 
DE VOTRE 
SOUTIEN. 
EN VENANT 
DANS NOTRE 
BOULANGERIE, 
C’EST TOUTE 
UNE FILIÈRE 
QUE VOUS AIDEZ

Votre boulanger 
et son meunier régional
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Stage animé par notre boulanger 
conseil MICHAËL et la société SOMABO 
qui présentera la PANEOTRAD et la 
DIVISEUSE FORMEUSE pour faciliter le 
travail en froid ainsi que le CRUMBLER 
dans le thème du recyclage

Réservez vos places auprès de votre commercial, places limitées

Nous vous proposons 
de sensibiliser vos clients 
sur les di� icultés que 
traverse notre filière et 
les remercier de leur fidélité 
passée et future.

Demandez l’a� iche 
à votre commercial pour 
l’apposer dans votre 
magasin ou sur votre vitrine



j’ai choisi...

Moi,
Artisan boulanger,

……d’utiliser de la farine issue d’utiliser de la farine issue 
de blés 100 % français de blés 100 % français 
(majoritairement des Haut-(majoritairement des Haut-
de-France) rigoureusement  rigoureusement 
sélectionnés pour leurs qualités sélectionnés pour leurs qualités 
boulangères et gustative.boulangères et gustative.

……de travailler "local" avec un de travailler "local" avec un 
meunier des Hauts-de-France meunier des Hauts-de-France 
au savoir-faire ancestral !au savoir-faire ancestral !

……de pétrir et cuire mon pain de pétrir et cuire mon pain 
dans mon fournil, chaque dans mon fournil, chaque 
jour, pour que votre plaisir jour, pour que votre plaisir 
soit quotidien et de respecter soit quotidien et de respecter 
l’appellation artisan boulanger.l’appellation artisan boulanger.

Une affiche pour votre 
boulangerie claire et efficace 
qui revendique vos choix

Un flyer qui explique vos 
engagements et leur intérêt 
pour le consommateur

En choisissant les 
Moulins du Nord comme 
fournisseur de Farine, 
vous faites confiance 
à un meunier de votre 
région et vous vous 
engagez dans un 
approvisionnement 
LOCAL

C’e�  un engagement 
fo�  qui répond à 
l’attente de plus en plus 
de consommateurs qui 
cherchent à connaître 
l’origine de leurs 
aliments pour favoriser 
une consommation 
plus responsable.

Communiquez-vous 
dans votre magasin ?
Nous pouvons vous 
aider dans cette 
démarche avec 
di� érents éléments 
de communication 
qui sont à votre 
disposition, parlez-en 
à votre commercial

Un étui à 
baguette
élégant qui 
valorise le 
"consommer 
local" ainsi
que vos 
engagements

aliments pour favoriser 
une consommation 
plus responsable.

Communiquez-vous 
dans votre magasin ?
Nous pouvons vous 
aider dans cette 
démarche avec 
di� érents éléments 
de communication 

disposition, parlez-en 

valorise le 
"consommer 
local" ainsi
que vos 
engagements

CHOISIR UN MEUNIER RÉGIONAL 
ET LE FAIRE SAVOIR

NOUVEAUTÉS

Ingrédients : Graines germées (SEIGLE, BLÉ, LENTILLE 
ROSE, CHANVRE), levain de blé, sel
Incorporation de 20 % à 25 % du poids de farine
Conservation après ouve� ure au froid entre 4°c et 6°c
DLUO : 12 mois
Poids : Seau de 5 kg
Tarif : 8.5 € le kg

Les petites graines
e

Les petites grainesLes petites graines
epleines de vie

Les petites grainesLes petites graines

Lentille rose

Chanvre

Blé

Seigle

Un APPORT EN 
PROTÉINES 

ÉQUILIBRÉ grâce à la 
complémentarité des 

acides aminés des 
LÉGUMINEUSES et des 

CÉRÉALES

des graines cultivées et germées En France

© MILLBÄKER  - 2021 - ZI La Fonderie - BP 39 - 10700 TORCY LE PETIT - SIRET 482 156 320 RCS 00038 Troyes - Code APE 1089 Z - Numéro de TVA intracommunautaire : FR25482156320 - Photos : © Millbäker

* Nutriscore A réalisé sur une baguette Tradition Française avec 20% de Germinov l’Original.

*

Ingrédients : Graines germées (SEIGLE, BLÉ, LENTILLE 
ROSE, CHANVRE), levain de blé, sel

Inclusion élaborée dans un atelier utilisant : gluten et moutarde. Transformation dans un 
fournil manipulant : ...................................................................

DIRECT longue 
fermentation

T° de base 52°C 55°C

Pétrissage
Spirale / Batteur

5 min
7 min

T° de pâte 24°C 

Pointage En bac 45 min
Rabat à mi pointage

En bac
Rabat à 30 min

Stocker à 4-6°C pendant 12 à 24h

Division En pâtons de 300 g, mise en forme allongée 
sans serrer ou en boule

Détente 20 min 45 à 60 min

Façonnage Manuel de préférence, en baguette de 40 cm, en bâtard ou en miche

Apprêt 1h à 1h15 à 25°C

Cuisson Fariner légèrement et 
donner 1 coup de lame. Four à sole 16 à 20 min à 250°C 

mise en oeuvre

DIRECT longue 
fermentation

Farine de Tradition 
Française * 1 000 g 1 000 g

Eau* 640 g 650 g

Eau de bassinage 40 g d’eau tiède (45°C) en milieu 
de 2ème vitesse

40 à 60 g d’eau tiède (45°C) en 
milieu de 2ème vitesse

Levure 15 g 6 à 8 g

germinov l’original 200 à 250 g à incorporer en fin de pétrissage

ingredients

Liste des ingredients de l'inclusion
Graines germées (BLÉ, SEIGLE, lentille, chanvre) - Levain 
désactivé de BLÉ - Sel - Epaississant : gomme de xanthane.

Recette pour l'élaboration
d’une baguette aux graines germées

Document non contractuel, édité le 14/01/2021

*Autolyse de 30 minutes conseillée

Pour plus de renseignements

La germination procure à ces petites 
graines pleines de vie une explosion de 

bienfaits nutritionnels. Elle améliore 
notamment la digestibilité et vous 

apporte encore plus de vitamines et de 
minéraux.

La germination et 
ses bienfaits

CALCUL DU PRIX

calcul du nombre
de pieces

COUT UNITAIRE
DE LA PIECE

de vente

                                 ...............kg......................................................€
Farine de tradition française.................kg......................................................€
  Eau  .......................................kg......................................................€
  Levure  .........................................kg......................................................€
               TOTAL .............................................kg......................................................€

         
......... €

Prix de vente conseillé
.................. €

+

=     nombre de pièces     .......................

   poids total.....................
poids des pièces (en gr).........................

   coût total

nombre de pièces.......................
X   coef de 5 à 7                     ..............=             

=             

.....................€

Les petites graines
pleines de viepleines de vie
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Le sel est déjà inclu dans Germinov l’original 

Cette liste des ingrédients est donnée à titre indicatif. Merci de vous reférer à la fiche technique. 
Photos non contractuelles.
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BOULANGERIE-PÂTISSERIEBOULANGERIE-PÂTISSERIE

Une plaque de façade et/ou un adhésif à apposer 
sur votre porte d’entrée ou vitrine

DE PÉTRIR

ET CUIRE MON 

PAIN DANS

MON FOURNIL

UN MEUNIER 

RÉGIONAL

DES BLÉS

100 % FRANÇAIS
MAJORITAIREMENT DES HAUTS-DE-FRANCE

RETROUVEZ-NOUS
SUR

MOULINS

DU NORD

j’ai choisi...
Moi,

Artisan boulanger,

MAJORITAIREMENT DES HAUTS-DE-FRANCE

MOULINS

DU NORD

L E S  E N G A G E M E N T S Q U A L I T É  D E  V O T R E B O U L A N G E R

Qualité et proximitéPas de bon pain sans bonne farine… Pour confectionner mes pains, j’ai fait le choix d’un circuit court. Ma farine est confectionnée dans un moulin historiquement bien ancré dans la Région des Hauts-de-France. Notre production est réalisée avec une sélection des meilleurs blés 100 % Français et issus principalement de notre région.

Éloge de la lenteurArtisan boulanger passionné depuis des an-nées, je prends le temps de pétrir et de laisser reposer ma pâte. Avec mon coup de main artisanal, je façonne les produits et laisse la fer-mentation développer les arômes. La cuisson dans mon fournil vient sublimer le pain et le fait chanter.

Assurance du “fait maison”Ici le pain est pétri et cuit dans mon fournil chaque jour. Moi artisan boulanger, je suis fier de vous apporter chaque jour, des pains de qualité au goût authentique et savoureux. Pour le plaisir de vos papilles.

Votre Artisan Boulanger

J’utilise de la farine issue 
de blés 100 % français.

Je travaille "local"
avec un meunier
des Hauts-de-France.

Je pétris et cuits mon 
pain dans mon fournil.

Un drapeau 
type flamme 
pour interpeller 
à l’extérieur

Une gamme textile 
pour marquer les esprits


