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A vos cotés depuis 1900

FLASH
INFO

FEVRIER 2023

= @ NOUS TENONS
A EXPRIMER

E&TCIE%ELUS Nous vous proposons
GRATITUDE de sensibiliser vos clients
E{.‘,‘g‘i‘;ﬁ ‘C'f,gfﬁ-s. sur les difficultés que
PLUS QUE traverse notre filiére et

JAMAIS, NOUS
AVONS BESOIN
DE VOTRE
SOUTIEN.

EN VENANT
DANS NOTRE
BOULANGERIE,
CEST TOUTE
UNE FILIERE
QUE VOUS AIDEZ

les remercier de leur fidélité
passée et future.

Demandez I'affiche

& votre commercial pour
'apposer dans votre
magasin ou sur votre vitrine

MERCI

Votre boulanger
et son meunier regg}onu\ ‘ M2ULINS du Nord

EN MARS ET AVRIL, NOUS ACCOMPAGNONS
LE DEVELOPPEMENT DE VOS MARGES !
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M@ULINS du Nord

Avos cotés depuis 1900

MAX
DE
PLAISIR

OPERATION BOUTIQUE oo

Gréce A cette opération clé en main, nous vous invitons A proposer A vos
clients des petits formats de pains et baguettes pour les inciter d découvrir
des nouveaux produits 4 petit prix.

Qui dit petit prix pour le consommateur dit ameélioration de la marge pour
VOUS car nous estimons que la marge par piece dégagee sur un pain de
100g cuit est 15% plus elevée que la marge degagée par une piece de 300g.

Evoquez cela avec votre commercial !

Eﬂw"s o

Pﬂuglrlrlliﬂ D'ACHAT!

»
8
E
]
-
]
o
@
2
]

MULINS du Nord

LES BIEN-ETRE

M2ULINS Gu Nord

Profitez
de l'offre dés
maintenant!

Lundi 13 + Mercredi 15 Mars
Théme : Optimiser ses marges

- Le travail en froid

- 1farine pour plusieurs produits

- Les pains spéciaux a forte rentabilité
- Recyclage des invendus

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

Stage animé par notre boulanger
conseil MICHAEL et la société SOMABO
qui présentera la PANEOTRAD et la
DIVISEUSE FORMEUSE pour faciliter le
travail en froid ainsi que le CRUMBLER
dans le theme du recyclage

Réservez vos places auprés de votre commercial, places limitées




LA GERMINATION ET
SES BIENFAITS
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CEREALES

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

Incorporation de 20 % 4 25 % du poids de farine
Conservation aprés ouverture au froid entre 4°c et 6°c
DLUO : 12 mois

Poids : Seau de 5 kg

Tarif: 8.5 € le kg

CHOISIR UN MEUNIER REGIONAL

ET LE FAIRE SAVOIR
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vous faites confiance
& un meunier de votre
région et vous vous
engagez dans un

Artisan boulanger,
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MEULINS du Nord ®

...de travailler "local" avec un
meunier des Hauts-de-France

. au savoir-faire ancestral !

.de pétrir et cuire mon pain
dans mon fournil, chaque

du Nord
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Un flyer qui explique vos

approvisionnement Jour pour aue votre plaisir enga?ements et Ietur intéret
'appellation artisan boulanger. pour le consommateur
LOCAL
C’ Une affiche pour votre i
est un engogement Une gamme textile

boulangerie claire et efficace

. A . pour marquer les esprits
qui revendique vos choix

fort qui répond &
'attente de plus en plus
de consommateurs qui

cherchent & connaitre et
l'origine de leurs ¢légant qui
aliments pour favoriser dlorisele
une consommation local” ainsi
que vos
pIUS responSObIe. engagements

Un drapeau
type flamme
pour interpeller
a l'extérieur

Communiquez-vous
dans votre magasin ?
Nous pouvons vous
aider dans cette
démarche avec
différents éléments
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A votre commercial
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Une plaque de fagade et/ou un adhésif a apposer
sur votre porte d’entrée ou vitrine

Audace



