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Bienvenue dans votre catalogue interactif e, TN N by GMP
Depuis sa création, Grands Moulins de Paris ne cesse d’innover et nous R : Notre démarche de
sommes convaincus que lavenir se construit aussi par des innovations sur le développement

volet digital. C'est pour cela que nous avons décidé de nous tourner vers un I

catalogue digital interactif pour vous o rir une expérience améliorée, tout en
restant déle a la qualité de nos produits.

Ce format de catalogue vous propose des fonctionnalités novatrices, vous
permettant de parcourir aisément les produits et d'accéder a des informations
détaillées sur les ingrédients qui les composent, leurs valeurs nutritionnelles et

des préconisations de remises en ceuvre. Grace a ses contenus enrichissants,
vous aurez également acces a des conseils pratiques, des suggestions de
recettes, des tendances du marché et des idées créatives pour diversi er votre
o re et ladapter aux attentes de vos clients.

En survolant les produits dans le catalogue, vous pouvez désormais accéder
en un clic a la page correspondante sur notre marketplace, facilitant ainsi vos
commandes. Cette interface intuitive vous permet d'explorer I'ensemble de
notre o re de produits de maniére interactive et immersive.

Au quotidien nos équipes travaillent pour vous proposer des produits et des

services qui répondent toujours plus a vos attentes. C'est pour cela que nous

avons cherché a simpli er votre expérience en vous o rant un acces rapide a
des ressources précieuses le plus facilement et rapidement possible.
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NOS ORIGINES,
C'EST SACRE

Un savoir-faire meunier
depuis plus de 100 ans

Au | des années nous avons noué des partenariats solides avec
des coopératives francaises. Récolte apres récolte, nous réalisons
la sélection et 'assemblage des variétés de blé qui répondent

le mieux a vos exigences.

/IH PRQGH DJULFROH
j QRV F{WpV

Grands Moulins de Paris est une entreprise du groupe coopératif
VIVESCIA qui appartient a ses agriculteurs adhérents.
Chague jour nous veillons & pérenniser une agriculture ancrée
dans son territoire et a prendre soin des grains.

O

'HV EOpV SDQLADEOHV FXOC
WRXW SUqV GH FKH] YRX

Nos farines sont produites et assemblées au plus prés de vous.
Les meilleurs grains proviennent des meilleurs greniers a blé.
Les blés pani ables de nos 7 moulins régionaux proviennent

de France et sont cultivés au plus proche de nos moulins.




Un collectif d’artisans
boulangers engageés

Initialement marque de farines pour baguettes,

Campaillette devient en 2015 une enseigne rassemblant

des artisans boulangers indépendants  qui partagent la

méme passion.

Aujourd’hui, pour étre plus fort, nous avons crée le

Collectif Campaillette. Ce Collectif, vous en faites partie,

VOUS, votre personnalité , votre générosité et votre

engagement. Jour apres jour,

rassemblons-nous autour de

plaisirs simples, de gestes

responsables pour toujours

plus de gourmandise. Pour vous,

nous élaborons soigneusement

nos produits, nous créons des

évenements pour nous retrouver

. et nous négocions des tarifs
FEASHEZ ET . préférentiels pour  simplifier

.. DECOUVREZ - _ wotre quotidien.

S CAMPAILLET :E% :

V- 7 oz 4
Campaillette

*ARTISAN BOULANGER -

Aujourd’huil,
rassemblons-nous,

nous qui partageons
les mémes valeurs
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LA CONFRERIE
DES BOULANGERS

Grands moulins de Paris,
ce sont pres de

6 O Un accompagnement
de nos clients aussi bien France

gua l'international.

techniciens experts

La force de Grands Moulins de Paris c'est son potentiel humain. Nous
disposons d'une vraie richesse avec 60 techniciens experts en boulangerie
réunis entre pairs au sein de la Confrérie des Boulangers GMP.
Ensemble, ils alimentent la ré exion en amont sur nos produits actuels
et futurs, valident les projets d'innovation et participent a la création de
recettes signatures GMP. C'est une communauté de femmes et d'hommes
passionnés au service de la boulangerie francaise pour faire rayonner le
savoir-faire, résolument orientée vers des produits toujours plus simples et
responsables.

Dans nos moulins, les boulangers d'essais contrélent chaque jour la
régularité de nos farines et de nos mélanges meuniers en procédant a des
tests de pani cation.

Les boulangers experts du pbOle Développement Innovation Produit
travaillent sur le développement de nouveaux produits et sur I'amélioration
de leur performance technologique, sensorielle et économique au travers
de matieres premiéres innovantes.

Les formateurs de I'Ecole de Boulangerie et de Patisserie de Paris
enseignent aux jeunes et adultes en reconversion toutes les spéci cités du
métier d'artisan boulanger.

Les conseillers techniques accompagnent au quotidien nos clients sur le
terrain.




LA GAMME SELECTION
DE GRANDS MOULINS
DE PARIS

N J

7RXV QRV SURGXLWY RQW pWp F
VPOHFWLRQQpPVY SRXU YRXV DSSR
LUUpSURFKDEOH &-HVW YRWUH
VDYRLU IDLUH TXL YRQW +#XYUHU
HW PRGHOHU SDLQV YLHQQRLVH
YRWUH LPDJH 7DQW GH VDYHXUV
GPFRXYULU j YRV FOLHQW

Une gamme
Compléte Retrouvez les produits
de lagamme au | du

pour,VO,US catalogue
révéler

Cliquez ici et retrouvez
toutes les références
ainsi que les recettes!

DISPONIBLE

LA SELECTION PRODUITS

Le bmEs

Farine de meule Bio T80 Réf. 46500
Farine de meule Bio T110 Réf. 03697
Farine de meule Bio T150 Réf. 46502
Farine de seigle Bio meule T130 Réf. 40151
Farine de petit épeautre Bio T80 Réf. 04882
Farine de petit épeautre Bio T150 Réf. 04862
Farine de khorasan Bio Réf. MPD24
Mélange 5 graines Bio Réf. 11644

| es farines anciennes

Farine de sarrasin Réf. 01677
Farine de grand épeautre meule Réf. 46254

Les farines cla iques

QUOTIDIEN

Farine de tradition Platine Label Rouge CRC ®  Réf. 00231
Farine ruban brun Réf. 00794

VIENNOISERIE

Farine spéciale feuilletage Ré&f. 00397
Farine de gruau rouge T45 Réf. 01349
SEIGLE

Farine de seigle T130 Réf. 04866
Farine de seigle T170 Réf. 04865

AUTRES GRAINES

Farine de mais Réf. 40401

Les ingrédients

Levain™ de blé Réf. MV069
Levain™ de seigle Réf. MV068
Malts torré és Réf. MV066 & MV067
Farine de germes de mais toastés Réf. MPB90

* Culture Raisonnée Controlée. **Levains désactivés et déshydratés ne permettant pas la mention pain "au leva
Utilisation : pains spéciaux et produits de boulangerie finie. Interdit en pain de tradition frangaise et pain coural

ga Iduit fini.
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Les pains
guotidiens

Pour tous les jours et pour toute la famille.

LES TRADITIONS

I e
al rr rll II .|u.: A

: 3 - RRINERINIANYS
Q0 ) _ - .. :
& T Alain DEKETELE | ‘F %ilﬁ

P § Q@ Agriculteur & Remicourt

w %, B S0 "C'est un métier que j'ai choisi par passion.
B Observer la nature, comprendre le
fonctionnement d’'un sol, et respecter la
terre est fascinant.

CAMPAILLETTE CAMPAILLETTE COPALINE TRADITION
GRAND SIECLE GRAND SIECLE BIO La référence de la baguette = : : A
La baguette de Tradition L'excellence de la baguette de Tradition de la gamme Etre _agrlculteur exige d e:[re eg)tainielie E10)
d'excellence de la gamme de Tradition de la gamme Copaline. quotidien. Il faut reconnaitre les varietés
Campaillette. Campaillette en BIO. « Couleur de mie dorée de blé les mieux adaptées a nos propres
« Couleur de mie créeme « Saveurs légérement sucrées et + Un seul coup de lame conditions de sol et de climat, pour obtenir
* Grigne naturelle longues en bouche il des grains de qualité, qui donneront

» Mie fondante et tres alvéolée Hydratatiosl des farines de qualité.”
Hydratatiodll « Crodte dorée, croustillante et farinée '

- 3 coups de lame
-4 - m
Campaillette Hydratatiostll 4 <
Py o
Campaillette

+ARTISAN BOULAN GER®

Al ]
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/IHV SDLQV TXRWLGLHQYV

DISPONIBLE
Pour ma baguette de tradition francaise,
LES TRADITIONS je fais le choix d’une de blé issu de la Filiere CRC
Culture Raisonnée Controlée
.
\00?133 i ,

ble = & ' ‘ in s Bonnes pratiques agricoles
- i ! \ =SS favorables & la biodiversité

=
: - oy
= s TRADITION T Juste rémunération
T o Farine de blé T65. des agriculteurs
= « Couleur de mie créme

-'_{‘ Hydratatiortlll
2 Blés 100% frangais

Culture raisonnée
sans traitement aprés récolte

TRADITION T BIO E 25 kg - Ref. 1

Farine de blé T65. PLATINE

* Couleur de mie créme Farine T65

« Farine de blé biologique e Couleur de mie jaune

Hydratationll  Farine pour pain de tradition certifiée

Label Rouge
Hydratatiostll

Fatine de blé T80. Vous utilisez la farine Platine Label Rouge issue de blés

» Couleur de mie bise

« Farine de blé biologique de la Filiere CRC ?
Hydratationtll . < .
Dites-le a vos clients !

N'attendez pas et demandez le lot de mise en avant (a che + stop-caisse) a votre conseiller point de vente.

=== '"HV FRQVRPPDWHXUV IRQW GH lisez l'article
"HV FRQVRPPDWHX"\/IF SOXV HQ SOXV DWWHQWLRQ K[ lesfarines/
-

) 96% m 62% “Cliquez ici et

/4 FRQQDLVVHQW RIILFLHOV GH TXDOLWp ORUVTX - |apallisées

le Label Rouge? DFKqQWHQW GH OD QRXUULWXUH
Pour uti_liser I'appellation « Pain biologique » et pour communiquer sur le bio Garantit une farine de qualité Garantit des céréales 100% Francaises ,
en boutique, OD ERXWLTXH GRLW rWUH FHUWLApH SDU XQ R supérieure qui répond a des exigences  cultivées selon debonnes pratiques agricoles

Nous vous accompagnons a la certi cation, plus d'informations en page 74 ! de production et d'élaboration strictes favorables a la biodiversité et assure une

tout au long de sa fabrication. meilleure rémunération des agriculteurs

SourcesKANTAR, KANTAR FOOD

Catalogue farines, mélanges meuniers et ingrédients p.20




/HV SDLQV TXRWLGLHQV /HV SDLQV TXRWLGLHQV

POUR PAIN COURANT
FRANCAIS

FARINES SPECIALES
POUR PAIN QUOTIDIEN

25 kg - Réf. @009y

CRISTAL T

Farine de blé T65.

* Trés polyvalente, adaptée aux
process mécanisés

« Prise de force rapide

Hydratationtll

— 25 kg - Réf. 00234 25 kg - Réf. 00166 25 kg - Réf. 0045 25 kg - Réf. 46013
- rj.-"‘ CAMPAILLETTE FROMENT CAMPAILLETTE DES CHAMPS CAMPAILLETTE BIO LA COPALINE
af_ Farine de blé T65 pour pain Farine de blé T65 pour pain Préparation a base de farine Avec de la farine de
courant francais. Levain de  courant francais. Levain de  de blé T65 biologique. germes de mais toastés.
blé*. seigle*. Levain de blé bio*. « Forte hydratation, convient a tous
25 kg - Réf. 0034Y « Saveurs douces et rondes en Baguette legerement typée, [€Gex@t de levain de blé long en les process
ORT bouche, a la mie creme acidite grace au levain de seighmuche, a la mie bise * Plusieurs coups de lame
Fari . «Un coup de lame en ruban  mie créeme » Un coup de lame dans la long&&aveur douce, a la mie blanche
arine de blé T55. « Bouts pointus et 3 coups de lame
. S'ada_llpte a toutes les méthodes de g - e
travai Campaillette P g Campaillette
H dratatimll *ARTISAN BOULANGER Campaillette -ART\S/R BOULANGER®* ‘@‘
1! «ARTISAN BOULANGER* ; 3 GVV\}J&'[‘/@ &,e ea/ b7

Retrouvez la suite des gammes Campaillette et Copaline dans I'onglet Nos mélanges meuniers du catalogue

*Levains désactivés ne permettant pas I'appellation "Pain au levain".
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Nos farines

Les pains
de caractere

Des pains a la saveur typée.

25 kg - Réf. 46503
MEULE T @

Farine de blé T80 moulue a la meule de

pierre.

LES MEULES

25KG - Réf. 46500

MEULE T BIO
Farine de blé T80 biologique.
* Couleur de mie creme

 Couleur de mie légerement creme dratatiostl
« Assure un beau volume et une belle cro(ite toastedyaratati

Hydratatiosil

73

25 kg - Réf. 03697
MEULE T BIO

Farine de blé T110 biologique.

e Couleur de mie bise
Hydratatiortll

73

25 kg - Réf. 46502

25 kg - Réf. 91646

MEULET BIO MEULE COMPLETE BIO
Farine de blé T150 biologique. Farine de blé T150
 Couleur de mie brune biologique.

* Couleur de mie brune piquée
* Facile d'utilisation

73

Hydratationtll

73
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25 kg - Réf. 04866

SEIGLE T @

Farine de seigle T130.

* Seigle 100% Francais

 Pour pain typé

* Idéale pour pain de campagne
et de seigle

Catalogue farines, mélanges meuniers et ingrédients p.25

/IHV SDLQV GH FDUDFWqUH

LA COMPLETE

LES SEIGLES

25 kg - Réf. 04865

SEIGLE T

Farine de seigle T170.

* Seigle 100% Francais

e Pour pain trés typée

« Idéale pour tourte de seigle
et pain d'épices

25 kg - Réf. 0C
RUBAN BRUN
Farine de blé T150.

 Couleur mie brune trés piquée
*12% de fibres

25 kg - 40151

SEIGLET BIO

Farine de seigle T130.

* Seigle 100% Francais

* Moulue a la meule de pierre
* Pour pains typés

7



Nos farines /IHV SDLQV GH FDUDFWQqUH

LES CEREALES ANCIENNES

25 kg - Réf. 01677
g SARRASIN
' Farine de sarrasin
* Sarrasin 100% Francais
« Utilisation en mélange : apporte un go(t typé et de la couleur
« Utilisation seule : galette de sarrasin

25 kg - Réf. 46254

GRAND EPEAUTRE

Farine de grand épeautre

* Moulue a la meule de pierre

» Grand épeautre 100% Francais

« Utilisation en mélange : pour fabrication de pain a I'épeautre
« Utilisation seule : biscuits, cakes et gateaux

Pierre-Edouard GRAILLE

Responsable technique région Est

"Pour favoriser le développement des ardmes,

je vous conseille de réaliser les Pains de
Caractére en froid-masse (ou pointage en froid).
Cette méthode est plus respectueuse des produits

' P
et ameéliore leur durée de conservation.” . ' y 25 kg - Réf. MPD24 25 kg - Réf. 04862 25 kg - Réf. 04882
KHORASAN BIO PETIT EPEAUTRE BIO T PETIT EPEAUTRBIO T

Farine de khorasan
* Mie creme
* Saveurs douces

Al

Farine de petit épeautre
* Petit épeautre 100% francais
» Saveurs douces

agl
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Farine de petit épeautre
* Petit épeautre 100% francais
» Saveurs douces

agl



Nos farines

Les pains gourmets

Des pains aux saveurs originales pour diversi er I'o re en boutique.

25 kg - Réf. 40401

MAIS

Farine de mais

« Utilisation en mélange : convient pour réaliser du pain au mais
« Utilisation seule : tortilla/wrap de mais

* Mais 100% francais

25 kg - Réf. MP225

RIZ

Farine de riz

« Utilisation en mélange : idéale pour réaliser la préparation pour
pain tigré

« Utilisation seule : farine de fleurage (trés bonne absorption
d'humidité en chambre de pousse)

e i = 1|, O T (X 5o
Ingrédient pour la farine de mais ébouillantée :

- )DULQH GH PDwV ELR256¢]
- (DX | f&50g

Ingrédients pour le pétrissage :

e )DULQH GH WUDGLWLRQ 1UD(
5pl 750 g
J)DULQH GH PDwV pERX¥LOODQ
(D X450 ¢
6HQ@6g
/HY X blg
S3KWH IHUPBOQ® pH
/HYDLQ 2BXdJ
& XUFXRDQ
%QULVXUHY GH PDwVg.s5pl
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SUpSDUDWLRQ GH OD IDULQH GH PI
La veille, mélangez au batteur la farine de mais et
I'eau bouillante. Refroidir, puis réservez a 3°C.

Etapes :

e Température de base: 56°C a 60°C
» Température de pate : 23°C
 Pétrissage au batteur / spirale :
3 minutes en 2 vitesse + 6 minutes en
2°me vitesse

Pétrissage

e 3RLQYW@a&Witdn 1 h puis 12 ha 3°C

e 'LYLVLpRt@h de 80 g

« )DoRQ Q 2d bitard bout pointu

* )L QL Wralke@dans la brisure de mais
* $SSUMNB0 a25°C

Fermeiitatioi
et faconnage

& X LV Véngron 15 min a 240°C
(cuisson sur plaque)

Mise
au four

Allergenes de la recette : gluten. Les allergénes peuvent varier en fonction des
ingrédients utilisés.



Nos farines

Patisserie
Viennoiserie
Traiteur

25 kg - Réf. 01122 25 kg - Réf. 00397

GOURMET FARINA TIPO SPECIALE FEUILLETAGE

Farine de blé T45. Farine de blé T55.

 Pour pate a pizza * Pour toutes les pates feuilletées

« |[déale pour les fabrications de pates se faisant la veille  « Bonne extensibilité, absence de retrain

« La farine des professionnels de la pizza * Permet un gain de temps (peu de temps de repos

nécessaire)
* Trés bonne mécanisation
NE CONVIENT PAS pour les péates levées feuilletées

s N

25 kg - Réf. 00284 25 kg - Réf. 01149

PATISSIERE BLANCHE PATISSIERE VIOLETTE 25 kg - Réf. 00936 25 kg - Réf. 00288 25 kg - Ref. 01849

Farine de blé T55. Farine de blé T45. GRENAT GRUAU VERT STANISLAS GRUAU ROUGE

« Farine multi-usage patisserie * Farine multi-usage patisserie Farine de blé T65 Farine de blé T45. Farine de blé T45.

« Convient pour les applications de type génoise, cake,  Convient pour les pates peu pétries (pates sablées, « Pour viennoiseriés » Pour viennoiseries et brioches » Pour viennoiseries et brioches

pate a choux... a foncer, biscuits...) « Tolérance importante bonne » Taux de protéines permettant d’apporterfTaux de protéines permettant d’apporter
capacité a la surgélation beaucoup de force ) . beaucoup de force _
« Convient pour les pates levées ~ ° Convient pour les pates levées feuilletégSonvient pour des recettes riches en beurre,

feuilletées et les brioches ceufs, fruits secs, inclusions...
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Les pains quotidiens

Pour tous les jours et pour toute la famille.

P

25 kg - Réf. 46@1:2 25 kg - Ref. 46506 25 kg - Ref. 50702 15 kg - Réf. 50705
COPALINE SEVAINE COPALINE FERMENTINE COPALINE GRAINES COPALINE FLUTE D’'ORGE
Avec de la farine de Avec de la farine de seigle et 4 Graines (10%) : tournesol, 3 céréales : blé, orge,
germes de malis toastés.  farine d'épeautre. Levain de millet, lin brun, lin jaune, avoine.
Levain de blé*. germe de blé*, malt d'orge  levain de blé*, farine de Graines de sésame, levain
» Baguette aux notes de levainsté. germes de mais toastés, de blé*, malt d'orge.
a la mie creme » Baguette spéciale campagnefatire de blé malté toasté.  Godt subtil d'orge, renforcé par les
* 3 coups de lame 4 céréales, mie ambrée  Saveurs intenses grace a ses graines de sésame, mie couleur
 Bouts pointus et 3 coups de lam@mbreuses graines, mie caramel
légerement ambrée * Coups de lame en chevrons

» Un coup de lame dans la longueur

Retrouvez le reste de la gamme Copaline dans I'onglet "Farines" du catalogue
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V- 7 2 4
Campaillette

*ARTISAN BOULANGER®-

25 kg - Réf. ooggvz-> 25 kg - Réf. 00992 25 kg - Réf. 1@ 25 kg - Réf. o@

CAMPAILLETTE POINTE CAMPAILLETTE CAMPAILLETTE CERAINE CAMPAILLETTE EPOCA
PAYSANNE SARMENTINE 4 graines (9%) : lin brun, Avec de la farine de
2 levains* : seigle et blé. Avec des graines de tournesol, pavot, millet. seigle, d'épeautre.
« Baguette de caractére, arbraésame toastées. Flocons de blé malté. Graines de tournesol,

trés présents des levains, adaarmguette aux 4 crodtons,s®aguette riche en graines, a lgraiies de sésame.

ambrée bon godt de sésame torréfié ¢flaniene » Baguette aux céréales anciennes
* Bouts pointus et 3 coups de larigeblanche * 4 coups de lame et aux graines, a la mie grasse et

6 coups de lames en chevrons et savoureuse
4 croQtons * Coup de lame en S, avec

changement d'inclinaison

Retrouvez le reste de la gamme Campaillette dans l'onglet "Farines" du catalogue

*Levains désactivés ne permettant pas I'appellation "Pain au levain".
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Llekple el e tlisiess Les pains quotidiens

V- 7 o d
Campaillette

*ARTISAN BOULANGER®

||

by GMP

25 kg - Réf. 11642

CAMPAILLETTE AUX BLES Grands Moulins de Pariss'engage a ce que
Mélange de blés durs (70%) et de tous ses blés ne regoiveaticun traitement
blés tendres (29,5%). insecticide lors de la période de stockage
* Trés bonne hydratation (85% et +) (de la récolte a I'utilisation).

* Baguette moelleuse et gourmande idéale pour
du snacking Pour cela les acteurs de la liére blé investissent

dans des équipements spéci ques, notamment
de ventilation et de refroidissement.

- J

Ce sont les boulangers qui en parlent le mieux !

Pour découvrir leur témoignage cest ici

25 kg - Réf. 91647
PAIN BIO GRAINES

CROUTE ! )
CROUSTILLANTE Avec de la farine de s,elgle, ocons
d'avoine, levain de blé* et malt d'orge
torré é.
3 graines (4,9%): lin brun, tournesaol, lin
jaune.
» Baguette au goQt prononcé grace au seigle, a la
mie brune
BLES DURS [ S i
ET BLES TENDRES———&==#8 Y - . p
L]

iw - A

5. [

cw
o

MIE MOELLEUSE
ET AL\_/EOLEE

*Levains désactivés ne permettant pas I'appellation "Pain au levain".
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Nos mélanges meuniers

Les pains
de caractere

Des pains aux saveurs typées.

LES CAMPAGNES

25 kg - Réf. 10002

PAIN DE CAMPAGNE

Avec du levain* et de la farine de

seigle.

» Hydratation : 66%

* Pain au godt léger

* |déal comme base pour pains spéciaux avec des
inclusions (noix, fruits secs...)

Catalogue farines, mélanges meuniers et ingrédients p.38

SPECIAL CAMPAGNE

2 levains* : seigle et blé.

Avec de la farine de seigle.

* Hydratation : 71%

 Pain spécial a la saveur acidulée,
mie bise et humide

CAMPAILLOU @

Avec de la farine et du levain* de
seigle. 11
 Hydratation : 80% qg :
 Pain typé aux ardmes de levain et de. ‘r
caramel. CroQte épaisse, fort alvéolage: #

i

Cliquez ici
et découvrez
le rabat du
Campaillou
en vidéo



N EIERLEERNCINIETES  Les pains de caractere

LES SEIGLES

A BASE DE FARINES ANCIENNES

25 kg - Réf. 10010 10 kg - Reéf.
PAIN AU SEIGLE SPECIAL SEIGLE
50% de farine de seigle. 66% de farine de seigle moulue a la
p P * Hydratation : 73% meule de pierre.
25 kg - Rf‘;‘f- 10349 25 kg - Ref. 11727 « Pain Iégérement typé a la mie claire * Hydratation : 80%
CROISE D’EPEAUTRE LE CROISE DES TEMPS e 0z :
X T . ) ) 7 « Mie bise et ferme, note grillée en fin de bouche
25% de farine d'épeautre, ocons de blé 4 céréales anciennes : épeautre,
malté et farine de seigle. khorasan, sarrasin, seigle
e Hydratation : 68%  Pain aux saveurs d’antan loin de I'acidité des pains
« Pain doux aux saveurs d'épeautre, a la mie grise rustiques classiques

* Une crodte croustillante et une mie dorée et alvéolée

25 kg - Réf. 10022 25 kg - Réf. 10160 @
PAIN DE SEIGLE NOIR PAIN DE SEIGLE BAVAROIS
74,5% de farine de seigle, levain 78% de farine de seigle, levain de
de seigle*, bres de sarrasin. seigle*, malt d'orge toasté.
 Hydratation : 79% e Hydratation : 76%
« Pain le plus fortement typé, avec une mie * Mie foncée a l'acidité légere
brune et une acidité renforcée » Grande facilité d'emploi. Idéal pour les pains

festifs (seigle citron...)

LES RUSTIQUES

25 kg - Réf. @l« 25 kg - Réf. 10753

PAIN BIO PAIN MEULE

Levain de blé bio*, malt d'orge toasté 60% de farine de blé moulue a la meule

bio. de pierre et farine de seigle.

* Hydratation : 72%  Hydratation : 75%

* Pain rustique a la mie alvéolée, [égére acidité < Pain qui exprime les qualités de la meule de pierre,
* Trés grande facilité d'emploi doux a la mie bise piquée

*Levains désactivés ne permettant pas I'appellation "Pain au levain".
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NN ERLEERNEGIEIER Les pains de caractére

LES COMPLETS
ET FIBRES

SPECIAL COMPLET SPECIAL FIBRES®
H * - & Z 1
tZOESvtglns : seigle et ble, malt d'orge Avec des bres végétales, ocons de blé
: malté, germes de blé et farine de chicorée.

* Mie bise et moelleuse e
: : : » Saveur douce et notes fruitées
Source de fibres : 1056 k]] (2|49 kcal) et 4,89 de fibres « Riche en fibres : 1040 kJ (246 kcal) et 8,2 g de fibres pour
pour 100 g de pain-cuit selon la recette préconisée. 100 g de pain cuit selon la recette préconisee.

Astringenodll '
Astringenad Astringenadll

25 kg - Réf. 10026

PAIN AU SON

18% de son de blé.

e Riche en fibres : 992 kJ (235 kcal) et 7g
de fibres pour 100g de pain cuit selon la
recette préconisée.

25 kg - Ref. 10142

PAIN SPE(;IAL COMPLET 25 kg - Réf. 10999

Composition classique, avec du ,

malt d'orge toasté. COMPLEXQUIS )

« Un pain spécial complet simple au godt Billes de son extrudées :
prononcé ingrédient breveté*.

« Source de fibres et de protéines : 1058 kJ (250 * Un pain complet avec un godt tres i il
; g p Astringenod
kcal) 6,19 de fibres et 11,29 de protéines pour doux et une mie claire parsemee
100g de pain cuit selon la recette préconisée. billes de son. A _
] * Riche en fibres et source de p ’
Astringenodll 1022 kJ (242 kcal) 7,99 de fi £

de protéines pour 100g de pain ¢
selon la recette préconisée.

Astringenodll

*Levains désactivés ne permettant pas I'appellation "Pain au levain". *Billes riches en son pour la fabrication de produits boulangers ou patissiers complets. Brevet n° FR2990825 publié le 29/11/2013.
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> - o B+ RECETTE
Nos mélanges meuniers

Crackers Campagrai

Les pains aux céréales B

Etapes :

Des pains aux céréales et graines soigneusement sélectionnées. 5 s Sabler la farine, le beurre et le
7B = g parmesan rapé. Une fois le sablage
g% e ectué, rajouter l'eau et I'huile d'olive
‘0 et mélanger jusqu'a obtenir une
LES GRAINES - préparation homogéne.
ol Etaler la pate au laminoir & 2 mm
g d'épaisseur et détailler les formes
S souhaitées.
KIT ]
25 kg - Réf. {1591 Q 5 |° Mettez au four 15 min a 190°C
KAPNOR =8
3 céréales (71%): blé, orge, seigle. 3

3 graines (19,5%): tournesaol, lin jaune, lin brun. ; 1 '
« Pain type nordique : trés typé au levain de seigle*, godt de malt ;
toasté et mie trés brune
« Contient de la semoule de soja
« Le plus riche en graines
» Pensez a commander le mélange de graines Cereflok's
(Réf. MPIA3) pour le topping

Allergenes de la recette : gluten, graines de sésame et lait. Les allergénes peuvent
varier en fonction des ingrédients utilisés.

25 kg - Réf. 50721

PAIN AUX CEREALES & GRAINES

6 céréales (87,5%): blé, seigle, sarrasin, mais, riz,

orge. 6 graines (11,5%) : lin brun, millet, sésame,

lin jaune, tournesol, pavot.

« Pain aux saveurs douces et longues en bouche, mie claire aux
nombreuses graines

« Contient un levain de seigle*

25 kg - Réf. 14718 25 kg - Réf. 11648

CAMPAGRAIN PAVE DU FORGERON

4 céréales (84,9%) : blé, seigle, orge, avoine. 3 céréales (88%) : blé, seigle, malt d'orge.
4 graines (15%) : sésame toasté, tournesol, lin 4 graines (7,5%) : tournesol, lin brun, lin
jaune, lin brun. jaune, sésame.

* La référence des pains aux graines et céréales. Savaun pain au golt typé et a la mie alvéolée

. acidulée en fin de bouche, mie brune, riche en grainesontient un levain de seigle* et du malt d'orge toasté
25 kg - Ref. 10293 « Pensez a commander les Graines de Pavot (Réf. 50273)
PAIN CEREALES pour le topping
7 céréales (92%) : blé tendre, semoule de blé dur,
avoine, orge, riz, épeautre, seigle. 2 graines (7%) :
lin jaune, tournesol.
« Pain riche en céréales, doux, a la mie blonde
« Contient un levain de seigle* AL -

Cliquez ici

et découvrez

comment réaliser

. . . , o un pain
Levains désactivés ne permettant pas I'appellation "Pain au levain”. duo-graines
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NERNEIERLEENGEIRIEEN  Les pains aux céréales et aux graines

LES NUTRIS

15 kg - Réf. 11741

A

Cliquez ici
pour retrouver
plus d'infos et

des recettes

1960 kJ (227kcal) 4,69 de fibres et 7,5g de protéines pour 100g de pain cuit selon la recette préconisée.
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10 kg - Réf. 11451

QUINOGRAIN

3 céréales : blé (dont meule de pierre), seigle, avoine.

3 graines : quinoa (8%), sésame, graines de chia (salvia
hispanica).

« Pain savoureux aux graines croguantes, mie brune
 Contient un levain de seigle*

CHIARISMATIQUE

4 graines (18%) : tournesol, chiaSalvia hispanica
4,5%, courge, lin.

* Mie a la couleur dorée

» Saveur douce d’épices

« Pain source d'Oméga 3 (selon la recétte préconisée)

25 kg - Réf. 10085

PAIN OMEGA

Avec des germes de blé toastés, graines de lin

brun, fractions de blé, 2 levains* : seigle et blé.

« Contient des acides-gras essentigissonaega 3
I'huile de colza et des graines de lin).

* Source de fibres

» Source de protéines et de fibres : 1134 kJ (268 kcal), 10,5 g de protéines et
4,4 g de fibres pour 100 g de pain cuit selon la recette préconisée

» Mélange polyvalent : baguette, croissant, pain de mie...

* Pensez a commander les Graines de Sésame (Réf. 41314) pour le topping

10kg - Réf. 11582

PAIN BERROUGA

Farine de blé et inclusions (Lentilles vertes Label rouge IGP du
Berry, Lentilles Beluga, pois cassés) 100% francais.

« Pain source de prfotéines

» Mélange polyvalent qui se décline sous différents formats : pain
pavé rustique, pain moulé vendu a la tranche ou méme benoiton.

*Levains désactivés ne permettant pas l'appellation "Pain au levain"”

‘Chiarismatique - 11663 : 1187 kJ (282 kcal) et 0,4 g d'omégas 3 pour 100 g de pain cuit selon la recette

préconisée.

21187 kJ (282 kcal) et 0,4 g d’'omégas 3 pour 100 g de pain cuit selon la recette préconisée.
31025 kJ (242 kcal) et 12,8 g de protéines pour 100 g de pain cuit selon la recette préconisée.
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Nos meélanges meuniers

Les pains gourmets

Des pains ultra-gourmands, aux inclusions de toutes sortes.

LES INCLUSIONS
GOURMANDES

10 kg - Réf. 04745

PAIN AUX CRANBERRIES

» Mie moelleuse et typée avec un godt trés prononceé de fruits.

¢ Riche en inclusions gourmandes : cranberries (14%), raisins
secs (6%) et noisettes (3%).

10 kg - Réf. 10734

PAIN A LA CHATAIGNE

Farine de chéataigne 10%.

Eclats de chataigne 10%.

* Pain rustique aux saveurs douces et sucrées

« A proposer en grosse piece comme en petit pain, pour le
godter ou la table

10 kg - Réf. 10660

PAIN AUX NOIX

Morceaux de noix 15%. Levain de seigle*.

* Mie moelleuse avec une légére note salée en fin de bouche
» Un pain a proposer au quotidien pour diversifier votre offre

10 kg - Réf. 10661

PAIN AUX FIGUES

Morceaux de gues 17%. Levain de blé*.
* Mie ambrée aux notes sucrées

« Le grand classique des fétes

N L.
m 10 kg - Réf. {1493 " Cliquez ici et
écouvrez la
PAIN MUESLI
Fruits séchés : raisins, ananas, abricots, recette de la

papaye. brioche Muesli

Inclusions : graines de tournesol, noisettes
grillées, graines de lin brun, noix, ocons
d’avoine, amandes.

* Proposez-le en gros pain a la découpe pour que les
inclusions soient visibles en boutique et inciter les
achats d'impulsion

« |déal pour le petit-déjeuner et le godter

*Levains désactivés ne permettant pas I'appellation "Pain au levain".
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*Levains désactivés ne permettant pas I'appellation "Pain au levain".
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NOERNEIERGEERNCINIEEN  Les pains gourmets

LES SAVEURS

25 kg - Réf. 10061 25 kg - Réf. 10300
CIAPO PAIN A LA SEMOULE DE BLE DUR
Avec du levain de blé*. 65% de semoule de blé dur.
« Pain a I'italienne moelleux, au bon go(t d'huile ¢élaia traditionnel méditerranéen
(selon la recette préconisée) e Saveurs tres douces, mie creme a jaune

« Idéal pour toutes vos bases de snacking (fougassklgzdmiais, les galettes marocaines
focaccia, ciabatta...) et pour I'apéritif (petits pains garnis...)

25 kg - Réf. 10556

PAIN AU MAIS

18% de mais : billes de mais extrudé, farine

de mais.

Graines de tournesol et malt d'orge toasté.

 Saveur douce d'épices, mie tres jaune. A utiliser pour des
sandwichs moelleux et originaux

* Pensez a commander les Brisures de mais (Réf. 01772)
pour plus de croustillance

10 kg - Réf. 10803

ORIGUETTE

Légumes déshydratés : poireaux, poivrons

verts, poivrons rouges, tomates, herbes de

Provence.

« A décliner pour I'apéritif et le snacking (ciabatta, torsade,
gressin, feuilletés,...)

Al
" Cliquez ici
et découvrez la
recette de
la torsade origuette




Nos mélanges meuniers

Patisserie

Viennoiserie

Traiteur

LES BRIOCHES

25 kg - Réf. 50113

COQUILLE BEURRE

Poudre au beurre 11%, sucre 10%.

» Bon équilibre entre le goGt du sucre et du
beurre

« |déale pour les spécialités briochées régionales
(coquille, St Nicolas...)

 Permet I'appellation "au beurre" (d'apres la
recette préconisée)

Go(t de beurtte

Colorants et arébmes
d’origine naturelle

25 kg - Réf. 10246

BRIOCHE DELICE BEURRE

Sucre 12%, poudre au beurre 10%.

* Trés tolérante : permet d'obtenir des brioches
régulieres quelle que soit la forme

» Gain de temps : pas de pointage nécessaire

* Plus forte hydratation de la gamme

 Permet I'appellation "au beurre" (d'apres la
recette préconisée)

Goliit de beurte

25 kg - Réf. 10180

BRIOCHE SUCREE

Poudre au beurre 17%, sucre 12%.

 Pour prolonger la durée de conservation, utiliser
du sucre inverti

* Recommandée pour brioche des rois a la fleur
d'oranger

* Permet I'appellation "au beurre" (d'aprés la
recette preconisée)

Goiit de beurtd
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LES MOELLEUX

Colorants et arbmes
d’origine naturelle

25 kg - Réf. 11085

BAGUETTE VIENNOISE

Recette équilibrée en golt de beurre et en

sucre.

 Hydratation : 54%

» Adaptée a toutes les méthodes et treés tolérante

* Variez les utilisations : base pour sandwichs moelleux,
buns, snacking, viennoise au chocolat...

25 kg - Réf. 10063

DOOMY

Pain de mie a "l'anglaise" : mie trés

blanche et moelleuse.

« Hydratation : 61%

« Pour la vente de pain de mie tranché et pré-emballé

« Matiéres grasses et sel a ajouter lors de la
préparation

* Recommandé pour diversifier vos recettes : pain de
mie bicolore, de campagne, aux graines...
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NesplsiEnh s ciinll=lsss  Patisserie, viennoiserie, traiteur

LESCLASSIQUES

AU
“Cliguez ici et
découvrez l'art
de rouler un
croissant

25 kg - Réf. 10008

CROISSANT PLF*

Préparation pour la fabrication de croissants et de

toutes pates levées feuilletées.

» Bon développement : permet de faire plus de produits avec la
méme quantité de pate

* Bon allongement de la pate

« Possibilité de choisir sa matiére grasse (beurre ou margarine)

« En cas de surgélation, pensez a utiliser le Sécur' Extra Froid
(Réf. 11309)

10 kg - Réf. 10063

CREPES

Préparation pour la fabrication de crépes sucrées.

< Rapide a mettre en ceuvre (eau + huile)

« Pate stable : méme réalisée a I'avance, pas de dép6t, ni de grumeau
* Permet également de réaliser de la pate a frire sucrée

Colorants et arébmes
10 kg - Réf. 1018b @ d'origine naturelle )
GENOISE
Préparation pour la fabrication de génoises régulieres
et aériennes.
« Mélange polyvalent : tolére I'ajout d’autres ingrédients (ceufs, cacao,
beurre, poudre d’amande...)
* Appareil stable : supporte la surgélation et permet I'utilisation en différé
« Adaptée pour réaliser aussi bien des génoises en moule ou en feuilles

10 kg - Réf. 11109

PIZZA

Préparation pour des pates a pizza souples et
moelleuses.

e S’'adapte a toutes les garnitures

* Recette tolérante : permet l'utilisation en différé
 Supporte la surgélation et la mise au froid

* Rapide & mettre en ceuvre

*Pate levée feuilletée.
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LES GATEAUX DE VOYAGES
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@ Colorants et ardbmes

5 kg - Réf. 10499 d'origine naturelle

PAIN D’EPICES

Préparation composée d’'un mélange de farines de blé et

de seigle avec des épices, pour la fabrication de pain d’épices.

« Trés rapide a mettre en ceuvre (eau + miel)

« Pensez a commander le miel (Réf. 80480) pour l'incorporer
a votre pate, il est le mieux adapté au produit

10 kg - Réf. 10498

BROWNIE

Préparation pour la fabrication de brownies traditionnels,

fondants et riches en chocolat.

« Déclinable en plusieurs recettes : pépites chocolat blanc, noix de pécan,
noix de coco, cacahueéte...

« Permet 'appellation "au beurre" (d'aprés la recette préconisée)

* Pour la décoration, saupoudrez de Neige décor (Réf. 10915)

Lorsque vous incorporez des allergenes majeurs dans vos recettes, pensez a bien le signaler s
I'a ichette du produit, pour une information claire a vos clients.

) Colorants et arémes

10 kg - Réf. 10497 @ d’origine naturelle )

CAKE EXTRA

Préparation de base pour la réalisation de toutes sortes

de gateaux : cake, marbré, quatre-quart, madeleine...

« Excellente tenue des fruits confits ou des pépites de chocolat pour les cake
avec inclusions

« Permet I'appellation "au beurre" (d'aprés la recette préconisée)




NesplsiEnh s ciinll=lsss  Patisserie, viennoiserie, traiteur

LES CREMES
ET GARNITURES

10 kg - Réf. 10748

EXTRA CREMAFROID

Préparation pour la réalisation de creme a

froid.

* Application : millefeuille, religieuse...

* Belle couleur jaune

* Mise en ceuvre rapide

« Peut étre utilisée dans les patisseries "pur beurre" (d'apres la
recette préconisée)

« Stable a la surgélation et a la cuisson

 Supporte I'ajout de parfums, arbmes et alcools

10 kg - Réf. 10830

EXTRA POUDRE A CREME

Préparation pour la réalisation de creme a

chaud.

* Application : creme patissiere, flan

* Bon godt de vanille

« La plus performante de la gamme : dosage moins important
pour réaliser une méme quantité de creme

* Peut étre utilisée dans les patisseries "pur beurre" (d'apres la
recette préconisée)

« Stable a la surgélation et supporte I'ajout de parfums,
ardmes et alcools

Dans le cadre de la démarche « Simples et Bons »,

Grands Moulins de Paris s’engage a n'utiliser que

des colorants et ardmes doorigine naturell e, et
uniguement quand cela est nécessaire.
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©

Colorants et ardbmes
d’origine naturelle

)
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15 kg - Réf. 51200

POUDRE A FLAN

Préparation pour la réalisation de ans et

garnitures.

« Trés bonne tenue des flans

* Belle couleur jaune clair

« Peut étre utilisée dans les patisseries "pur beurre" (d'apres la
recette préconisée)

* Supporte I'ajout de parfums, ardbmes et alcools

10 kg - Réf. 10749

KREMINA EXTRA

Préparation pour la réalisation de garnitures et

décors de patisseries "fagcon mousseline", lisses,

aérés et stables.

« Application : Paris-Brest, Tropézienne, fraisiers...

» Bon go(t de vanille

* Trés bonne tenue

« Stable a la surgélation et supporte I'ajout de parfums, arbmes
et alcools

10 kg - Réf. 10750

FLEURETTA EXTRA

Préparation pour la réalisation de garnitures et

décors de patisseries fouettées, lisses, stables et

fermes.

« Application : choux, génoise, entremets...

* Couleur blanche

« Convient pour le décor des blches et entremets

« Stable a la surgélation et supporte I'ajout de parfums, arbmes
et alcools



| es Sécur’

Des améliorants de pani cation formulés pour

sécuriser et augmenter les performances des
pates et des produits nis en boulangerie et

viennoiserie.

10 kg - Réf. 11308

SECUR’ TOLERANCE

Laméliorant anti-cloques "tout

terrain” pour pain courant

francais qui s'adapte a tous les

types de pates.

« Contient un émulsifiant et des
enzymes

10 kg - Réf. 11311

SECUR’ DETENTE

Laméliorant anti-cloques pour

pain courant francais, idéal

pour les pates a tendance

élastique.

 Contient un émulsifiant, de la levure
seche désactivée et des enzymes

10 kg - Réf. 11312

SECUR’ VIENNOISERIE &

PAINS SPECIAUX

L'améliorant destiné a la
fabrication de vos viennoiseries
et pains spéciaux.

» Tenue et tolérance

» Contient un émulsifiant et des

NE CONVIENT PAS pour la fabricatiorr Convient aux process trés mécanisés enzymes
NE CONVIENT PAS pour la fabrication

de produits avec matiére grasse

de produits avec matiere grasse
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10 kg - Réf. 11309

SECUR’ EXTRA FROID

L'améliorant idéal pour L'améliorant spécial

Sécur'iser vos productions en surgélation idéal pour

direct. renforcer le réseau glutineux

* Tenue et tolérance des pains spéciaux.

* Contient de la lécithine (soja) et des « Contient du gluten et des enzymes
enzymes

10 kg - Réf. 11323
SECUR’ DIRECT

*Levains désactivés ne permettant pas I'appellation "Pain au levain".
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10 kg - Réf. 11078

SECUR’ TRADITION

Le seul améliorant de la

gamme autorisé en "pain de

Tradition francaise".

« Tenue et tolérance

« Contient du gluten, de la farine de blé
malté et des enzymes

10 kg - Réf. 11310

SECUR’ SAVEUR

L'améliorant destiné a sublimer

le golt de vos pains spéciaux.

« Contient un levain de seigle*, de la
farine de blé malté toasté et de la
farine de germes de mais toastés
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LES LEVAINS GRANDS MOULINS DE PARIS,
UN SAVOIR-FAIRE UNIQUE

LES INGREDIENTS SELECTION

Plus de 50 ans Une fabrication
. de savoir-faire Francaise
“Cliquez ici 1RV OHYDLQV VRQW IDEUL RPN OHMIDR@V VRQW IDEULTXpV GDQV
ot découvrer XQH PpWKRGH ERXODQJqUH GHIRWNVH PRXOLQ j 5HLPV
en vidéo la SOXV GH bRV

fabrication des

7 7 % 1 levains
des consommateurs

sont intéresses par des 24 heures de Absence de starter
innovations sur des fermentation minimum de fermentation
produits alimentaires/ 8QH IDEULFDWLRQ OHQWH SRRWRBRHEWHBUIUFDWLRQ UHSUHQG OD
des ingrédients XQ pTXLOLEUH SDUIDLW HQWRHWWH GLWPGLWLRQQHOOH FRPPH FKH]
HW DU{PHV LQWHQVHYV O DUWLVDQ ERXODQJHU

plus naturels

Malts d'orge toasté

""RULJLQH QDWXUHOOH OHV PDOWV G-RUJH WRDVWpV DSSRUWHQW j O
QXDQFHV KDUPRQLHXVHV HW GLVWLQFWLYHV SRXU XQH VLJQDWXUt
RVDJH UHFRPPDQGpP i Une palette de saveurs au service de vos produits :
$+ 8QH EHOOH ULFKHVVH DURPDWLTXH
$ 8Q JREW DXWKHQWLTXH DYHF XQH PLH W\SpH FUQqPH j FDUDPHO
$ 2ULJLQH QDWXUHOOH
t )DFLOH G-XWLOLVDWLRQ
Réf. MV067 - 5 kg Réf. MV066 - 5 kg
Malt clair Malt foncé
NJ &RXOHXU FKDXGH NJ &RXOHXU LQWHQVH
PDUURQ FDUDPHO PDUURQ IRQFpH Levain de blé Levain de seigle
Réf. : MV069 Réf. : MV068
) B i 8Q OHYDLQ LQFRQWRXUQDBQHOSRRUQ GH FDUDFWQqUH LGpDO
Farine de germe de mais toasté DSSRUWHU GX JREW j YRWUH SRREXWWSHU YRV SDLQV
WRXW HQ GRXFHXU
,VVXH GH OD FXLVVRQ GHV JHUPHV HW GH O H{IWUDFWLRQ GH O KXLC
GH PDwV WRDVWpV DSSRUWH GHV VDYHXUV GLVWLQFWLYHV HW XQH
YRV UpDOLVDWLRQV 'RVDJH UHFRPPDQGp j

Réf. MPB9O - 25 kg

Dosage recommandé : 0,5 % a5 %. Levains désactivés et déshydratés ne permettant pas la mention
pain “au levain” sur le produit fini.

Conditionnement : 5 kg.
9 1Source : Kantar Food 360, 2022.

Utilisation : pains spéciaux et produits de boulangerie fine 2Interdit en pain de tradition francaise et pain courant frangais.

1Source : Kantar Food 360, 2022*.
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Nos ingrédients

LES GRAINES ET TOPPINGS

5 kg - Réf. 11644

MELANGE GRAINES BIO

Lin brun, lin jaune, millet,

quinoa blanc, tournesol

« En incorporation dans vos pates

A

15 kg - Réf. 50997

MELANGE GRAINES

Sésame, millet, lin jaune, lin
brun, pavot.

< En incorporation dans vos pates

5 kg - Réf. MPIA3

CEREFLOK’S MELANGE DE GRAINES

Graines (69%) : tournesol, lin brun,

sésame.

Flocons d'avoine.

« En topping ou en incorporation dans vos pates

5 kg - Réf. 51420

MELANGE DE FRUITS SECS
MUESLI

Fruits secs (85%) : raisins,
ananas, papayes, noisettes.
Flocons de blé, ocons d'avoine.
« En incorporation dans vos pates

5 kg - Réf. 50273

GRAINES DE PAVOT BLEU

Pavot bleu.

 En topping ou en incorporation dans
VOs pates

25 kg - Réf. 02026

SEMOULE DE BLE

25 kg - Réf. 04927

SEMOULE DE BLE PEPITE M

Semoule de blé dur

 En topping ou en incorporation dans
VoS pates

5 kg - Réf. 41314

GRAINES DE SESAME

Graines décortiquées.

* En topping ou en incorporation dans
VoS pates

2,5kg - Réf. 01772

BRISURES DE MAIS

* En topping

» Renforce la croustillance des produits
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LES AUTRES INGREDIENTS

5 kg - Réf. 05020

MIEL

« |déal pour décorer ou garnir vos produits (crépes,
gauffres...)

* En incorporation dans vos péates

10 kg - Réf. 04969

GROS SEL MARIN IGP

Sel marin gris récolté a la main.

* Sans additifs

« Origine coopérative des producteurs Les Sauniers
de I'lle de Ré

Catalogue farines, mélanges meuniers et ingrédients p.63

5 kg - Réf. 10915

NEIGE DECOR

Sucre décor pour les patisseries.

* Ne se dissout pas, méme sur les produits gras ou
humides

 Supporte la surgélation

25kg - Réf. WM014

SEL FIN

L'ingrédient indispensable pour toutes
VoS préparations.
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Notre accompagnement m

Nos services BIO

Mettez en avant vos produits

Kit fournil BIO -
Retrouvez tous les kits disponibles au | du catalogue.

Chaque kit comprend :

¢ artisan |

. g e 1 corne demie-ronde
];l(, | ];l"’m’ « 1 coupe pate rond
D » 1 coupe pate carré

* 1 brosse

e 1 pelle a farine (1Kg)

e 2 grignettes

» 2couches
e 1 paline
e 3 pochoirs

Chagque outil fournil est estampillé
du logo GMP et du logo BIO :

Grands Moﬁﬁu BIO

de Paris
Kit de lancement BIO ( = ) e
o Charte dengagement A che suspendue
S (30x70 cm) A che + accroches (A3)
Ny 4
5 s (49x68 cm)
(@) ENGAGEMENTS
o LA PART BELLE AWBIO
c
u BI0
Vitrophanie
(diamétre 30 cm)
Etiquettes x10 A )
fai fait |ecno.x:?:nv'g:;‘ageraansuesmi Ique e lCl 3“‘ Un gain daudace, un choi daveni
st @ (15x6 cm) ON FAIT DU ¥
\\/
E Nous vous fournissons un classeur contenant : + Un sticker zone
> » 15 ches Fournils de nos pains BIO de stockage (A4)
L » 15 ches Ma Recette eccece
LICJ * 15 ches Cadenciers ZONE DE STOCKAGE DES
o1 h Ti ilité MATIERES PREMIERES
5 ches Tracabilité BIOLOGIOUES
= — rr f s
A’—\
Cliquez ici et découvrez
notre accompagnement Rapprochez vous de votre commercial !
en détalil
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L'emballage

Réf. 95542

SACHETS BAGUETTE
*Dim.:10x 4 x 34 cm
* Vendus par lot de 500

Réf. EMC70

MOUSSELINE

*Dim.:30 x40 cm

« Vendues par rame de 10 kg
soit 2700 feuilles

Réf. 91736

SACHETS BAGUETTE
PLATINE
eDim.:10x5x 34 cm
« Vendus par lot de 500

Réf. 93334

SACHETS BAGUETTES
*Dim.:20x7 x40 cm
» Vendus par lot de 500

Réf. 90442

SACS POUR PAIN
TRANCHE

*Dim.: 16 x 5x 45 cm

» Sachets plastiques 50 m
* Vendus par lot de 1000

Réf. 91519

SACHETS BAGUETTE BIO
*Dim.:10x5x 34 cm
 Vendus par lot de 100

Réf. 93639

SACHETS PAINS SPECIAUX
*Dim.:24 x75x 36 cm
*Vendus par lot de 500

Réf. 90441

SACS POUR PAIN
TRANCHE

*Dim.: 23 x4 x42cm

» Sachets plastiques 50 m
* Vendus par lot de 1000

Réf. 92068

ETIQUETTES

AUTOCOLLANTES

*Dim.: 7 x4 cm

» Vendues par lot de 1000

* Idéales pour fermer vos sachets
pains et augmenter leur durée de
conservation
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Réf. 95777

BARQUETTES COURTES

EN BOIS

* Vendues avec papier sulfurisé

*Dim.:175x11x6 cm

« Vendues par lot de 100

* Idéales pour la cuisson des pains
type Kapnor
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Réf. 91904

BARQUETTES COURTES

EN CARTON

eDim.:175x11x6 cm

* Vendues par lot de 100

« |déales pour la cuisson des
brioches
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Engagez-vous pour la boulangerie de
demain avec la sacherie réutilisable !

Réf. 92967
SACS DE REGROUPEMENT
REUTILISABLES

* Pour livrer vos clients professionnels
¢ Innovation sacherie : toile de jute,

intérieur apte au contact alimentaire
* 3 visuels différents dans chaque lot
*Dim. sac : 39 x 76 x 20 cm

des consommateurs

attendent des marques
gu’elles s’engagent
et les aident a mieux
consommer?.

Réf. 92857

SACS A BAGUETTES
REUTILISABLES ET LEUR BOITE
PRESENTOIR
* A proposer a la vente a I'unité
*100% coton
* 3 visuels différents dans chaque lot
*Dim. sac : 21 x 55 cm

Source :'*Oney x OpinionWay, 2021
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Notre accompagnement

pour la boutique

Réf. 91277
CORBEILLE EN OSIER
*Dim.: 44 x42 x15cm

Réf. 91278
GRILLE EN OSIER
*Dim. : 60 x 40 cm

Réf. 91284

PLATEAU TRAITEUR NOIR

e |déal pour faire ressortir vos
produits

*Dim.:26,5x32,5cm
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Les outils

Réf. 91286
PLAQUE EN TEFLON
*Dim.:30x40cm

Réf. 91285
PLAQUE EN TEFLON
*Dim.:40 x 60 cm

Réf. 91287

PINCE VIENNOISERIE
* Modeéle en métal
*Dim.: 24 cm

Réf. 91279

PLATEAU DE
PRESENTATION
RECTANGLE EN OSIER

°Dim.:42x31x4cm

Réf. 99037
SUPPORT DE
PRESENTATION POUR
PATISSERIES
*Modéle en plexiglas
*Dim.: 60 x 10 cm
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Réf. 91269

STYLOS FEUTRE

 Couleur noire

« Effacables facilement a sec
«Vendus par lot de 5

Réf. 91568

Réf. 91275 Réf. 91289

PINCES ETIQUETTE _ SOCLES ETIQUETTE

» Modeéle multidirectionnel en plastique « Modéle en PVC noir

« |déales pour vos grilles a pain et « Vendus par lot de 10
VOS paniers

* Vendues par lot de 10

Réf. 91380

PANNEAUX PRIX DU PAIN
e Lot de 2 panneaux :
> Panneau boutique prix du
pain : support obligatoire a
positionner a I'intérieur de
la boutique dans le cadre de
la législation. Livré avec un
fil nylon et une ventouse a
crochet. Dim. : 40 x 30 cm.
> Panneau vitrine prix du pain :
support obligatoire a placer
en vitrine dans le cadre de
la législation. Livré avec un
fil nylon et une ventouse a
_ crochet. Dim. : 20 x 15 cm.
« Ecriture au feutre effacable a sec
type Velleda®

DYMO® ETIQUETEUSE

* Etiqueteuse portable

e Grand écran

« Clavier type ordinateur

« Batterie rechargeable

« Choix varié de styles de polices

« Mémorisation de 9 étiquettes
récurrentes

» Connexion facile aux PC et Mac

e Un ruban inclus : écriture noire
sur ruban blanc

eDim.d'unruban:1,2cmx7m

Réf. 92544

RECHARGE DYMC®®

ETIQUETEUSE RUBAN

BLANC

* Recharge de ruban blanc, écriture
noire

eDim.d'unruban:1,2cmx7m
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Réf. 90464

PICS PRIX NEUTRES

* Vendus par lot de 10

« Ecrire au feutre craie ou avec
I'étiqueteuse Dymo®

*Dim. : 15 x 10cm

Réf. 91666

ETIQUETTES PRIX

NEUTRES SANS SOCLE

* Modele en PVC noir mat

« |déales pour les viennoiseries,
patisseries et les produits traiteur

« Ecriture au feutre craie ou avec
I'étiqueteuse Dymo®

« Vendues par lot de 10

Réf. 91564

ETIQUETTES PRIX

NEUTRES SANS SOCLE

» Modéle en PVC noir mat

« |déales pour les viennoiseries,
patisseries et les produits traiteur

« Ecriture au feutre craie ou avec
I'étiqgueteuse Dymo®

* Vendues par lot de 10

*Dim.:8x5,7cm

Réf. 91563

ETIQUETTES PRIX AVEC

SOCLE

* Modele en PVC noir mat

e Pour le pain et les produits avec
un poids > 200 g

« Ecriture au feutre craie ou avec
I'étiqueteuse Dymo®

* Vendues par lot de 10

*Dim.:15x 6 cm

Réf. 91593

ETIQUETTES PRIX

NEUTRES AVEC SOCLE

* Modéle en PVC noir mat

« |déales pour les viennoiseries,
patisseries et les produits traiteur

« Ecriture au feutre craie ou avec
I'étiqgueteuse Dymo®

« Vendues par lot de 10

*Dim.:8x5,7cm

*Dim.:15x 6 cm

Réf. 91571

PANNEAU HORAIRES

* Aiguilles en métal

* Livré avec 4 ventouses

« Ecriture au feutre effagable a sec
type Velleda®

*Dim. : 16 x 22 cm
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Réf. 92002

ARDOISE DE COMPTOIR

* Modéle en plastique 3 mm
noir mat

« Ecriture au feutre craie

e Format A4



Notre accompagnement

pour le fournil

Les outils

Réf. 93028

BAC A PATE RECTANGULAIRE BIO
* Modéle en plastique de 20 L
*Dim. : 53 x41 x 15 cm

Réf. 93032
COUVERCLE BAC A PATE
RECTANGULAIRE BIO

* Modéle en plastique
*Dim. : 54 x 42 cm
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Réf. 91080

BAC A PATE

RECTANGULAIRE

» Modéle en plastique de 20 L
eDim. : 53 x41 x15cm

Réf. 91081
COUVERCLE BAC A PATE
RECTANGULAIRE

* Modéle en plastique
*Dim. : 54 x 42 cm

Réf. 92165

BAC MULTIFONCTIONS

*Dim.:54x10x 12 cm

« |déal pour une utilisation au
fournil sur plan de travail, échelle
ou fixation murale. Libére I'espace
de travail tout en gardant les
ustensiles ou produits a portée de
main. Capacité de stockage : 6,5 L

Réf. 91111
POT DOSEUR
* Modéle en plastique de 2 L
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Réf. 91108

BAC A FARINE AVEC
COUVERCLE

» Modéle en plastique de 40 L

Réf. 91104

TOILES DE COUCHE

* Modéle 46% lin, 27% coton,
27% polyester. Lavage a 40°C

*Dim. : 60 x 170 cm

« Vendues par lot de 2

Réf. 91107
CHARIOT POUR BACS A
FARINE

« |déal pour stocker et déplacer vos

bacs a farine dans votre fournil
eDim. : 48 x 37 x 13 cm
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Réf. 91087 Réf. 91102 Réf. 91084
CORNE RACLE COUPES PATES LAME
» Modéle en plastique » Modéle en plastique RONDE EN INOX
eDim.:15x 12 cm *Dim. : 21,5 cm de longueur
* Vendus par lot de 2
Réf. 91092 Réf. 92146
PALINE BANNETON PAIN

eDim.: 70 x 10 cm

Réf. 91082

GRIGNETTES

* Modéle en plastique alimentaire
e Lame non interchangeable

* Vendues par lot de 4

« |déal pour la fabrication de
tourte de campagne

e Capacité : 750 g

*Dim.: @ 22 cm, Hauteur : 10 cm

Réf. 91083

GRIGNE CRANTEE*

» Couteau avec lame crantée non
interchangeable

« |déale pour scarifier les pains
spéciaux

*Arrét a écoulement des stocks.

Réf. 91085
COUPES PATES LAME
CARREE EN INOX

» Modéle avec manche en » Modéle avec manche en
plastique et lame ronde en inoxplastique et lame carrée en inox

* Vendus par lot de 2

Réf. 91808
PELLE A FARINE
* Modéle en inox a fond platde 2 L

Réf. 96652

BILAME

* Scarificateur exclusif pour
réaliser le ruban sur la baguette
Campaillette Froment

* Vendu & l'unité
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Notre accompagnement

LES MOULES POUR PAINS SPECIAUX

Réf. 93274 Réf. 93275

MOULE CARRE MOULES POUR PAINS SPECIAUX
*Dim.:9x9x8cm e Dim. : 16/15,5x 8,5/8 x 7,5 cm

* Vendus par lot de 6 * Vendus par lot de 5

e Idéals pour la réalisation « |déals pour la réalisation de pains spéciaux

de pains spéciaux individuels

Réf. 93563

MOULE A PAIN DE MIE

* Attelage 4 moules Pain de mie

¢ 300-295 X 120 mm — Hauteur 120 mm
* Couvercles individuels
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Réf. 92168 Réf. 91099 Réf. 91095
HORLOGE ARDOISE VELLEDA CALCULATRICE
* Idéale pour une utilisation au ELECTROSTATIQUE » Modele avec touches en gomme
fournil. Modéle disposant d’'un » Adhere facilement sur les et écran a 8 chiffres
thermometre et d'un hygromeétre  surfaces dans un fournil « Pile incluse et solaire
*Dim.:30x4,5x30cm « Ecriture au feutre effacable a sec +Dim.: 20 x 13,5x 3 cm
(fourni)

« S’efface au chiffon
* Ne pas laver au lave vaisselle
*Dim. : 47 x 33 cm

Réf. 91114 Réf. 91090 Réf. 91089 Réf. 91093
MAGNET FOURNIL THERMOMETRE LASER THERMOMETRE MINUTEUR
« |déal pour suspendre vos e Idéal pour prendre de maniéfédéal pour prendre de manieseAffichage maximum : 99 min. et 59 s.
grignettes pres de votre four fiable et rapide la températurdfidble et rapide la températuredypes d’alarme : lumineuse,
*Dim. : 8,8 x8,8cm vos pétrins (-20°C a +260°C) vos pates vibrations et alerte sonore (minimum
85 DB)
 Chevalet et aimant au dos du
minuteur
* Piles incluses
*Dim.:5,5x3,6x8,8cm

Réf. 91106 Réf. 91405 TEE-SHIRT
ETIQUETEUSE RECHARGE ETIQUETTES * Logo sérigraphié coeur et dos
(ETIQUETTES ET TAMPON * Recharge de 1500 étiquettes » Modéle mixte, 100% coton,
INCLUS) e Dim. d’'une étiquette : 2.6 x 1,2 cm 150 g/m
* Vendue avec 1500 étiquettes et ; * Manches courtes, col rond
1 tampon & l'intérieur Reé- 91219 one «Vendu a 'unité
» Simple d'utilisation RECHARGE TAMPON ; 5
« Etiquetage de prix, lots et dates * Boite de 5 tampons encreurs $a!”e h/l _S'eff.9911695767
» Une ligne d’impression jusqu'a 10 Judo-Kendo, couleur noire ame L - Rel
caractéres alphanumériques * Les 5 tampons permettent Taille XL - Ref, 91572
« Chargement facile des encreurs  I'impression d’environ 50 000 Taille XXL - Ref. 91657

« Dim. d’une étiquette : 2,6 x 1,2 cm €tiquettes
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Infos pratiques Infos pratiques

Recettes

Simulation de
calcul de rentabilité

PAINS SPECIAUX

Quantité Colt

Ingrédients

(en kg)

(en € HT)

Farine / Mélange

Eau

Levure

Sel

Autres
ingrédients

Total

Poids pain :

gcru,

Nombre de pieces fabriquées/kg de mélange :

Co(t moyen HT/piece :

Prix de vente HT/piéce :

Marge brute/piéce :

g cuit

(cru)

Exemple : Pain de Campagne

4T Quantité Co0t
Ingrédients (en kg) (en € HT)

Farine / Mélange 1,000 1,380
Eau 0,660 0,004
Levure 0,040 0,068
Sel 0,016 0,012
Autres ) )
ingrédients
Total 1,716 1,464
Poids pain : 350 g cru, 270 g cuit
Nombre de pieces fabriquées/kg de mélange : 4,9 (= 1,716/0,350) (cru)
Colt moyen HT/piece : 0,30 € (= 1,464/4,9)
Prix de vente HT/piéce : 1,90 € (= prix de vente TTC/1,055*%)
Marge brute/piéce : 1,60 € (= 1,90-0,30) soit 84% = (1,60/1,90)x100

*Le taux de TVA applicable sur le pain a emporter est de 5,5%.
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" Pétrissage Pointage
Q[l:":r?rt]'ée =E1] Levure ingpr\gctirigﬁts 1¢e + 2 éme | T°C de base | + Détente Cuisson
vitesse + Apprét
Les pains quotidiens
Copaline 3 3 . o 20 + 20 min. 18 & 20 min.
Sévaine 1000 g 680 g (+/- 20 g) 169 159 (+/-209) 5+ 6 min. 50°C +90 4 120 min. 2 240°C (+/- 20°C)
680 g (+/-2009)

i ou partir a 630 g . R .
Copaline ‘e A > : o 20 + 20 min. 20 a 23 min.

f 1000 g puis ajouter 30 a 169 159 (+-29) - 5+ 6 min. 50°C R X R o o
Fermentine 50 g en 2™ vitessd + 75 a 90 min. a 240°C (+/- 20°C)
(bassinage)

. 45 min. - 1 rabat N .
Copaline 3 3 f o foar . 18 & 20 min.
Graines 1000 g 640 g (+/- 20 g) 169 159 (+/-29) 5+ 6 min. 48°C léger - 45 min. 4 240°C (+- 20°C)

+ 20 + 60 min.
Copaline 3 3 f o 20 +20 min. 18 & 20 min.
Flte d'Orge 1000 g 640 g (+/- 20 @) 169 159 (+-29) 5+ 6 min. 50°C + 60275 min. 4 240°C (+- 20°C)
660 g
(+/- 20 g) ou
Campaillette partir a 630 g 3 . : o 90 + 20 min. 20 & 23 min. a 240°C
Pointe Paysanne 10009 puis ajouter 30 a 169 79(+-19) 5+4min. 56°C + 45 a 60 min. (+/- 20°C)
50 g en 2™ vitesse
(bassinage)
Campaillette . o 120 + 20 min. 18 a 20 min. a 240°C
Sarmentine 1000 g 680 g (+/- 20 g) 169 79 (+-1g) 5+ 6 min. 58°C + 75 min. (+/- 20°C)
. 90 min. avec 1 rabat N N o
Campaillette 1000 g 680 g (+/- 20 g) 169 79 (+-19) 5.+ 7 min. 48°C +20min, (10220 min. a240°C
R ) (+/- 20°C)
+ 60 a 75 min.
700 g (+/-20 g)
Campaillette partir a 660 g puis . a . o 120 + 20 min. 20 a 22 min a 250°C
Epoca 10009 | Gjouter30 250 g 169 79(-19) 5+4min. 56°C + 60 min & 25°C (+/- 20°C)
en 2™ vitesse
Les baguettes spéciales
120 min avec un L .
Campaillette . B N - 12 min & 260°C puis
Aux 2 blés 1000 g 750 g 18¢g 79 - 5+ 6 min. 54°C rabat apres 60 min + 10 min & 240°C
30 min + 45 min
25 a 35 min.
P . 660 g . o 30+ 20 o
Pain Bio 3 Graines 1000 g (+-20 g) 169 309 - 5+ 5 min. 63°C + 60 min. a 240°C
+/- 20°C
Mélanges meuniers - Les pains de caractére
Les campagnes
120 min. avec 2
89 (+-29) iats ou 402 60 min.
. 800 g 16 (209 5+ 8 mi 56°C 1 bmln.‘avlgc (pieces de 400 g) a
Campaillou 1000 g (+-20 g) g en méthode - min. s;isaéé;e;z;g:; 240°C
rapide) méthode rapide (+/-20°C)
+ 45 a 60 min.
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Recettes pour un process en direct avec batteur/spirale et cuisson avec un four a sole. Les temps indiqués doivent étre adaptés en fonction du matériel utilisé.



Quantité
Mélange

Mélanges meuniers - Les pains de caractere

Infos pratiques Recettes

Levure

Pétrissage
1ére+ 2 éme
vitesse

PAINS SPECIAUX

Pointage
+ Détente
+ Apprét

Cuisson

Quantité
Mélange

Levure

Mélanges meuniers - Les pains aux céréales et aux graines

Autres
ingrédients

Pétrissage
1ére+ 2 éme
vitesse

T°C
de base

Pointage
+ Détente
+ Apprét

Cuisson

Les campagnes

. 6709 R . B 20 + 10 min. 40 a 45 min.
Pain Paysan 1000 g (+-20 g) 169 409 5+ 7 min. 54°C +60 470 min. 4 240°C (+/- 20°C)
Pain de 660 g R . o . 35 a 40 min.
Campagne 1000 g (+- 20 g) 169 409 5+ 8 min. 52°C 10 + 10 + 40 min. & 240°C (+/- 20°C)
Les rustiques

7209 90 min. avec 40 & 60 min. (pieces
Pain Bio 1000 g (+/-20g)+50¢g 169 109 - 5+ 9 min. 56 °C 2 rabats de 400 g) a 240°C
(bassinage) + 45 min. (+/- 20°C)
750 g 120 min. avec 40 min. (pieces de
Pain Meule 1000 g (+/-20g) + 18¢g 89 (+-2g) - 5+ 6 min. 52°C 1rabat + 15 + 3500)a240°C
50 g (bassinage) 75 min. (+-20°C)
A base de farines anciennes
. 90 min. avec 1 P
Croisé 680 g . B 30 min. a 240°C
dEpeautre 1000 g (+-20 g) 18¢g 209 - 5+ 5 min. 54°C rabalt +.20 (+1- 20°C)
+ 60 min.
Les seigles

. . 7309 . o . 40 min. & 240°C
Pain au Seigle 1000 g (+-20 g) 16 g 409 - 5+ 4 min. 58°C 5+ 15 + 45 min. (+- 20°C)

. . 45 a 50 min.
Rain de Seigle 1000 g (+/7_92°Og ) 169 404 ; 5+ 3 min. 60°C 10 + 10 + 45 min, a240°C

9 (+/- 20°C)
40 a 45 min.
Pain de Seigle 760 g ) o . s o
Bavarois 1000 g (+- 20 g) 1649 4049 - 10 + 3 min. 58°C 5+ 15 + 45 min. a 240°C
(+/- 20°C)
35 &40 min.
Spécial Seigle 1000 g (Hs_ozoog ) 169 15¢9 ; 5+ 5 min. 54°C fg;;ii a240°C
g : (+/- 20°C)
Les complets et bres
) . . 35 a 40 min.
Spécial 7109 Huile d'olive : . o . R o
Complet 1000 g (+-20 g) 169 159 30g 5+ 7 min. 52°C 30 + 15 + 45 min. a 2400(:
(+/- 20°C)

. - 40 a 45 min.
Pain Special 1000 g 680 g 169 404 ; 5+ 7 min. 54°C 20 + 10 + 45 min, a240°C
Complet (+/-20 g) °

(+/- 20°C)
35 a 40 min.
Spécial bres 1000 g ( 3_8209 ) 169 159 - 5+ 8 min. 52°C 32;;51 a240°C
9 : (+1- 20°C)
650 g . 28 & 35 min. (t?atards)
Complexquis 1000 g (+H-20g) + 169 404 ; 5+ 10 min. 54°C +225+algomnlm?ﬁ Mo,
70 g (bassinage) ‘ 2240°C (+- 20°C)
40 & 45 min.
Pain au Son 1000 g 7309 169 404 ; 5+ 7 min. 52°C 15 +15 2 240°C
(+/- 20 g) + 50 min. (+]- 20°C)

Mélanges meuniers - Les pains aux céréales et aux graines

Les graines
600 g . 35 a 40 min.
Kapnor 1000 g (+1—22()Ogg) 169 25 - 5+ 6 min. 54°C +320+él755mn'1?r']_ a240°C
(bassinage) (+1-20°C)

, 580 g 5 .
Pain aux 25a28 min. a
Céréales & 1000 g (+-209) 164 20g ; 5+ 5 min. 52°C +320+nfi?1 240°C
Graines (bassinage) (+/- 20°C)

25 a 30 min.
Pain 7 Céréales 1000 g (+/6_32°099) 169 30g ; 5+ 7 min. 52°C +1565' = a240°C
: (+/- 20°C)
. . 35 a 40 min.
. 600 g . o 30 min. + 15 min. 5 o
Campagrain 1000 g (+1- 20 g) 18¢g 209 - 5+ 8 min. 52°C +60 A 75 min. (z_zggeg)
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30 min en cuve 50 min a 25°C.
Pavé du forgeron 1000 g 680 g 169 309 - 3+ 13 min. 54°C puis donner untour, | /40 a45 min. a
détente de 10-15min.| 240°C (+/- 10°C)
Les nutris
67049 30 & 45 min.
Quinograin 1000 g (+-209) 169 159 - 5+ 5 min. 52°C 30+ 20 a240°C
+30g + 60 min. o
(bassinage) (+1-20°C)
670 30 & 35 min.
Pain Oméga 1000 g (- Zogg) 169 409 - 5+ 7 min. 52°C 10 + 10 + 60 min. a240°C
(+/- 20°C)
620 30 a 35 min
Chia'rismatique 1000 g (- 2ogg) 16 g 209 - 5+ 8 min. 54°C 15+ 15+ 60 min a240°C
(+/- 10°C)
Mélanges meuniers - Les pains gourmets
Les inclusions gourmandes
pain 4 la 650 g 10+10+60 a 40 min.
Al 1000 g 169 30a40g - 3+ 7 min. 58°C 80 min. (en étuve a240°C
Chataigne (+/- 20 g) 425°C) (+/- 20°C)
30 min + 10 min
Pain aux 5809 } . o 15-20 min + pour les barquettes
cranberries 100049 (+/-109) 169 259 5+6min s4cC 20 min + 90 min 20 min + 10 min
pour les batards
. . 580¢g } . o 30 +15 30 & 35 min. (pains)
Pain aux Noix 1000 g (+1- 20 g) 16 g 15¢g 5+ 2min. 58°C + 45 min 4 240°C (+- 20°C)
. . 58049 . . o 30+15 30 & 35 min. (pains)
Pain aux Figues 1000 g (+1- 20 g) 16 g 15¢ 5+ 2min. 58°C + 45 min. 2240°C (+- 20°C)
. . 530¢g . o 20 + 20 15 + 15 min.
Pain Muesli 1000 g (+]- 20 g) 169 309 - 5+ 8 min. 52°C + 60 min. (séchage) & 240°C
720 Pointage : 90 min. 40 + 5 min.
Pain Berrouga 1000 g (+- 20gg) 169 159 - 5+ 7 min. 60°C avec 1 rabat. (séchage) a 240°C
Apprét : 45 min. (+/-20°C)
Les saveurs
30 min.
Pain au Mais 1000 g 600g 169 30g ; 5+ 7 min. 56°C 30 +15 2240°C
(+-20g) + 45 min. (+- 20°C)
Pointage : 90 min.
avec 1 rabat. N .
. . N ] 15a 20 min.
. 660 g Huile d'olive : . o o Apprét : 45 min. N o
Ciapo 1000 g (+-20g) 169 129 30450¢ 5+ 7 min. 58°C/27°C Diviser la pate en (3_242180((;‘)
patons rectangulaires
de300¢g
25 a 30 min.
Pain & la (galettes,
Semoule de Blé 1000 g (+I6520()gg) 16 g 409 - 5+ 7 min. 54°C 32;[#?1 couronnes)
Dur : : 4230°C
(+/- 20°C)
630 20 a 22 min.
Origuette 1000 g (+- Zogg) 16 g 309 - 5+ 6 min. 54°C 60 + 40 min. a240°C
(+/- 20°C)
Les moelleux
Le sel est 30gen R R N
Baguette 5409 9 R . 5 Eno 10+10+70a 20a25min. a
Viennoise 1000 g (+-20g) de]a, dans le méthode 5+ 10 min. 50 a52°C 90 min. 200°C (+/- 20°C)
mélange directe
Le sel est ) 25 a 30 min.
Pain Brioché 1000 g 5309 déja dans le 50g ; 5+ 10 min. 50°C 30 + 20 min. 2220°C
(+/- 20 g) mélange +80 a 90 min. (+]- 20°C)
- 25 &30 min.
610¢g Matiere . o 10 + 10 5 o
Doomy 1000 g (+-20 g) 169 509 Grasse : 50 g 5+ 12 min. 48°C + 45 min. (3_2;180((;:)

Recettes pour un process en direct avec batteur/spirale et cuisson avec un four a sole. Les temps indiqués doivent étre adaptés en fonction du matériel utilisé.
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Infos pratiques Recettes

Pétrissage

PATISSERIE,
VIENNOISERIE,
TRAITEUR

Mise en ceuvre

Pointage

Quantité

Mélange

Autres
ingrédients

Mise en ceuvre

A 0,
32?;;53 Eau Levure | Eufs Matg | ge\éjctirig?]ts 1ee4pame | e-L aCs o | *Détente Cuisson S
vitesse + Apprét Les gateaux de voyage
Les brioches Mettre tous les ingrédients dans la cuve du batteur.
Mélanger a la feuille 2 min. en tevitesse,
30 min. (pieces de . Beurre : Pépites de corner puis 2 min. en e vitesse.
400g) 2200°C Brownie 10009 1259 : 1409 250 g chocolat: 150 g | Verser la pate dans un moule chemisé et laisser reposer 15
Brioche Délice 3009 R : f ° 20 +20 (+/-20°C) min. Cuire 25 min. & 200°C (+/- 20°C) (four a sole)
Beurre 1000 ¢ (+/-20g) 30g 3509 8+ 13 min. 54°C +80 a 100 min. four a sole 20 min. a 170°C (+/- 20°C) (four ventilé)
170°C (+/- 20°C) . P
four ventilé Mettre le miel et I'eau dans un récipient
25 2 30 min. & puis mélanger & la feuille (1 & 2 min. en I°vitesse).
A " e 600 g R } R Miel : Ajouter le mélange et continuer de mélanger
Coquille 1000 500 g 20 : : : 3+ 13 min 54°C 30+15+ ZOOfC r(+‘l' 2? 2 Pain d'pices 10009 (eau a 50°C) 500 g (5 min. en 2m vitesse). Verser 400 g de pate dans un moule
Beurre 9 (+/-209) 9 . 75 min. oou aso eg d’'1 L. Cuire 60 min. a 200°C (+/- 20°C) (four a sole) ou
170°C (+/- 20°C) 170°C (+/- 20°C) (four ventilé)
four ventilé
R Cake Eclat Huile : Verser la préparation dans un saladier puis ajouter
25 min. (pieces de ake Ecats 1000 g 3409 - - . - I'huile et I'eau. Mélanger avec un fouet pendant 1 a 2 min.
3 200° de Caramel 280 g . N . S
- 4009) 2200°C (+/- Verser le mélange dans un moule & cake beurré et faring
Brioche 1000 3509 30 200 . . 3+13min 54°C 20 +20 + 20°C) four a sole
Sucrée 9 (+-209) 9 9 . 100 min. - Mélanger tous les ingrédients (sauf les fruits con ts)
170°C (+/- 20°C) Rhum (facultatif) | N . o o A " )
f 6 Beurre ramolli - 20 a la feuille 1 min. en ¥ vitesse puis 3 a 4 min. en 2 vitesse.
our ventile Cake Extra 1000 g - - 550 g 500 g | it cgn s Incorporer les fruits con ts. Graisser un moule
: ’ d'1 L et verser 400 g de pate. Cuire 40 a 50 min.
Les classiques 4509 4 170°C (+/- 20°C) (four & sole)
. 60 (2 4°C) puiis 202 22/m|n.°a Les cremes & garnitures
Croissant 500 g Beurre de Sucre : 30 g : tourage* + 20 200°C (+/- 20°C) : is ai 5
PLE 1000 g 2 509 - tourage : tacultatit 3+ 7 min. 54°C e X four & sole Extra Verser I'eau puis ajouter le mélange.
(+-209) (facultatif) (a4cy+8oa °C (4/- 20° ' 3509 1L - - - Battre au fouet 1 min. en 4° vitesse puis 4 min.
4009 170°C (+/- 20°C) Cremafroid .
90 min. four ventilé en 2™ vitesse pour obtenir une texture lisse
Huile : Mélanger 1 L d'eau avec 1000 g de mélange et battre au fouet 1 min. el Mélanger les ceufs et le sucre. Blanchir au fouet. Incorporer 70
Crépes 1000 g 1650 g - - 120 . - vitesse. Ajouter le reste d’eau et I’huile puis battre a nouveau g 480 g de mélange au mélange sucre/ceufs.Porter le lait &
g au fouet. 2 min. en 2™ vitesse. ébullition. Incorporer 1/4 de lait chaud au mélange sucre/ceufs/
Mélanger les ingrédients dans une cuve. Extra Poudre 70ga80g ~ 1L 200g R Sucre : mélange puis, hors du feu, ajouterl Ig premjer appareil et mélanger
Génoise 1000 g 100 g - 700 g - - Battre au fouet 1 min. en ¢ vitesse. et 7 min. en 3*vitesse. a Creme 2509 avant de porter I'ensemble & ébullition. Faire cuire pendant 1 min.
Garnir les moules a mi-hauteur et cuire 25 a 30 min. a 200°C. en remuant et en maintenant I‘€bullitionVerser la creme sur une
plaque recouverte de Im alimentaire et la Imer entierement.
. R R . . Pointage : 30 min.. Diviser en patons de 150 g et faire l'abaisse. La conserver a 4°C avant utilisation
Pizza 10009 4909 49 Levure: 20 g 5+2min. Laisser reposer 2 a 5 h a 4°C. Cuire selon la gamiture.
Mélanger les ceufs et le sucre. Blanchir au fouet. Incorporer 100
g de mélange au mélange sucre/ceufs.Porter le lait a ébullition.
Incorporer 1/4 de lait chaud au mélange sucre/ceufs/mélange
puis, hors du feu, ajouter le premier appareil et mélanger avant
Poudre a 100 R 1L 150 } Sucre : de porter 'ensemble a ébullition. Faire cuire pendant 1 min. en
Flan 9 9 200 g remuant et en maintenant I'ébullition. Verser la creme sur une
plaque recouverte de Im alimentaire etla Imer entiérement.
La conserver a 4°C avant utilisation.
Pour le an : verser la creme chaude dans un fond de tarte, laisser
refroidir puis cuire 60 min. & 180°C (+/- 20°C)
Kremi Verser |'eau puis ajouter le mélange.
e;terr:ma 500 g 1L - - - Battre au fouet 1 min. en ¢ vitesse puis 3 a 4 min.
en 3*™ vitesse
. N . . R . . . . . Fleurett Verser I'eau puis ajouter le mélange.
*Tourage : ajouter les 400 g de matiére grasse puis donner 1 tour simple et 1 tour double a la suite. Faire I'abaisse apres 5 min. de repos. Dans le cas du tour ex‘ifa'e a 600 g 1L - - - Battre au fouet 1 min. en 2" vitesse puis 5 min.
utiliser une péte plus froide en 3 vitesse
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Infos pratiques

Utilisation des
ameliorants

Utilisation par type de produit

Tolérance

Viennoiserie

& Pains
Spéciaux

Extra

ES SECUR'

Tradition

Pain courant francais X X X interdit interdit

Pains spéciaux X X

Viennoiserie X X

Pain de Tradition francaise interdit interdit interdit interdit interdit interdit X
Brioche et pain de mie X X

Méthode de fabrication

Direct 0,5 % 0,5% 0,5% 1% 1a3% 1,5%
Pousse lente 0,5 % 0,5 % 1% 1% l1a3% 15%
Pousse controlée jusqua 72 h 0,5 % 0,5 % 1% 1% 1a3% 15%
Poussé bloqué jusqua 72 h 0,7 % 0,7 % 1% 1% 1a3%

Surgélation 1%

Travail de pate

Tenue/Tolérance X X X X X X X
Allongement/Souplesse X

Lissage X

Anti-cloques X X X

Volume X X X X X X

Régularité des produits X X X X X X

Golt/couleur mie X
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Infos pratiques

Consells de

dégustation

Charcuterie

Viande

Associations idéales

Fromage

Crudités

Fruits de
mer

Poisson

Moments de
consommation

Petit-

déjeuner Godter ‘

Campaillette Froment
Campaillette Des Champs
Campaillette Grand Siecle
Campaillette Grand Siecle Bio
Campaillette Bio

Campaillette Pointe Paysanne
Campaillette Céraine
Campaillette Sarmentine
Campaillette Epoca

La Copaline

Copaline Sévaine

Copaline Tradition

Copaline Fermentine
Copaline Graines

Copaline Flate d'Orge

Pain Bio 3 graines

X

x X X X

x

x X x X %

x x x X

x

X x X 5 x X

X x X x x X o ox x X%

x

X X
X X
X X
X X
X X
X X
X X
X X
X X
X X

Campaillou

Spécial Campagne
Pain de Campagne
Pain aux Céréales & Graines
Pain 7 Céréales
Campagrain
Chia'rismatique
Kapnor

Pavé du forgeron
Spécial Seigle

Pain au Seigle

Pain de Seigle Bavarois
Pain de Seigle Noir
Spécial Complet

Pain Spécial Complet
Compl'exquis
Quinograin

Pain Oméga

Spécial bres

Pain au Son

Pain aux Noix

Pain aux Figues

Pain Muesli

Pain Berrouga

Pain a la Chataigne
Pain Meule

Origuette

Pain au Mais

Pain a la Semoule de Blé Dur
Croisé d’Epeautre
Pain Bio

Doomy

x
x X x X x X x =

x %

X x X X

x
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Infos pratiques

Informations
allergenes

Le reglement INCO

Pour une meilleure protection du consommateur, un réglement relatif a I'information du
consommateur sur les denrées alimentaires (INCO) est entré en vigueur.

Une partie importante de cette réglementation concerne la déclaration des allergenes. Si pour les
articles préemballés, il était déja obligatoire de mentionner la présence des allergénes, le devoir
d’information s'applique désormais aux produits non préemballés.

Ainsi, toute boutique qui propose des produits non préemballés, tels que des viennoiseries, des
patisseries ou des sandwichs, se doit d’informer le consommateur nal sur les substances ou
produits provoquant des allergies ou intolérances.

Ces indications doivent se faire obligatoirement par écrit, sans que le consommateur n‘ait a en faire
la demande.

Informer son client

Le nombre de personnes développant une allergie ou une intolérance augmente de plus en plus.
Labsence d'information détaillée est un réel handicap pour les personnes concernées car il leur est
impossible de savoir avec précision la composition des produits qu'ils souhaitent consommer.
Grace a ce reglement européen, le client aura facilement acces aux contenus des denrées
alimentaires, et pourra choisir en connaissance de cause des produits qui na ectent pas sa santé.

Mise en place en boutique

Pour les produits non préemballés, le réglement laisse libre choix quant au support d’information
utilisé. Néanmoins, l'information doit étre lisible et accessible aux consommateurs. Par exemple,
I'information peut étre visible sur les étiquettes-prix, situées a cété du produit.

Exemple : Tartelette framboises, contient : gluten, lait, ceufs, fruits a coque

Il est également possible d'utiliser une a che, un écriteau ou encore un tableau qui répertorie la

présence d'allergenes dans les produits. En n, vous pouvez mettre a disposition dans votre boutique

un classeur présentant la liste de tous vos produits ainsi que les allergénes présents.
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LISTE DES ALLERGENES MAJEURS

Céréales contenant du gluten

Crustacés

Eufs

Poissons

Arachides (cacahuétes)

Soja

Lait

Fruits a coques

Céleri

Moutarde
Graines de sésame
Anhydride sulfureux et sul tes

Lupin

Mollusques

Ces allergénes peuvent étre présents par exemple dans :

Blé, seigle, orge, avoine, épeautre, blé de Khorasan.
Crabes, langoustes, homards, gambas, crevettes, écrevisses...

Souvent présents dans la mayonnaise, les cremes patissieres,
certaines viennoiseries (dorure)...

Saumon, truite, colin, sardine...
Huile d’arachide, beurre de cacahuéte.

Farine de soja, lécithine de soja (souvent présentes dans le
chocolat)...

Courant dans le beurre, les fromages, la creme fraiche etles
yaourts. Le lactose, le lactosérum et le babeurre sont des ingrédients
Issus du lait.

Amandes, noisettes, noix, noix de cajou, noix de pécan, noix du
Brésil, pistaches, noix de macadamia, noix de Queensland. On
peut les trouver dans la pate d'amande, certaines huiles, certains
ardbmes...

On peut en trouver dans les salades composées, dans les soupes,
les cubes de bouillon...

Souvent présent dans le curry, les marinades, les sauces salades...

Lhuile de sésame fait également partie de cette catégorie.

Ingrédients souvent présents dans les fruits secs (raisins, abricots,
pruneaux...).

On peut le trouver sous forme de graine et de farine.

Escargots, moules, coques, noix de Saint-Jacques, palourdes,
praires, huitres, bigorneaux et bulots...

Lidenti cation des allergenes dans vos produits Grands Moulins de Paris
Vous trouverez dans les pages suivantes un tableau composé de I'ensemble des produits Grands

Moulins de Paris et des allergenes qu'ils contiennent. Ce tableau classé par famille de produits vous
aidera a identi er facilement les allergénes présents dans les produits qui composent votre o re.
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Infos pratiqu Informations allergénes

: Anhydride
sul tes

Farines - Les pains quotidiens
Les Traditions

Mélanges meuniers - Les pains tidie

; Anhydride
Gluten CEufs Soja Lait Hruits a coque G;aélggfnge sulfureux
et sul tes

Les baguettes spéciales

Campaillette Grand Siecle X Campaillette aux 2 blés N
Campaillette Grand Siecle Bio X Pain Bio 3 graines X
Copaline Tradition x Mélanges meuniers - Les pains de caracte
Tradition T65 X Les campagnes
Tradition T65 Bio X Spécial Campagne X
Tradition T80 Bio X Campaillou X
. Pain Paysan X
Platine X .
B . Pain de Campagne X
Pour pain courant frangais -
Les rustiques
Cristal T65 X
Pain bio X
Or T55 X
n P . e Pain Meul
Farines spéciales pour pain quotidien cainMedle : X
A base de farines anciennes
Campaillette Froment X ~
Croisé d’Epeautre X
Campaillette Des Champs X Le Croisé des temps X
Campaillette Bio X Les seigles
La Copaline X Pain au Seigle X
Farines - Les pains de caractére Pain de Seigle Noir X
Les meules Pain de Seigle Bavarois X
Meule T80 X Spécial Seigle X
: Les complets et bres
Meule T80 Bio X
Spécial Complet X
Meule T110 Bio X ) -
Pain spécial complet X
Meule T150 Bio X Spécial bres X
Meule Compléete Bio X Compl'exquis X
Les completes Pain au Son X
Ruban Brun N Mélanges meuniers - Les
Les seigles Les graines
Seigle T130 X Kapnor X X
Pain aux Céréales & Graines X X
Seigle T170 X R .
Pain 7 Céréales X
Farine de Seigle Bio X Campagrain X X
Les céréales anciennes Pavé du forgeron X X X
Farine de Khorasan Bio X Les nutris
Farine de Petit épeautre Bio T150 X Chia'rismatique X
Farine de petit épeautre Bio T80 X Quinograin x X
Pain Oméga X X
Farine de Sarrasin . .
Pain au Soja X X X
Farine Grand Epeautre X Mélanges meuniers - Les pains gourmets
Farines - Les pains gourmets Les inclusions gourmandes
Farine de Riz Pain aux Cranberries X X
Farine de Mais Pain a la Chataigne X
Farines - Patisserie Viennoiserie Traiteur Pain aux Noix x x
Gourmet Farina Tipo 00 X Pain aux Figues X
Pain Muesli X X X
Spéciale Feuilletage X -
Pain Berrouga X
Patissiere Violette X Les saveurs
Patissiere Blanche X Pain au Mais X
Grenat X Ciapo X
Gruau Vert Stanislas X Pain a la Semoule de Blé Dur X X
Origuette X
Gruau Rouge X
n : : o Les moelleux
Mélanges meuniers - Les pains quotidiens
. P Baguette Viennoise X X
Copaline Sévaine X
. - Pain Brioché X X X
Copaline Fermentine X
Copaline Graines X Doomy . X x
Copaline Flate d'Orge X X Les brioches
Campaillette Pointe Paysanne X Brioche Deélice Beurre X X
Campaillette Sarmentine X X Coquille Beurre X X X
Campaillette Céraine X
Campaillette Epoca X X
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Infos pratiqu Informations allergénes

Anhydride
sulfureux
et sul tes

Graines de
sésame

Lait Rruits a coque

Mélanges meuniers - Patisserie, viennoiserie, traiteur

Brioche Sucrée
Les classiques

Croissant PLF X

Crépes X X X
Génoise X X
Pizza X X

Les gateaux de voyage

Brownie X
Pain d'Epices X X
Cake Eclats de Caramel X X X X
Cake Extra X

Les créemes et garnitures

Extra Cremafroid X

Extra Poudre a Creme

Poudre a Flan X

Kremina extra X

Fleuretta extra X

Mélanges meuniers - Les sécur'

Sécur'Tolérance X

Sécur'Détente X

Sécusienn‘oi_serie M

et pains spéciaux

Sécur’Direct X X
Sécur’Extra Froid X

Sécur'Tradition X

Sécur'Saveur X

Sécur’'Bio X

Les ingrédients
Les ingrédients sélection

Malt clair X
Malt foncé X
Farine de germe de mais toasté X
Levain de blé X
Levain de seigle X

Les graines et topping

Mélanges 5 graines Bio X X X
Mélanges 5 graines X
Céré ok’s Mélange de Graines X X
Mélange de Fruits secs Muesli X X X

Graines de pavot bleu

Graines de sésame X

Semoule de blé X

Brisures de malis
Les autres ingrédients

Miel

Neige décor X

Sel de guérande

Sel n

Catalogue farines, mélanges meuniers et ingrédients p.94 Catalogue farines, mélanges meuniers et ingrédients p.95



CONDITIONS GENERALES DE VENTE -
BOULANGERIE ARTISANALE
A compter du 01/01/2026

2.5.2 Dans I'hypothése ou les commandes passées par le communiquées par GMP ;

Client s'avéreraient inférieures aux réservations e ectuées par A ne pas commercialiser ou mettre en ceuvre, utiliser,

lPe C“?(;“x le (i"?"tslenga?edai s de Produits. Festt ti/;\corporer, transformer les Produits au-dela de leur DDM ;

. ) rocéder_a I'écoulement des surplus de Produits Festifs eta mener tous les controles et analyses nécessaires an de

Grands Moulins de Paris S.A. (« GMP ») Produits Promotionnels déja fabriqués et a en prendre livraison s'assurer de la conformité et de la E’,amé des Produits avant

Société anonyme au capital de 37 232 832,00€. dans les délais indiqués par GMP'; o toute revente ou mise en ceuvre du Produit ;

Siége social : 99 rue Mirabeau — 94200 IVRY SUR SEINE —Rembourser GMP de tous les frais et colts liés a I'écoulement, A soumettre & I'accord préalable de GMP, en respectant un

France 351 466 495 RCS CRETEIL la gestion et/ou la destruction, le cas échéant, des matiéres d¢jai de prévenance de deux (22 semaines, tout audit, controle

Numéros IDU : FR210507_01HKEA / FR210507_02YCHK premieres et des emballages non écoulés/utilises par GMP. 3%2%%2 des sites de GMP, et a prendre en charge les frais

2.5.3 Dans I'hypothese ou les commandes passées par le

Client s'avéreraient supérieures aux réservations e ectuees parie non-respect par le Client de tout ou partie de ces

Dé niti le Client, GMP fera ses meilleurs e orts pour livrer les volumes engagements exonére GMP de toute responsabilité en
€ nitions X _de Produits Festifs et Produits Promotionnels non-réservésmatigre de produits non-conformes et/ou défectueux et de ses

Pour les besoins des présentes, les termes et expression$outefois, GMP ne pourra voir sa responsabilité engagée a conséquences.

suivants identi és par une majuscule auront la signi cation guelque titre que ce soit en cas de retard de livraison ou de

ci-apres indiquée, qu'ils soient employés au singulier ou au Produits Festifs et Produits Promotionnels manquants, le Client . . -

pluriel : He prtJ#yant réclamer aucune indemnité ou pénalité dans ces Article 5 : Non-conformités

ypothéses.

« Client » désigne les boulangers/patissiers, les réseaux o
de boulangerie/patisserie, les Sociétés et enseignes de Article 3 : Livraison
restauration, ainsi que leurs centrales d’achats, le cas échéant. i o S Clent ou S rAnspOreUr e bctuier ToUt6s les 1Azerves
«CGV » désigne les présentes conditions ge'ne!'ales de vente.3.1 Prérequis & la livraison o sur les documents de transport conformement a larticle L133-
« Produit(s) catalogue » désigne les produits listés au catalogueGMP se réserve le droit de suspendre toute livraison de 3 gy code de commerce. Lesdites réserves, accompagnées
standard de GMP. Produits, en cas_de non-respect de ses obligations par ¢ des- justi califs necessaires an de permettre a GE/IF(’J de
« Produit(s) hors catalogue » désigne les produits répondantClient, sans que sa responsabilité ne puisse étre engagée deygri er la réalité du grief invoqué, devront étre con rmées
aux besoins spéci ques du Client, non listés au catalogue C€ fait. a GMP et au transporteur, le cas échéant, par email avec
standard de ) accusé de réception a l'adresse suivante : serviceclients
tandard de GMP. de réception a l'adr Jivante ;s lients@
« Produits ngstifs » désigne Iesdpro&iuits spécialement fabriqué®élai de livraison géﬁggismggrlllgsgﬁ%%rllasi%)gx i(rlr|1 Srgpgglﬁg}sa&)cjlﬁrps dseu IJ\tligrt‘ltelra
our répondre & une demande de consommation propre 3.2.1 Les Produits sont livrés dans un délai maximum de cin SR i H 5 vty
g, une periode de I'année, telle que mais s'en s'y limiter, (5) jours ouvrés a compter de la date a laquelle le Client o date de I!vralsgp des Produits. A ?efaut, [els Produits (Iilvres
I'¢piphanie, les fétes de n d'années etc. aJressé sa commande a GMP. conformément au plan de sgr%tgrrgvotcatsiment reeuiﬁs conformes a la commande et
« Produits Promotionnels » désigne les produits faisant l'objettransport communigué par GMP, a I'exception des Produits €X€MPIS de tout vice apparent.
d'une opération promotionnelle. hors catalq]qqe et des Produits Promotionnels qui sont livrés » o
«Produit(s) » désigne les Produits catalogue et les Produits hor§ans les délais communiques par GMP. Non-conformités apres livraison » ) ]
catalogue. Toute réclamation pour non-conformité relative aux garanties
« Site E-Commerce » désigne le site internet www.3.2.2 Il est précisé que le délai de livraison ajnsi que la date SPECi ées a l'article 5.1, deyra étre noti ée a GMP par €crit
grandsmoulinsdeparis.com accessible aux Clients établis ende livraison communiquée par GMP nest donné qua titre avec accuse de réception, dans un delai de maximum dix (10)

Article 1 : Préambule

5.1 Non-conformités a la livraison

Le Client est tenu de véri er 'état des Produits a la livraison. En
cas de vices apparents ou de Produits manquants, il appartient

rance Métropolitaine, Corse incluse, autorisés préalablement indicatif. Ainsi tout retard éventuel de livraison ne peut donner jours ouvrables a compter de la livraison et en tout état de
a utili i lieu & aucune indemnité, pénalité, annulation de commande, cause, avant toute transformation ou revente des Produits.

remboursement, ni a aucun refus de Produit.

GMP et le Client seront désignés dans le cadre des présentes = 5.3 Vice cache ) i R B
individuellement par la « Partie » et collectivement par les Livraison franco Toute réclamation pour vice caché devra étre noti ée dans un
« Parties ». 3.3.1 Sauf convention contraire, les Produits sont livrés en délai de trois (32 mois a compter de la livraison et en tout état

franco de port et sont considérés comme livrés lorsque ceux- de cause, avant toute transformation ou revente des Produits.
12 Champ d'application ci sont mis a disposition du Client au lieu convenu entre les

Les présentes CGV s‘appli%Jent a toutes commandes de Parties. Gestion des non-conformités ) )
Produits passées par les Clients pour des livraisons en . . X ; 5.4.1 Toute noti cation e ectuée au titre des articles 5.2 et 5.3
France Métropolitaine Corse incluse ainsi que dans les pays 3.3.2 Le Client reconnait que les Produits commandés peuvent ci-dessus (ci-apres, la « Noti cation de Défaut ») sera valable
limitrophes dans un rayon de 100 Km autour la frontieré étre livrés en plusieurs fois. sous réserve des conditions suivantes : a) elle est adressée
francaise. a la bonne adresse postale ou électroniqgue communiquée
. " o 3.3.3 Le déchargement des Produits est e ectué ?ar le Client eaﬁg%'tp‘ig(,lﬂeguiag}%g|ésb)5?2”ee{355t.ée&l_’gegg[]ée.%l)'egﬁed%gf
Dispositions générales pour les envois supérieurs 4 trois (3) tonnes, et les temps deaccompagnée de toutes les preuves justi catives nécessaires
]P.S.tl_ Satuf ctonvention g’crite cqntrai(r;eMdPOmer;_t sigr|1ée enttret_les {‘Pr:?neogil?slg igﬁltgrégs%?(/%n}rr?pt)rc(:?sgeesgﬁcﬁgs't)gtr;a!FeCdlolae?rténsoﬁgreta n dfe perlmettre a GMPdde vefri er la réalité du glrief invoqué.
arties, toute commande passée a implique l'acceptation % A défaut, la Noti cation de Défaut sera irrecevable.
pleine et entiére par le Cﬁem, sans exclusion, ni réserve, des Par rapport aux dates et heures de déchargement gurant sur

A Ci pré : ion le document de transport ou sur le bordereau de livraison, est
g(r)ens;:ear;}gs o%%%tcg;ﬂlrg? g&r?erg\{)%uncjsr%gtcglrjrxrr}gﬁ:jee gﬂp(lzjlli%tr;(t)n susceptible de donner lieu a facturation par GMP au Client 5.4.2 Si la non-conformité ou le vice caché objet de la
ses conditions générales dachat, ou fout autre document destenaInes et/ou indemnités éventuellement payées par Noti cation de Défaut est reconnu par GMP, le Client devra,
pouvant émaner du Client ' GMP au prestataire de transport. choix de GMP et a ses frais et risques (i) retourner les

. Produits non-ccz_nf(l)rmg§ ou viciées a GMP confgm\gment ases

R N instructions ou (ii) les détruire et transmettre a une preuve
13.2 Le fait pour GMP de ne pas se prévaloir, 2 un moment Livraison par enlévement . de cette destructl)on. P
donné, de I'une quelconque des clauses des présentes CGV, 3.4.1 Lorsque la livraison par enlévement est convenue entre
ne peut étre interprété comme valant renonciation a s'en les Parties, les Produits sont considérés comme livrés lorsq
prévaloir ultérieurement.

par GMP a utiliser le service E-Commerce.

u . o .
ceux-ci sont mis a disposition du Client dans Pentrepot désigné GMP remboursera au Client le prix d'achat HT des Produits
par GMP et agréé prealablement entre les Parties. concernés, a l'exclusion de tout autre indemnités et/ou

B pénalités, ainsi que les frais mentionnés ci-dessus.
13.3 Les présentes CGV annulent et remplacent celles

comMnquees anrieurement e SN TS S B, T O SN 545 1 G conteste Ia non-confarmie. e vice cachs
. o . ou leur mgputabﬂne a GMP, elle en informera le Client par

13.4 Les CGV applicables a l'achat du Client sont celles en X . ) écrit. GMP pourra alors, selon la nature du grief, procéder
vigueur a la date de passation de la commande du Client. 3.4.2 Le chargement des Produits est e ectué par le Client ou faire procéder par un tiers indépendant désigné par elle,
pour les envois supérieurs a trois (3) lonnesl et les temps dea toute véri cation, analyse ou expertise, sur la base de

135 Toute dérogation ou complément éventuel aux mise a disposition doivent étre respectés par le Client. I'échantillon de référence prélevé par GMP - lequel fera

Y5 foi - ou directement sur site, an de déterminer la réalité de
termes des présentes CGV devra étre formalisé(e) dans une ne = gde d ©
Convention darite SIgnée entre 166 Paries. ©) La date de mise a disposition gurant sur la conrmation 12 non-conformité ou du vice allégué. A cette n, le Client
de commande doit étre respectée par le Client. A défaut Se€ngage a permetire l'acces a ses locaux, entrepots ou sites

. ) B A ’ deniévement_des Produits par le Client dans les délais d& production a GMP et/ou au fiers indépendant désignée

Les dérogations faites aux CGV devront étre pleinement conyenus, ie Client prendra en charge tous les colts supportés @ N de proceder aux constatations nécessaires. Le rapport du
usti ées et demontrees au vu des obligations souscrites par far GMP de ce fait tiers indépendant sera dé nitif et contraignant pour les Parties.
e Client. ’ Les frais du tiers indépendant sont a la charge de la Partie
. contre laquelle les résultats se portent. Si le tiers indépendant

3.5 Transfert des risques détermine que la Noti cation de Défaut était sans fondement,

La livraison des Produits emporte transfert des risques, de pertde Client remboursera a GMP tous les colts supportés par
i cette derniere découlant de, ou en relation avec la réclamation

en question, y compris les honoraires du tiers indépendant.

136 L?§ photograéj'cligs etles illustrationr? re(ljatives aux P_rodtuits
présentées par sur ses supports de communication A S
ne sont pas contractuelles et ne sauraient engager la et de dégradation des Produits.
responsabilité de GMP.
Ralettes et rolls 5.4.4 En cas de non-conformité pouvant remettre en cause la
361 Les palettes et rolls doivent étre restitués a GMP ou S5 rits sanitaire du Produit, une procédure de retrajt/rappel
gchangés nombre pour nombre et qualite pour qualité au plus eut étre enclenchée selon des modalités prévues a l'article
2.1 Les commandes de Produits sont réalisées par EDI, partard avant ||e Iderr_uer jour du mois civil au cours duquel est &L CX
e-mail, par téléphone en contactant le service télévente INtervenue lalivraison.
MP plarsl'_ltnteErmedlalre de I’eq%lpe(ﬁpm{ne,rflglle de SMP 5.4.5 En cas de Produits manquants a la livraison con rmés
ou par le Site E-commerce pour les Clients établis en France 3.6.2 A la n de chaque mois civil, GMP procédera a un i > HSOTL
Meﬁopolth|ne__(Corse incluse) autorisés préalablement inventaire de ses stc?cks de palettes et dg rolis, en cas deRar GMP. GMP rembaursera au Client le prix dachat HT
par GMP a utiliser le service E-Commerce, sauf si GMP a manquant (une palette a_qualite non eéquivalente étant U4 Preduit manquant, & fexclusion de toute indemnité etfou
expressément accepté un autre mode d'émission. considérée comme un manquant), GMP se réserve le droit Penaliite.
de facturer au Client, a titre de clause pénale, la somme
2.2 La quantité minimum de commande est de trois (3) cartons forfaitaire de sept (14) euros HT par manquant.
pour les Produits surgelés et de 150 Kg pour les autres Produits
alln}ent(alret:_? a I’e><ﬁep_t|0nt deﬁ Pro?w S fournlll et d’|a|de a la 3.7 Retour, refus ou destruction de Produits
vente_foutls, sacherie, textie, elc.) pour |esquels aucune o ¢ retour, refus ou destruction de Produits par le Client devra
guani€ mimimurm s reques. b B2 resere o droi de falre fobjet qun accord ecrit prealable. de GMP. A defaut, - Artcle 6 : Procédure de rappelfetrait
reijeter tonute commrander:n;ghietqrﬁ aces q%atlptlte: han ans GMP se réserve le droit de réclamer la réparation du préjudice
?aitcgi ggng qﬂ%jguﬁgpoénzmé nee eu?susgslﬁi ét?eea galllg%éee C€subi ainsi que de facturer au Client tous les colts associés a la 6.1 Sauf ordre d’une autorité publique, en aucun cas le Client
q P P PPIIqUee.  gestion de ce retour/refus/destruction. ne pourra prendre seul l'initiative d’'une procédure de retrait
et/ou de rapgﬁiAI,Ptoute décision de retrait et/ou de rappel

GMP ne reprend pas les Produits invendus ou dont la Date de Ncombant a

(Ij)urablhte Mtlmrpa et(« DdDMP»)des{ depasis_;ee. IGMPI'netpO’ltmat J d dure d "
NS en : ) de ce. 2 onc accepter le retour de Produits a ce titre, les clients étant 6.2 En tout état de cause, en cas de procédure de retrait e
penalité ne puisse lui étre appliquée, jusqua deux (2)&'1{,5 seuls responsables de la gestion et de la rotation de leurs ou de rappel déclenchée ou autoriséepFar GMP seuls les lots

ouvrés avant la date de livraison communiquée par’ >, D 7
Passé ce delai, la commande devient ferme et dé nitive (Ci- stocks. gsozr%céurlaspgg?-conformes feront l'objet des mesures de retrait

apres la « Commande Dé nitive »).

Article 2 : Commandes

5.4.6 Il est précisé que si la commande se compose de
plusieurs livraisons, le défaut a ectant une livraison ne modi e
pas les engagements réciproques quant aux autres livraisons.

2.3 Chacune des Parties est autorisée a modi er ou annuler
une commande de Produits, sans avoir a en justi er la raison,
sans engager sa responsabilité de ce fait et sans quaucune

Article 4 : Conformités et qualité Produits b | s bl
P . B 6.3 GMP ne remboursera que les seuls frais raisonnables
2.4 Toute modication ou annulation dune Commande =, -\ garantit au Client que les Produits livrés : exposés par le Client en lien direct avec les mesures de retrait
Dé nitive doit faire lobjet d'un accord des Parties. Il est TS R - ety do Tappel au réel et uniquement sur just catis. Tout
précisé quaucune pénalité ne peut étre appliquee ou refus Sont, a la livraison, conformes a la Commande Dé nitive ; montant for%?taire pre’déterming par le Clientjau titre des frais
de livraison prononcé au motif que GMP a pas accéde a la- sont conformes au jour de leur livraison & la Iégislation et exposés sera refusé par GMP.
demande de modi cation ou d'annulation du Client aux_normes francaises et de 'Union Européenne applicables
(E:In ctasG'(\iA"a;nnulatlon d'ulne qutmdma?de; Re ?mve ptar dlg" en France : 6.4 En cas de procédure de retrait et/ou de rappel
ient, Se reserve le droit de facturer les couts deja Sont, jusqu'a leur DDM, conformes aux spéci cations Produits 2 4 T - % N
engages pour honorer la Commande Dé nitive et toutes les  telles guindiguée par GMP ; au-dela de la DDM plus aucune %ngrggegnigt;ﬂﬁ(léatgg %eﬁgné(t:lﬁg prggﬁ-eggr?ftc’)sr'm(iyé algas
consequences directes et indirectes qui en découlent. garantie Produit nest donnée au Client et aucune reclamation &, ser%ient pas averées, le Client remboursera 4 GMP les
: B o ~ pour non-conformité ne peut étre e ectuée par ce dernier. frais quielle aurait enga &s. sans perte du droit de GMP de
2.5 Dispositions spéciques aux commandes de Produits demander la réparation %u bréjudice subi.
Festifs et Produits Promotionnels Le Client s'engage :

i A charger et a transporter le cas échéant, les Produits danse 5 e Client s'engage a transmettre 2 GMP, pour approbation
2.5.1 Le Client s'engage a adresser a GMP ses réservations des conditions et selon des modalités compatibles avec leur préalable, touteg cgommunication mentiohﬁant ’é)Mp ses
de Produits Festifs et Produits Promotionnels dans les délaisiature ; marques et/ou ses Produits, Toute communication di usée
indiques par GMP, en indiquant le volume global de Produits A stocker (y compris dans le point de vente) les Produitssans ou conire Favis de GMP |ui sera inopposable et en tout
Festifs et Produits Promotionnels. A défaut, sauf accord dedes leur réception en chambre froide/congélateur & une  état de cause ne devra pas préjudicier a limage de marque de
GMP aucune commande ne pourra étre realisée ou acceptée, température comprise entre —25°C et —18°C pour les produits GMP et de ses Produits.

sans que la responsabilité de ?tMP ne puisse Elfte en@lalgee,des.urgeles et dans un endroit frais et sec pour les autres produits;

cefait et sans quaucune penalite ne puisse [ul etre appliquee. A gijivre les instructions de mise en ceuvre du Produit telles que
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Article 7 : Responsabilité comme un défaut de paiement donnant le droit & GMP de 12.2 Dans le cadre de ses activités liées au service

71 Dans Ihypothése ol la responsabilit¢ de GMP serajt mettre en ceuvre les sanctions pour défaut de paiement client et télévente, GMP tient a informer le Client que les

diment prouvée par le Client, celle-ci sera strictement limitée prévues ci-apres. appels téléphoniques peuvent faire l'objet d'écoutes ou

Broduts oh Cause Faciungs als Chent abgul pedt vani § elout G TariEToration o Suvi d6 1a GuATE Qe Services rendLs, Les
roduits en cause facturés au Client auquel peut venir s'ajouter toutefois, si par dérogation GMP a expressément consenti au ! ! :

les frais dont la prise en charge par GMP est expressement principe de la compensation de créances, celle-ci ne pour enregistrements ne seront accessibles que par les personnes

4 . ! ! cell . pourra i a i Y
prévue par les présentes CGV. intervenir que pour les créances certaines, liquides, exi S"SS etrr:%bilsmees de GMP et peuvent étre conserves jusqua six (6)
. De :

qui ne sou rent d'aucune contestation de la part de G
7.2 GMP ne pourra en aucun cas étre tenue pour responsable, plus, le Client s'engage a ne se compenser qua hauteur du ) o ) )
a quelque titre et de quelque maniere que ce soit, des montant de la créance en cause. 12.3 Pour toute question relative & la protection des Données
dommages indirects ou immatériel (en ce compris mais sans Pelrsonntellet_s, Ieg Pa:jtles c,onVIeDrg\S?tddelcorgtacéernl_e Délegue
s'y limiter : le préjudice d’image, le manque a gagner et/ou i ) 3 i 3 a slais @ 1a protection des donnees e l'autre Partie, ou fa
OL)J/|a perte de (F:)hi Jre d'a aires egfjou perte d explo%aﬁon et/ou 9.6 Le Client s'engage a appliquer & GMP les mémes délais ersonne designée a cet eet. Le Client pourra contacter

! pel wlor. de paiement que ceux qui lui sont applicables en vertu des HRE ; X
ertes de données) trouvant leur origine dans I'exécution ou la g i d S ohé e DPO de GMP par e-mail a dpo@vivescia.com et/ou a
4 ) i résentes CGV ou de la convention ecrite, le cas échéant. I'adresse postale suivante : VIVESCIA - 2 rue Clément Ader

non-execution de la vente des Produlits. MP se réserve le droit déduire do ce du montant de la " I3 RONES
facture établie par le Client, le montant des créances qu'il .
Article 8 : Conditions tarifaires détient sur celui-ci, sous réserve quelles soient certaines,
liquides, exigibles et qu'elles ne sou rent d'aucune contestation Article 13 : Lutte contre la corruption et le tra ¢ d'in uence
8.1 Prix de la part de Client.

8.1.1 Les Produits sont toujou&s facturés en Euros aux prix en

Les Parties garantissent que dans le cadre des négociations
vigueur au jour de la commande.

9.7 Toute facture non payée par le Client a la date prévue et plus généralement de leur relation commerciale, elles ont

donnera lieu a l'application de pénalités de retard au taux respecte et r@si)ecteror]t toutes les dispositions et obligations

. dent h § d i prévu Far larticle L441-10 du Code de commerce et Iégales et réglementaires en matiere de lutte confre la

%g%rb%illt):?oim}%f{ d(?artliijeoéislzﬁléisté Eg{}lcil% gagﬁretriseaﬂegt(ijlgra I'application d'une indemnité forfaitaire pour frais de  corruption active/passive et de tra ¢ d'in uence.

etc.) pour lesquels les frais de port sont facturés en sus. Les prxiiectqLivr%r?g?ts%uncrrhon&ant de 40 euros conformément & |es parties sengagent également & faire respecter par

inciuent les contributions applicables au moment de I'émission & ' - du Lode de commerce. I'ensemble de leurs employes, sous-traitants agrees ou toutes

du prix. peysggnes agissant pourleur compte, les dispositions qui
. . N - . . . 'ai i ité itai 0, .

Toute modi cation du baréme des taxes et contributions, ainsi -?1? oﬁgr?a Ufggtdpedeg““{?e fgga&glﬂgedeé&é)lén ggusm?gstgpxﬁe precedent

que lintroduction de nouvelles taxes ou contributions, sera de tout autre frais 'd t p [émentaire da . . .

répercutée intégralement au Client & compter de la date de {7 [OU% aulre frais de recouvrement compiementaire du Sur Article 14 : Résolution

leur entrée en vigueur. Justi cation.

GMP se réserve le droit de modi er les prix a tout moment. N s . . . ... GMP se réserve le droit de modier/ suspendre et/ou de
La passation de toute commande par le Client a comFter de Ces intéréts et pénalités seront exigibles de plein droit désésoudre les ventes immédiatement et de plein droit et sans
la %te d'application des nouveaux prix vaut acceptation de ISﬁI’TJ1(|)Jl|Jé dsg}‘éggh.leaddeagMdPECheaﬂce portée sur la facture, sur gdempltte et sans que sa rets;%olnsabllltte ne puisse étrte engagée
ces derniers. - e ce fait, partiellement ou totalement, par simple noti cation,
dans les hgpothéses ci-apres : P P

8.1.3 A compter de la noti cation de la modi cation de tarifet 9.8 En cas de non-paiement d'une facture échue ou de a) En cas de modication de la situation nanciere et/ou
jusqu’a I'entrée en vigueur du nouveau tarif, les commandes changement dans la situation nanciere et/ou juridique du juridique du Client pouvant menacer le recouvrement de sa
Jusq n vig lu n if, les ? ! ! I , 4
mensuelles passées en application de I'ancien tarif ne pourront Cllen_ pouvant menacer le recouvrement de sa créance (tel créance sous réserve des dispositions d'ordre public ;
pas étre supérieures a léquivalent d'un (I) mois de ventes gue : déces, incapacité, cessation ou retard de paiement), p) En cas d'infraction par le Client & la législation applicable ;
mensuelles, calculé sur la moyenne des commandes livréestoutes les créances de GMP a 'égard du Client deviendront ¢y | 5 vente etant conclue intuitu personae en considération
par GMP au cours des six (6) mois précédant la noti cation immeédiatement exigibles, y compris celles qui ne sont pas i C oatianu personac oh cos

3 2 2 du Client, en cas de modi cation de la situation juridique du
du changement de tarif. échues, quel que soit le mode de reglement convenu et sans Gignt “ainsi quien cas de cession ou de transfert, de quelque
qu'il soit besoin d'une mise en demeure. maniére queqce soit, des droits et obligations en resultacllnt sqans
8.2 Indicateurs l'accord expres, préalable et écrit GMP.

3 ; i At ~ De surcroit, GMP se réserve le droit d'exiger le paiement
ggrgg%npﬁgpggt |ae‘;xp?i'ﬁgﬁ)sa{ﬂgr}ﬁ[ﬂgal[gﬁ'élephsgg éo%’ ?Oder immédiat avant livraison de toute nouvelle commande ou
GMP dans la’ détermination de ses tarifs pour les Produits foUte autre garantie de son choix ainsi que de refuser toute
vendus sont - Ir)ou\‘/elle commande et de suspendre immédiatement les oMp stre 1 ble de Finexécuti

o . . o ivraisons en cours. ne pourra étre tenue pour responsable de I'inexécution
Lenr:‘/l?r;cpeda tgrmr%nliuchi){;ex}thler(s?Ech&:Sgg%//l'lve.euronext. Il en sera de méme lorsque les transactions Client/GMP_ne ou du retard dans I'exécution de I'une de ses obligations
co product’commodities-futures, ) sont pas couvertes par I'assurance-crédit souscrites par GMPcontractuelles, si cette inexécution ou ce retard résulte d’un

. . p: S P2 P 2 !

Le « butter index v»(}sourc.e : https://www.eex.com/en/market- oy en cas de modi cation de la couverture de cette assurance- cas de force majeure tel que dé nie par l'article 1218 du

data/agriculturals/indices) ; crédit Code civil ou d'un événement indépendant de sa volonté
Le Lie pour le cacao (source : https:/frinvesting.com/ ou rendant I'exécution de son engagement excessivement
commodities/london-cocoa) ; onelreqse, tellesdqltj_e ma_lsfsatns s’g |m|tert; gue(r?, |ncsi_nd|e,
; . g : explosion, inondation, infection du systéme informatique
Iégmlr_rllgdi ig;/TorL%ozygearSSpurce © https:/ffr.investing.com/ o ) ) par un virus, cyberaftaque sur les serveurs informatiques,

B ; gar) ; 10.1 GMP conserve la propriété exclusive des droits de embargo, mobilisation, greve annoncée ou non, lock-out,
LEuf Industrie - Ponte au sol UE . ropriété industrielle et intellectuelle a érents aux Produits, bris de machines, incidents de production, de livraison ou

source : https://agridata.ec.europa.eu/extensions/ logos, marques, signes distinctifs associés, noms commerciauxde stockage, accidents de la circulation et interruption ou
ashboardEggs/EggsPrice.html) ; ou noms de %amme, qu'ils soient enregistré(e)(s) ou non ainsi perturbation dans les transports, défaillance d'un transporteur
Raisin Sultanas std 9 fob TR (source : MINTEC, disponible surdue les créations, photos et documentations techniques ou quel qu'il soit, épisodes climatiques, mesures administratives
demande aupres de GMP). publicitaires (ci-apres les « Eléments distinctifs ») communiquégt/ou mesures _sanitaires, pénurie ou indisponibilité des
au Client dans le cadre de leur relation d'a airés ; lesquels matieres premieres ou autres intrants nécessaire a la

R - N . . ne Po_uva_nt étre communiqués ni exécutés ou utilisés sansfabrication, au stockage, a la commercialisation ou a la
Au-dela des matieres premiéres agricoles, GMP fient J'autorisation préalable et écrite de GMP. livraison des produits,” augmentation du codt des matiéres
également compte d'autres elements refatifs notamment a : premiéres ou intrants précités ou des colts des prestataires
Ses matieres premieres ndustieles (énergle. ransport es recetes, développements, améloratons, savoirfaie, 56 G defa s mauvaise qualte des maties promicres
g o) 5 spéci cations techniques ainsi due tout Produit crée ou mis' 01t a8 e S T isseurs el prestataires de GMP a eont

Ses investissements en recherche et développement : GMP meu point par GMP sont et restent la propriété de GMP. Ces [Raiduement Aes JouTISSEeUrs &1 presiatalres o
en ﬁg\r/&g#n%e gl?lltlﬂl;epargtsl@ edSe ;&Ie%rtlggtl(«j:gsdggnpsr(«)nrtri]%tgtgl?{sEésl('\éﬂn;ems sont consideérés comme des Elements distinctifs de p prop 9 -

ﬁéveloppement e nouveaux produits et services, démarche :

Article 15 : Force majeure

Article 10 : Propriété intellectuelle

Article 16 : Imprévision

utriscore) ; Les Eléments distinctifs ne peuvent étre communiqués, exécutés
fsrgrq %?géa%%ggnssgg t%rgb‘l’i'r’]g frr%n?gnlqsag;a%%aarig?g gr:%(éeﬁllilgrns ou ufilisés sans l'autorisation préalable et écrite de GMP. Lorsguune Partie prouve, en application des dispositions
Rein%s Marseille) i¢] g de Tarticle 1195 du code civil, (i) que I'exécution de ses
§ ' obligations contractuelles est devenue excessivement onéreuse

Sa responsabilité sociale et environnementale avec sesLe Client nacquiert, dans le cadre des ventes conclues aveCen Yaison d'un événement indépendant de sa volonté et
e_ng?(agements notamment dans la démarche dénommée « GMP aucun droit de proprieté intellectuelle sur les Eléments gont‘elie ne pouvait raisonnablerﬁent attendre_qu'il soit pris
Link by GMP » organisée autour de trois piliers (i) « Pour lesdistinctifs de GMP. en compte en moment de la conclusion des CGV ou de la
femmes et les hommes », (i) « Pour nos lieres et territoires _ ) . ) ) convention écrite, et (i) quelle ne pouvait raisonnablement
» et (iii) « Pour la terre ». Lensemble des engagements esl0.2 Le Client s'engage a respecter de bonne foi les droits de éviter ou surmonter ledit événement ou ses conséquences,
consultable sur https://entreprise.grandsmoulinsdeparis.com/ propriété intellectuelle de GMP et notamment, & mapporter |adite Partie peut demander une renégociation des CGV ou
nos-engagements/demarche-rse/. aucune modi cation aux Eléments distinctifs transmis par GMP, de |a convention écrite.
gn% pas porter atteinte a 'image de marque de GMP et des
Remises roduits. Dans cette hypothese, la Partie concernée adressera une
GMP pourra accorder au Client des remises notamment en . ) S, noti cation écrite a l'autre Partie. Les Parties s'engagent
fonction du chire d'a aires réalisé par le Client avec GMP, ~ Article 11 : Con dentialité alors a négocier l'adaptation des CGV et/ou la convention
du nombre de références commandées et de la proximité du écrite. A defaut d’accord entre les Parties dans un délai de
moulin. GMP se réserve le droit de modi er ces remises a tout 11.1 Dans le cadre de leur relation d'a aires, les Parties deux (2) mois a compter de la noti cation, 'une ou l'autre des
moment, a son entiere discrétion. peuvent étre amenées a échanger entre elles des informationsParties pourra résilier les CGV et/ou la convention écrite en
Des o res promotionnelles propres a un canal de commande, Ou données qu'elles considerent comme con dentielles, telles respectant un preavis de trente (30) jours.
par exemple au Site I£commerce, peuvent s’appliquer quﬁ no%amméent, sans qUt? cettfe ||Ste| ne SOItttnl |'mlt€3ttrl1V% ni
ie iqueé exhaustive, des spéci cations, formules, recettes, méthodes, A i . - ; P
Sttm?rlnearr?crie.de celles pratiquées pour un autre canal de fochniques. g6 SMHSe en Ui, - madueties, | TAPPOIS Article 17 : Prescription commerciale abrégée
techniques, dessins, modéles, procédés de fabrication, de . . L
P conditionnement ou de commercialisation, plans, stratégies, Toute contestation de la part du Client relative a 'ensemble
Renégociation illustrations, données marketing, concepts de produits, Tistes de la relation commerciale avec GMP et, notamment, au titre
Pour les accords d'une durée d'exécution supérieure a trois clients, données de ventes (ci-apres « Informations»). du paiement d’avantages nanciers de quelque nature qu'ils
(LS)H?LiSSpgrtantdsurdla vente de Produits p?urbtlesq?elsr_l"art_icle aalent, (iigslra étre forml{leedaL“ plus tard dar&s lL’Iﬂ délai d?
. -8 du code de commerce est applicable, les Parties ine 3 nré ouze mois a compter de la survenance de 'événement.
conviennent d'une clause de renégocig ion de prix en cas dje'zlegp?g}gq%ﬁ%stapaﬁggse? %g%ggﬁmﬁtgﬁgﬁea‘gehhﬂggag 'r%gg A défaut, et par derogatlon expresse aux dispositions visées
deuctuation du prix des matiéres premiéres agricoles et [ itlion de celieci Ia strcts con dontialig des Informations, Sous larticle L.110-4 du Code de commerce, aucune
alimentaires ainsi que des colts de I'energie, du transport ou EIIe% Sengagent & ne faire usage des Informations que dans féclamation ou contestation ne pourra plus étre v?resentee
des matériaux entrant dans la composition des emballages le cadre gt gour les besoins dg I'exécution de Ieurqrelation et sera considérée, dés lors, comme étant prescrite et donc
a ectant signi cativement a la hausse ou a la baisse, le prix g4 pires LapPartie récentrice des Inf i interdit irrecevable.
de production desdits Produits. e di pirice ces ‘nformations s interdit en
outre (i) de divulguer toute Information, en tout ou partie, a des . . i o o
tiers sans |'accord préalable et écrit de la partie divulgatrice Article 18 : Droit applicable — Attribution de juridiction
et (i) d'utiliser I'lnformation de la Partie divulgatrice en tout
- i o:;ogﬁztslealﬁ)rgg:]tﬁggduwe, fabriquer ou faire fabriquer des 15 1 | g5 présentes CGV les commandes et les éventuels
9.1 A chaque livraison ne peut correspondre quune seule P! ' accords particuliers conclus entre GMP et le Client dans
facture. le cadre de leur relation commerciale seront exécutés et
interprétés selon le droit francais.

Article 9 : Conditions de réglement

Article 12 : Données personnelles
9.2 Sauf conditions particuliéres convenues avec le Client,
et sous réserve des dispositions de l'article 9.8 des CGV, les 12.1 Les Parties, en qualité de responsables de traitement18.2 En cas de contestations ou de litiges portant notamment
Produits sont payables en totalité et en un seul versement dansindépendants, s'engagent a respecter la législation applicable sur la validité, 'interprétation, I'exécution, la résiliation de
un délai de quinze (15) jours a compter de la date d'émission en matiére de proteciion des données personnelles (ci-aprési'un des documents précités, sur leurs conséquences et leurs
de la facture. « Données Personnelles ;) et, notamment, le Reglemensuites, les Parties s'engagent a se rapprocher an de tenter
eguro een _l(L(JjE)2r71° Zollg/c?lé) du IPtafrlerr}ent eturc:peerg1 et de I_rechercgertune so,lu_tlgn grelalabller(%%r;t_ a toute actlct)n Sn
) " 5 i A u Conseil du’ 27 avril 2( « relatif a la protection des _justice pendant une période de trente ours a compter de
}_aactzlz?gﬁgndusglfeigh%gtgﬁzgm%rgtaeecsealllgéi: son adresse d personnes physiques a I'égard du traltemenpdes données ala réception d'une demande écrite adressée par une_lgame a
’ : caractere personnel et a la'libre circulation de ces données » l'autre Partie. Dans I'hypothese ou elles n'y Parwend[alent pas,
(ci-apres « RGPD »). tout litige ou contestation sera soumis a la compétence du
TRIBUNAL DE COMMERCE DE PARIS.

i _ N En particulier, chaque Partie traitera les Données Personnelles ) L

9.4 Pour tout paiement, le Client s'engage a donner le comme des informations con dentielles par nature et Article 19 : Clause de réserve de propriété
ge}alltd%stgmurest regIeglsi ne_cessaltresla slon mp&nﬂlpn. tAhmiquement en relationdalve% le chhamp g’appllication

efaut, imputera ledit paiement selon les modalités et des présentes CGV. Au-dela de ce champ dapplication,
le rang de son (‘:)hoixA Dans 'I)e cas d’un paiement global, le les Parties conviendront d'un accord de ptraitepnﬁ)ent des LES PRODUITS VENDUS NE DEVIENNENT LA PROPRIETE
détail des factures acquittées doit étre fourni sanssurco(t etDonnées Personnelles, le cas échéant, qui régira les roles etDU CLIENT QUA RECEPTION PAR GMP DE LINTEGRALITE
concomitamment au paiement e ectue. responsabilités de chacune selon les mogalités du RGPD. DU PAIEMENT, EN APPLICATION DE LARTICLE L.624-16 DU
CODE DE COMMERCE, SAUF CONVENTION PARTICULIERE
DEROGATOIRE CONCLUE ENTRE GMP ET LE CLIENT.

9.3 Le paiement anticipé ne donne droit a aucun escompte.

9.5 Le Client ne pourra procéder a aucune compensation, sauf
accord écrit et préalable de GMP. Toute compensation opérée
par le Client sans accord préalable de GMP sera considérée
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