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N   otre alimentation a subi un bouleversement total ! Le marché a exigé de la 
praticité, de la facilité d’emploi, de l’hygiène mais aussi un prix toujours plus 
bas.

Ainsi les fabricants, les éleveurs, les transformateurs ont créé et développé 
des produits de plus en plus éloignés de leur modèle d’origine. Cela est 
tellement devenu la règle que le consommateur ne se rend même plus compte 
des dégâts que cette mauvaise alimentation exerce sur nos corps. Qu’elle est 
loin la conviction du philosophe grec Hippocrate : « Notre alimentation est 
notre première médecine ».

Mais surtout, le même consommateur ne sait plus à quoi ressemble la 
référence du produit qu’il mange !

AINSI le pain  ! Oui le pain a lui aussi subi la loi de la productivité, de 
l’aspect et de l’assortiment, du faux levain et de la tradition marketée. A 
force d’automatisation et de recherche de gain de temps, le pain a perdu 
conservation et goût !

Depuis plus de 40 ans, je suis un ardent défenseur des règles anciennes de 
la boulangerie et j’ai créé Pains & Tradition pour justement démontrer que la 
vraie Tradition du pain était possible dans notre monde moderne.

Notre production est basée sur la main de l’homme, sans automatisation ni 
programmation numérisée, sans artifices ni améliorants. Pains & Tradition est 
l’aboutissement de ces 20 années de patiente construction d’une éthique et 
d’une philosophie de qualité… sans compromis.

Voilà ma définition des pains que je vous invite à découvrir  : sain, naturel 
et bon !

EDITORIAL
JEAN KIRCHER

FONDATEUR

Partageons 
ensemble  
la passion 
du pain !

«

»
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L’INDICE GLYCÉMIQUE

Grâce à la longue fermentation de 
nos pâtes, nous arrivons à baisser 
l’indice glycémique de nos pains, 
ce qui nous permet d’obtenir un 
produit final digeste et agréable 
au goût tout en lui préservant une 
bonne conservation.

L’indice glycémique dépend de 
différents facteurs. Premièrement, 
du choix des variétés de blé pour 
la mouture qui par après se devra 
d’être douce sans échauffement 
sur pierres ou cylindres.

De plus, il faut toujours veiller à 
un bon équilibre eau-farine de la 
pâte. Finalement, un rôle important 
revient à la longue fermentation de 
la pâte, idéalement 2 à 3 heures 
avant façonnage.

LE GLUTEN 

Sauf pour les malades coeliaques, 
l’intolérance au gluten n’est sans 
doute que la conséquence indirecte 
de la non-tolérance à différentes 
erreurs de la boulangerie moderne.

Ainsi, on peut citer un mauvais 
équilibre eau-farine de la pâte. 
Une pâte trop sèche contient 
encore trop de molécules de farine 
non transformées et qui sont par 
définition indigestes.

Autre problème, les boulangers 
industriels sont pris par le temps 
et les temps de fermentation trop 
courts, voir réduits au minimum, font 
que les sucres ne sont pas métabo-
lisés et provoquent ballonements et 
mauvaises digestibilité. Le gluten n’y 
est pour rien.

Une bonne farine et un peu de 
savoir-faire : voilà le secret d’un 
bon pain !

LE BIO 

Bio logique et développé dura-
blement. « On récolte ce que l’on 
sème »

Pains & Tradition a travaillé très tôt 
les produits à base d’ingrédients 
biologiques. Ainsi, depuis de nom-
breuses années nous vous propo-
sons une gamme artisanale de petits 
pains, baguettes et pains BIO.

Provenant de 4 pays (France, Luxem-
bourg, Allemagne et Belgique) nos 
farines et nos graines sont intégra-
lement européennes avec une ex-
ception, le lin doré qui vient du Ka-
zakhstan.

Nous attachons une attention parti-
culière non seulement à la qualité de 
nos ingrédients mais également aux 
producteurs et leur façon de travail-
ler.

Parce que les deux éléments clés de 
notre métier sont la farine et le sa-
voir-faire à travers le moulin Kircher 
d’Ebersheim en Alsace, nous avons 
créé un relationnel fort avec les culti-
vateurs. Basé sur la confiance et la 
recherche permanente de la qualité, 
nous travaillons en partenariat et les 
conseillants par exemple sur les va-
riétés de semences.

C’est ainsi que Pains & Tradition 
pourra continuer à travailler des 
farines exceptionnelles, devenues 
rares. Un travail de fond qui s’inscrit 
dans la durée, comme le veut la 
tradition.

santé
 POINT 
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Slow veut dire lentement c’est-à-dire en prenant son temps. Or la fermentation 
est une affaire de temps !

Après 4 ou 5 heures de fermentation de la pâte en température ambiante (23-
24°) tous les fodmaps* ont disparu et l’indice glycémique du pain chute jusqu’à 
35-45 sur une échelle de 100 alors que quasiment tous les pains modernes ont 
un indice glycémique entre 65 et 86 ! Slow Baking est également la preuve d’une 
fermentation naturelle avec des levains de culture propre ou d’un dosage minime 
de levure (jusqu’à 10 fois moins qu’en boulangerie moderne).

Enfin, Slow Baking est une certification officielle réalisée par l’Institut de recherche 
des céréales de Detmold Allemagne - l’IGV, qui nous contrôle tous les ans et 
garantie :
›	 l’usage de vrais levains naturels
›	 l’interdiction de tout améliorant chimique ou de synthèse y compris les enzymes
›	 la fabrication manuelle et non automatisée de nos pains

C’est la seule certification au monde à donner au consommateur la garantie d’un 
pain bien fait en respectant les vraies règles de la boulangerie.

Pains & Tradition est certifié « Slow Baking » depuis 2004, c’est dire si notre 
engagement est ancien et authentique ! En 2006 nous avons été élu « Slow Baker 
de l’année » en Allemagne !!!

*Fodmaps: ce sont certains sucres que notre intestin grêle n’arrive pas à « digérer » et qui se retrouvent dans beaucoup d’aliments dont les céréales. Une 
étude australienne très sérieuse démontre que durant la fermentation des pâtes les fodmaps disparaissent au bout de 4 à 5 heures. Or la boulangerie 
moderne est capable de produire des pains en 1 à 2 heures et donc n’élimine pas lesdits fodmaps ! Chez Pains & Tradition il nous faut 7 à 8 heures pour 
fabriquer une bonne baguette ! Donc avec nos pains, pas de ballonnement ni digestion compliquée ni intolérance ! Le gluten est accusé à tort.

qu’est-ce que ça veut dire ?
SLOW BAKING
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Découvrez
NOTRE APPLICATION

Découvrez
NOTRE VIDÉO

Suivez-nous
FOLLOW  |  LIKE  |  SHARE

pains-tradition.com

média
PARLONS
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MODE D’EMPLOI
Gebrauchsanleitung - Instructions (for use) 

PRODUITS

CONSERVATION
Konservierung / Conservation 

DÉCONGÉLATION
Auftauzeit / Defrost time

PRÉCHAUFFAGE
Vorwärmen / Preheating

CUISSON
Backzeit / Baking time

PETITS PAINS
Brötchen / Rolls 

40g

-18°C
1 an 

(Jahr / year)

2°C – 6°C
2 jours 

(Tage / days)

15 Min 240-250°C 220-250°C
4 Min

PETITS PAINS
Brötchen / Rolls 

60g - 140g
15 Min 240-250°C 220-250°C

6-8 Min

PAINS
Brot / Bread
150g – 270g

30 Min 240-250°C 220-250°C
8-10 Min

PAINS
Brot / Bread

370g
30 Min 240-250°C 220-250°C

10-12 Min

PAINS
Brot / Bread

440g
60 Min 220°C 220-250°C

14-15 Min

PAINS
Brot / Bread

600g
60 Min 220°C 220-250°C

15-17 Min

PAINS
Brot / Bread

1kg – 2kg
60 Min 220°C 220-250°C

18-20 Min

-Chaque four est différent / Jeder Ofen funktioniert anders / Each oven works differently.
-Les températures affichées sont rarement exactes / Die angezeigten Temperaturen werden selten eingehalten / Indicated temperatures are rarely hold.
-Nos pains sont vivants / Unsere Brote (Produkte) sind lebendig! / Our breads are alive.
-Le volume et le poids du pain entraînent une adaptation de cuisson / Das Backprogramm muss dem Volumen und dem Gewicht entsprechend angepasst werden / The baking
program needs to be adapted to the volume and the weight.
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CONSERVATION
Konservierung / Conservation 

DÉCONGÉLATION
Auftauzeit / Defrost time

PRÉCHAUFFAGE
Vorwärmen / Preheating

CUISSON
Backzeit / Baking time

PETITS PAINS
Brötchen / Rolls 

40g

-18°C
1 an 

(Jahr / year)

2°C – 6°C
2 jours 

(Tage / days)

15 Min 240-250°C 220-250°C
4 Min

PETITS PAINS
Brötchen / Rolls 

60g - 140g
15 Min 240-250°C 220-250°C

6-8 Min

PAINS
Brot / Bread
150g – 270g

30 Min 240-250°C 220-250°C
8-10 Min

PAINS
Brot / Bread

370g
30 Min 240-250°C 220-250°C

10-12 Min

PAINS
Brot / Bread

440g
60 Min 220°C 220-250°C

14-15 Min

PAINS
Brot / Bread

600g
60 Min 220°C 220-250°C

15-17 Min

PAINS
Brot / Bread

1kg – 2kg
60 Min 220°C 220-250°C

18-20 Min

-Chaque four est différent / Jeder Ofen funktioniert anders / Each oven works differently.
-Les températures affichées sont rarement exactes / Die angezeigten Temperaturen werden selten eingehalten / Indicated temperatures are rarely hold.
-Nos pains sont vivants / Unsere Brote (Produkte) sind lebendig! / Our breads are alive.
-Le volume et le poids du pain entraînent une adaptation de cuisson / Das Backprogramm muss dem Volumen und dem Gewicht entsprechend angepasst werden / The baking
program needs to be adapted to the volume and the weight.

MODE D’EMPLOI
Gebrauchsanleitung - Instructions (for use) 

PRODUITS

CONSERVATION
Konservierung / Conservation 

DÉCONGÉLATION
Auftauzeit / Defrost time

PRÉCHAUFFAGE
Vorwärmen / Preheating

CUISSON
Backzeit / Baking time

PETITS PAINS
Brötchen / Rolls 

40g

-18°C
1 an 

(Jahr / year)

2°C – 6°C
2 jours 

(Tage / days)

15 Min 240-250°C 220-250°C
4 Min

PETITS PAINS
Brötchen / Rolls 

60g - 140g
15 Min 240-250°C 220-250°C

6-8 Min

PAINS
Brot / Bread
150g – 270g

30 Min 240-250°C 220-250°C
8-10 Min

PAINS
Brot / Bread

370g
30 Min 240-250°C 220-250°C

10-12 Min

PAINS
Brot / Bread

440g
60 Min 220°C 220-250°C

14-15 Min

PAINS
Brot / Bread

600g
60 Min 220°C 220-250°C

15-17 Min

PAINS
Brot / Bread

1kg – 2kg
60 Min 220°C 220-250°C

18-20 Min

-Chaque four est différent / Jeder Ofen funktioniert anders / Each oven works differently.
-Les températures affichées sont rarement exactes / Die angezeigten Temperaturen werden selten eingehalten / Indicated temperatures are rarely hold.
-Nos pains sont vivants / Unsere Brote (Produkte) sind lebendig! / Our breads are alive.
-Le volume et le poids du pain entraînent une adaptation de cuisson / Das Backprogramm muss dem Volumen und dem Gewicht entsprechend angepasst werden / The baking
program needs to be adapted to the volume and the weight.

d’emploi
 MODE 
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NOTRE SIGNATURE

La gamme Ardennaise

Ingrédients : Farine de blé, eau, farine d’épeautre, germe 
de blé, sel de Guérande, levure.

Ingredients : Wheat fl our, water, spelt fl our, wheat germ, 
salt from Guérande, yeast.

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Dinkelmehl, 
Weizenkeime, Salz aus Guérande, Hefe.

Packaging - 25 pieces per box - 32 boxes per pallet

GAMME ARDENNAISE

PAIN ARDENNAIS 200GR
200020

Ingrédients : Farine de blé, eau, farine d’épeautre, germe 
de blé, sel de Guérande, levure.

Ingredients : Wheat fl our, water, spelt fl our, wheat germ, 
salt from Guérande, yeast.

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Dinkelmehl, 
Weizenkeime, Salz aus Guérande, Hefe.

Packaging - 22 pieces per box - 32 boxes per pallet

ASS. BAGUETTES

BAGUETTE ARDENNAISE 270GR
400008

Ingrédients : Farine de blé, eau, farine d’épeautre, germe 
de blé, sel de Guérande, levure.

Ingredients : Wheat fl our, water, spelt fl our, wheat germ, 
salt from Guérande, yeast.

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Dinkelmehl, 
Weizenkeime, Salz aus Guérande, Hefe.

Packaging - 120 pieces per box - 48 boxes per pallet

GAMME ARDENNAISE

ARDENNAIS 40GR
505022

Ingrédients : Farine de blé, eau, farine d’épeautre, germe 
de blé, sel de Guérande, levure.

Ingredients : Wheat fl our, water, spelt fl our, wheat germ, 
salt from Guérande, yeast.

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Dinkelmehl, 
Weizenkeime, Salz aus Guérande, Hefe.

Packaging - 40 pieces per box - 32 boxes per pallet

STREET FOOD

DEMI BAGUETTE ARDENNAISE 150GR
420004

Ingrédients : Farine de blé, eau, farine d’épeautre, germe 
de blé, sel de Guérande, levure.

Ingredients : Wheat fl our, water, spelt fl our, wheat germ, 
salt from Guérande, yeast.

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Dinkelmehl, 
Weizenkeime, Salz aus Guérande, Hefe.

Packaging - 60 pieces per box - 32 boxes per pallet

GAMME ARDENNAISE

ARDENNAIS 120GR
520030

Ingrédients : Farine de blé, eau, farine d’épeautre, germe 
de blé, sel de Guérande, levure.

Ingredients : Wheat fl our, water, spelt fl our, wheat germ, 
salt from Guérande, yeast.

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Dinkelmehl, 
Weizenkeime, Salz aus Guérande, Hefe.

Packaging - 80 pieces per box - 32 boxes per pallet

GAMME ARDENNAISE

ARDENNAIS 80GR
515002
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Ingrédients : Farine de blé, eau, farine d’épeautre, germe 
de blé, sel de Guérande, levure.

Ingredients : Wheat fl our, water, spelt fl our, wheat germ, 
salt from Guérande, yeast. 

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Dinkelmehl, 
Weizenkeime, Salz aus Guérande, Hefe. 

Packaging - 5 pieces per box - 32 boxes per pallet

GAMME ARDENNAISE

PAIN ARDENNAIS 1 KG
200127

Ingrédients : Farine de blé, eau, farine d’épeautre, germe 
de blé, sel de Guérande, levure. 

Ingredients : Wheat fl our, water, spelt fl our, wheat germ, 
salt from Guérande, yeast. 

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Dinkelmehl, 
Weizenkeime, Salz aus Guérande, Hefe.

Packaging - 10 pieces per box - 32 boxes per pallet

GAMME ARDENNAISE

ARDENNAIS 600GR
200118

Ingrédients : Farine de blé, eau, farine d’épeautre, germe 
de blé, sel de Guérande, levure. 

Ingredients : Wheat fl our, water, spelt fl our, wheat germ, 
salt from Guérande, yeast. 

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Dinkelmehl, 
Weizenkeime, Salz aus Guérande, Hefe.

Packaging - 14 pieces per box - 32 boxes per pallet

GAMME ARDENNAISE

ARDENNAIS 440GR
200091

Ingrédients : Farine de blé, eau, farine d’épeautre, germe 
de blé, sel de Guérande, levure. 

Ingredients : Wheat fl our, water, spelt fl our, wheat germ, 
salt from Guérande, yeast.

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Dinkelmehl, 
Weizenkeime, Salz aus Guérande, Hefe. 

Packaging - 20 pieces per box - 32 boxes per pallet

GAMME ARDENNAISE

PAVE ARDENNAIS 350GR
200105

Ingrédients : Farine de blé bio, eau, farine d’épeautre bio, 
germe de blé bio, sel de Guérande, levure.

Ingredients : Organic wheat fl our, water, organic spelt 
fl our, organic wheat germ, salt from Guérande, yeast. 

Zusammensetzung : Weizenmehl Bio, Wasser, Dinkelmehl 
Bio, Weizenkeime Bio, Salz aus Guérande, Hefe.

Packaging - 14 pieces per box - 32 boxes per pallet

GAMME ARDENNAISE

ARDENNAIS BIO 440GR
450056

UE
FR-BIO-01 / LU-BIO-06

Ingrédients : Farine de blé, eau, farine d’épeautre, germe 
de blé, sel de Guérande, levure. 

Ingredients : Wheat fl our, water, spelt fl our, wheat germ, 
salt from Guérande, yeast. 

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Dinkelmehl, 
Weizenkeime, Salz aus Guérande, Hefe.

Packaging - 8 pieces per box - 32 boxes per pallet

GAMME ARDENNAISE

PAIN ARDENNAIS 800GR
200247
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UN SYMBOLE FRANCAIS

Un assortiment  
de différentes baguettes

Ingrédients : Farine de blé, eau, sel de Guérande, levure.

Ingredients : Wheat fl our, water, salt from Guérande, yeast.

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Salz aus 
Guérande, Hefe.

Packaging - 18 pieces per box - 32 boxes per pallet

ASS. BAGUETTES

BAGUETTE TRADITION 370GR
400054

Ingrédients : Farine de blé (Farine de blé, gluten de blé, farine 
de blé malté), Eau, Olive noire (3,9%) (Olive noire, Huile d’olive, 
Ail, Origan), Olive verte (3,9%) (Olive verte, Huile d’olive, Ail, 
Herbes aromatiques), Mélange tomate féta (3,8%) (Tomate, Féta, 
Herbe aromatiques, huile d’olive), Sel de Guérande, levure

Ingredients : Wheat fl our (Wheat fl our, Wheat gluten, Malted 
wheat fl our), Water, Black Olive (3,9%) (Black olive, oil olive, 
Garlic, Oregano), Green olive (3,9%) (Green olive, olive oil, garlic, 
aromatics herbs), Feta tomato Mix (3,8%) (Tomato, Feta, herbes 
aromatiques, oil olive), Sea salt from Guérande, yeast

Zusammensetzung : Weizenmehl (Weizenmehl, Weizengluten, 
Gemälzte Weizenmehl), Wasser, Oliven Schwarz (3,9%) (olive 
schwarz, Olivenöl, Knoblauch, Oregano), Grunen Oliven (3,9%)
 (Oliven Grün, Oliventresteröl, Knobauch, Kräuter), Tomate Feta 
Mix (3,8%) (Tomate, Feta, Kräuter, Olivenöl), Salz von Guérande, 
Hefe

Packaging - 22 pieces per box - 32 boxes per pallet

ASS. BAGUETTES

 BAGUETTE TOMATE FETA OLIVES 
270GR
400082

Ingrédients : Farine de blé, eau, sel de Guérande, levure.

Ingredients : Wheat fl our, water, salt from Guérande, yeast.

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Salz aus 
Guérande, Hefe.

Packaging - 15 pieces per box - 32 boxes per pallet

ASS. BAGUETTES

BAGUETTE CLASSIC 440GR
400038

Ingrédients : Farine de blé, eau, farine d’épeautre, germe 
de blé, sel de Guérande, levure.

Ingredients : Wheat fl our, water, spelt fl our, wheat germ, 
salt from Guérande, yeast.

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Dinkelmehl, 
Weizenkeime, Salz aus Guérande, Hefe.

Packaging - 22 pieces per box - 32 boxes per pallet

ASS. BAGUETTES

BAGUETTE ARDENNAISE 270GR
400008

Ingrédients : Eau, Farine de blé complète (29,4%), Farine 
de blé, Sel de Guérande, Levure 

Ingredients : Water, whole wheat fl our (29,4%), Wheat 
fl our, Sea salt from Guérande, yeast

Zusammensetzung : Wasser, Weizenvollkornmehl (29,4%), 
Weizenmehl, Salz von Guérande, Hefe

Packaging - 22 pieces per box - 32 boxes per pallet

ASS. BAGUETTES

BAGUETTE COMPLETE 270GR
400061

Ingrédients : Farine de blé, eau, sel de Guérande, levure.

Ingredients : Wheat fl our, water, salt from Guérande, yeast.

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Salz aus 
Guérande, Hefe.

Packaging - 22 pieces per box - 32 boxes per pallet

ASS. BAGUETTES

BAGUETTE TRADITION 270GR
400026

10 11



Ingrédients : Farine de blé bio, eau, sel de Guérande, 
levure. 

Ingredients : Organic wheat fl our, water, salt from 
Guérande, yeast. 

Zusammensetzung : Bio Weizenmehl, Wasser, Salz aus 
Guérande, Hefe. 

Packaging - 18 pieces per box - 32 boxes per pallet

ASS. BAGUETTES

BAGUETTE TRADITION BIO 370GR
700018

UE
FR-BIO-01 / LU-BIO-06

Ingrédients : Farine de blé biologique, Eau, Sel de 
Guérande, levure. 

Ingredients : Organic wheat fl our, water, salt from 
Guérande, yeast.

Zusammensetzung : Weizenmehl Bio, Wasser, Salz aus 
Guérande, Hefe.

Packaging - 22 pieces per box - 32 boxes per pallet

ASS. BAGUETTES

BAGUETTE TRADITION BIO 270GR
450055

UE
FR-BIO-01 / LU-BIO-06

Ingrédients : Farine de blé biologique, Eau, Mélange 
de graines biologiques (9,3%) (Graines de tournesol 
biologiques, Graines de lin doré biologiques, Graines de lin 
brun biologiques, Graines de pavot biologiques), Farine de 
seigle biologique, Sel de Guérande, Malt de seigle torréfi é 
biologique (0,5%), levure. 

Ingredients : Organic wheat fl our, Water, Organic mix 
seeds (9,3%) (organic sunfl owerseeds, Organic goden fl ax 
seeds, Organic brown fl ax seeds, Organic poppy seeds), 
Organic rye fl our, Sea salt from Guérande, Organic roasted 
rye malt fl our (0,5%), yeast. 

Zusammensetzung : Bio Weizenmehl, Wasser, Bio 
Mischung Samen (9,3%) (Bio Sonnenblume, Bio vergoldete 
Lein, Bio braune Lein, Bio Mohn), Bio Roggenmehl, Salz 
von Guérande, Roggenröstmalz bio (0,5%), Hefe. 

Packaging - 22 pieces per box - 32 boxes per pallet

ASS. BAGUETTES

BAGUETTE MALT CEREALES BIO 
270GR
450067

UE/NON UE
FR-BIO-01 / LU-BIO-06

Ingrédients : Farine de blé bio, eau, levain bio (farine de 
blé bio, eau), germe de blé bio, sel de Guérande, levure. 

Ingredients : Organic Wheat fl our, water, organic 
sourdough (organic wheat fl our, water), organic wheat 
germ, salt from Guérande, yeast. 

Zusammensetzung : Weizenmehl Bio, Wasser, Sauerteig 
Bio (Weizenmehl Bio, Wasser), Weizenkeime Bio, Salz aus 
Guérande, Hefe. 

Packaging - 18 pieces per box - 32 boxes per pallet

ASS. BAGUETTES

BAGUETTE 1760 BIO 370GR
400068

UE
FR-BIO-01 / LU-BIO-06

Ingrédients : Levain biologique (Farine de seigle complète 
bio, eau), Farine de blé biologique, Eau, Mélange de graines 
biologiques(8,4%) (Graines de tournesol biologiques, Graines de lin 
doré biologiques, Graines de lin brun biologiques, Graines de pavot 
biologiques), Farine de seigle biologique, Sel de Guérande, Levure. 
Pastille : Amidon de maïs biologique, fécule de pomme de terre 
biologique, poudre de cacao biologique, sucre biologique, caramel 
biologique.
Ingredients : Organic sourdough (Organic whole rye fl our, Water) 
Organic wheat fl our, Water, Organic mix seeds(8,4%) (Organic 
sunfl ower seeds, Organic golden fl ax seeds, Organic brown fl ax 
seeds, Organic poppy), Organic rye fl our, Sea salt from Guérande, 
Yeast. 
Wafer decoration : Organic corn starch, organic potato starch, 
organic cocoa powder, organic sugar, organic caramel.
Zusammensetzung : Bio Sauerteig (Bio Roggenvollkornmehl, 
Wasser) Bio Weizenmehl, Wasser, Bio Körnermischung(8,4%) (Bio 
Sonnenblumenkerne, Bio Leinsamen hell, Bio Leinsamen dunkel, Bio 
Mohn), Bio Roggenmehl, Salz von Guérande, Hefe. 
Opladen : Maisstärke Bio, Kartoffelstärkemehl Bio, Kakao Bio, 
Zucker Bio, Karamell Bio. 

Packaging - 22 pieces per box - 32 boxes per pallet

ASS. BAGUETTES

BAGUETTE CEREALES BIO 300GR
450064

UE/NON UE
FR-BIO-01 / LU-BIO-06

«

»

Le pain est 
le premier 
signe visible 
d’une bonne 
table
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NOS PETITS PAINS ENTRE 40G ET 110G

pour les fins gastronomes

Ingrédients : Farine de blé bio, eau, graines de courge bio 
(15,2%), farine d’épeautre bio (4,9%), sel de Guérande, 
germe de blé bio, levure.

Ingredients : Organic wheat fl our, water, organic pumpkin 
seed (15,2%), organic spelt fl our (4,9%), salt from 
Guérande, organic wheat germ, yeast.

Zusammensetzung : Weizenmehl Bio, Wasser, Kürbiskerne 
Bio (15,2%), Dinkelmehl Bio (4,9%), Salz aus Guérande, 
Weizenkeime Bio, Hefe.

Packaging - 120 pieces per box - 48 boxes per pallet

P.P. 30-150G

CARRE EPEAUTRE COURGE BIO 40GR
450016

UE
FR-BIO-01 / LU-BIO-06

Ingrédients : Farine de blé biologique, Eau, levain 
biologique (Farine de seigle complète biologique, Eau), 
Farine de seigle complète biologique, Sel de Guérande, 
Malt torréfi é biologique, levure

Ingredients : organic wheat fl our, Water, organic 
sourdough (Organic Whole rye fl our, Water), organic whole 
rye meal, Sea salt from Guérande, roasted malt fl our, yeast

Zusammensetzung : Bio Weizenmehl, Wasser, Bio 
Sauerteig (Bio Roggenvollkornmehl, Wasser), Bio 
Roggenvollkornmehl, Salz von Guérande, Roggenröstmalz, 
Hefe

Packaging - 120 pieces per box - 48 boxes per pallet

P.P. 30-150G

PETIT PAIN OPABROT BIO 40GR
450070

UE
FR-BIO-01 / LU-BIO-06

Ingrédients : Farine de blé biologique, Eau, Mélange 
de graines biologiques (12,3%) (Graines de tournesol 
biologiques, Graines de lin doré biologiques, Graines de 
lin brun biologiques, Graines de pavot biologiques), Sel de 
Guérande, Malt de seigle torréfi é biologique, Graines de 
nigelle biologiques, levure

Ingredients : Organic wheat fl our, Water, Organic mix 
seeds (12,3%) (organic sunfl owerseeds, Organic goden fl ax 
seeds, Organic brown fl ax seeds, Organic poppy seeds), 
Sea salt from Guérande, Organic roasted rye malt fl our, 
orgnic nigella seed, yeast

Zusammensetzung : Bio Weizenmehl, Wasser, Bio 
Mischung Samen (12,3%) (Bio Sonnenblume, Bio 
vergoldete Lein, Bio braune Lein, Bio Mohn), Salz von 
Guérande, Roggenröstmalz bio, Bio Nigella, Hefe

Packaging - 120 pieces per box - 48 boxes per pallet

P.P. 30-150G

LONGUET CEREALES GRIS BIO POINTU 
40GR
450077

UE/NON UE
FR-BIO-01 / LU-BIO-06

Ingrédients : Eau, farine de blé bio, farine de blé complète 
bio (23,2%), sel de Guérande, levure.

Ingredients : Water, organic wheat fl our, organic whole 
wheat meal (23,2%), salt from Guérande, yeast.

Zusammensetzung : Wasser, Weizenmehl Bio, 
Weizenvollkornmehl Bio (23,2%), Salz aus Guérande, Hefe.

Packaging - 120 pieces per box - 48 boxes per pallet

P.P. 30-150G

PETIT PAIN COMPLET BIO 40GR
450068

UE
FR-BIO-01 / LU-BIO-06

Ingrédients : Farine de blé biologique, Eau, Mélange 
de graines biologiques (15,7%) (Graines de tournesol 
biologiques, Graines de lin doré biologiques, Graines de lin 
brun biologiques, Graines de pavot biologiques), Farine de 
seigle biologique, Sel de Guérande, levure

Ingredients : organic wheat fl our, Water, Organic mix 
seeds (15,7%) (organic sunfl owerseeds, Organic goden fl ax 
seeds, Organic brown fl ax seeds, Organic poppy seeds), 
Organic rye fl our, Sea salt from Guérande, yeast

Zusammensetzung : Bio Weizenmehl, Wasser, Bio 
Mischung Samen (15,7%) (Bio Sonnenblume, Bio 
vergoldete Lein, Bio braune Lein, Bio Mohn), Bio 
Roggenmehl, Salz von Guérande, Hefe

Packaging - 120 pieces per box - 48 boxes per pallet

P.P. 30-150G

PETIT PAIN BIO MULTICEREALES 40GR
300087

UE/NON UE
FR-BIO-01 / LU-BIO-06

Ingrédients : Farine de blé bio, eau, sel de Guérande, 
levure.

Ingredients : Organic wheat fl our, water, salt from 
Guérande, yeast.

Zusammensetzung : Weizenmehl Bio, Wasser, Salz aus 
Guérande, Hefe.

Packaging - 120 pieces per box - 48 boxes per pallet

P.P. 30-150G

LONGUET BIO POINTUS 40GR
450072

UE
FR-BIO-01 / LU-BIO-06
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Ingrédients : Farine de blé, eau, farine d’épeautre, germe 
de blé, sel de Guérande, levure.

Ingredients : Wheat fl our, water, spelt fl our, wheat germ, 
salt from Guérande, yeast.

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Dinkelmehl, 
Weizenkeime, Salz aus Guérande, Hefe.

Packaging - 120 pieces per box - 48 boxes per pallet

P.P. 30-150G

ARDENNAIS 40GR
505022

Ingrédients : Farine de blé (farine de blé, gluten de blé, 
farine de blé malté), Eau, Mélange de graines (10,8%) 
(Graines de tournesol, Graines de lin doré, Graines de lin 
brun, Graines de pavot), Farine de seigle, Sel de Guérande, 
Malt torréfi é, Levure, Graines de nigelle (0,1%)

Ingredients : Wheat fl our (wheat fl our, wheat gluten, 
malted wheat fl our), Water, mix seeds (10,8%) (sunfl ower 
seeds, golden fl ax seeds, brown fl ax seeds, poppy), rye 
fl our, Sea salt from Guérande, Roasted malt fl our, Yeast, 
nigella seed (0,1%)

Zusammensetzung : Weizenmehl (Weizenmehl, 
Weizengluten, gemalzte Weizenmehl), Wasser, 
Körnermischung (10,8%) (Sonnenblumenkerne, Leinsamen 
hell, Leinsamen dunkel, Mohn), Roggenmehl, Salz von 
Guérande, geröstetes Malz, Hefe, Schwarkümmel (0,1%)

Packaging - 120 pieces per box - 48 boxes per pallet

P.P. 30-150G

PICOLO MULTICEREALES 40GR
505028

Ingrédients : Farine de blé (Farine de blé, gluten de blé, 
farine de blé malté), Eau, Olive noire (4,9%) (Olive noire, 
Huile d’olive, Ail, Origan), Olive verte (4,9%) (Olive verte, 
Huile d’olive, Ail, Herbes aromatiques), Huile d’olive, Sel de 
Guérande, levure

Ingredients : Wheat fl our (Wheat fl our, Wheat gluten, Malted 
wheat fl our), Water, Black Olive (4,9%) (Black olive, oil olive, 
Garlic, Oregano), Green olive (4,9%) (Green olive, olive oil, 
garlic, aromatics herbs), Olive oil, Sea salt from Guérande, 
yeast

Zusammensetzung : Weizenmehl (Weizenmehl, 
Weizengluten, Gemälzte Weizenmehl), Wasser, Oliven 
Schwarz (4,9%) (olive schwarz, Olivenöl, Knoblauch, 
Oregano), Grunen Oliven (4,9%) (Oliven Grün, 
Oliventresteröl, Knobauch, Kräuter), Olivenöl, Salz von 
Guérande, Hefe

Packaging - 120 pieces per box - 48 boxes per pallet

P.P. 30-150G

L’OLIVE 40GR
505007

Ingrédients : Farine de blé, eau, sel de Guérande, levure.

Ingredients : Wheat fl our, water, salt from Guérande, yeast.

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Salz aus 
Guérande, Hefe.

Packaging - 120 pieces per box - 48 boxes per pallet

P.P. 30-150G

PICOLO 40GR
505013

Ingrédients : Eau, Farine de blé, Farine de blé complète, 
Brisure de noix (10,3%), Sel de Guérande, levure

Ingredients : Water, Wheat fl our, wole wheat fl our, Walnut 
(10,3%), Sea salt from Guérande, yeast

Zusammensetzung : Wasser, Weizenmehl, 
Weizenvollkornmehl, Walnüsse (10,3%), Salz von 
Guérande, Hefe

Packaging - 120 pieces per box - 48 boxes per pallet

P.P. 30-150G

BOULE AUX NOIX 40GR
505001

Ingrédients : Farine de blé, eau, sel de Guérande, levure.

Ingredients : Wheat fl our, water, salt from Guérande, yeast. 

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Salz aus 
Guérande, Hefe.

Packaging - 120 pieces per box - 48 boxes per pallet

P.P. 30-150G

LONGUET 40GR
505012
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Ingrédients : Farine de blé, bière (15,5%), eau, farine de 
seigle, sel de Guérande, levure.

Ingredients : Wheat fl our, beer (15,5%), water, rye fl our, 
salt from Guérande, yeast.

Zusammensetzung : Weizenmehl, Bier (15,5%), Wasser, 
Roggenmehl, Salz aus Guérande, Hefe.

Packaging - 120 pieces per box - 48 boxes per pallet

P.P. 30-150G

PETIT PAIN A LA BIERE 40GR
520048

Ingrédients : Farine de blé, eau, farine de seigle, levain 
(5,6%) (farine de seigle complète, eau), sel de Guérande, 
levure.

Ingredients : Wheat fl our, water, rye fl our, sourdough 
(wholemeal rye, water) (5.6%), salt from Guérande, yeast.

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Roggenmehl, 
Sauerteig (5,6%) (Roggenvollkornmehl, Wasser), Salz aus 
Guérande, Hefe.

Packaging - 120 pieces per box - 48 boxes per pallet

P.P. 30-150G

CARRE LEVAIN 40GR
505036

Ingrédients : Farine de blé, Eau, Noisette (9,4%), Abricot 
(9,1%) (Abricot, Farine de riz), Sel de Guérande, levure

Ingredients : Wheat fl our, Water, Hazelnut (9,4%), Apricots 
(9,1%) (apricot, rice fl our), Sea salt from Guérande, yeast

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Haselnuss 
(9,4%), Aprikose (9,1%) (Aprikose, reismehl), Salz von 
Guérande, Hefe

Packaging - 120 pieces per box - 48 boxes per pallet

P.P. 30-150G

PETIT PAIN ABRICOT NOISETTE 40GR
200181

Ingrédients : Farine de blé (Farine de blé, gluten de blé, 
farine de blé malté), Eau, Mélange de graines (13,9%) 
(Graines de tournesol, Graines de lin doré, Graines de lin 
brun, Graines de pavot), Farine de seigle, Sel de Guérande, 
Graines de nigelle (0,3%), levure

Ingredients : Wheat fl our (Wheat fl our, Wheat gluten, 
Malted wheat fl our), Water, mix seeds (13,9%) 
(sunfl owerseeds, goden fl ax seeds, brown fl ax seeds, 
poppy seeds), rye fl our, Sea salt from Guérande, orgnic 
nigella seed (0,3%), yeast

Zusammensetzung : Weizenmehl (Weizenmehl, 
Weizengluten, Gemälzte Weizenmehl), Wasser, Mischung 
Samen (13,9%) (Sonnenblume, vergoldete Lein, braune 
Lein, Mohn), Roggenmehl, Salz von Guérande, Nigella 
(0,3%), Hefe

Packaging - 120 pieces per box - 48 boxes per pallet

P.P. 30-150G

LONGUET CEREALES 40GR
505054

Ingrédients : Farine de blé (Farine de blé, gluten de blé, 
farine de blé malté), Eau, Mélange de graines (9,9%) 
(Graines de tournesol, Graines de lin doré, Graines de 
lin brun, Graines de pavot, Graines de nigelle), Sel de 
Guérande, levure

Ingredients : Wheat fl our (Wheat fl our, Wheat gluten, 
Malted wheat fl our), Water, Mix seeds (9,9%) (sunfl ower 
seeds, golden fl ax seeds, Brown fl ax seeds, Poppy, 
Nigella), Sea salt from Guérande, yeast

Zusammensetzung : Weizenmehl (Weizenmehl, 
Weizengluten, Gemälzte Weizenmehl), Wasser, Mischung 
Samen (9,9%) (Sonnenblume, Vergoldete Lein, braune Lein, 
Mohn, Nigella), Salz von Guérande, Hefe

Packaging - 120 pieces per box - 48 boxes per pallet

P.P. 30-150G

BOULE GRAINE 40GR
505032

Ingrédients : Farine de blé (Farine de blé, gluten de blé, 
farine de blé malté), Eau, Figue (19,7%) (Figues, Farine 
de riz), Raisin (10,7%) (Raisin, Huile végétale), Farine de 
seigle, Sel de Guérande, levure

Ingredients : Wheat fl our (Wheat fl our, Wheat gluten, 
Malted wheat fl our), Water, fi g (19,7%) (fi g, rice fl our), 
Grape (10,7%) (grape, Vegetable oil), rye fl our, Sea salt 
from Guérande, yeast

Zusammensetzung : Weizenmehl (Weizenmehl, 
Weizengluten, Gemälzte Weizenmehl), Wasser, Feigen 
(19,7%) (Feigen, Reismehl), Rosinen (10,7%) (Rosinen, 
Pfl anzenöl), Roggenmehl, Salz von Guérande, Hefe

Packaging - 120 pieces per box - 48 boxes per pallet

P.P. 30-150G

MI FIGUE MI RAISIN 40GR
505093

Ingrédients : Farine de blé, Eau, Mélange de graines 
(14,3%) (Graines de tournesol, Graines de lin doré, Graines 
de lin brun, Graines de pavot), Farine de seigle, Sel de 
Guérande, levure

Ingredients : Wheat fl our (Wheat fl our, Wheat gluten, 
Malted wheat fl our), Water, mix seeds (14,3%) 
(sunfl owerseeds, goden fl ax seeds, brown fl ax seeds, 
poppy seeds), rye fl our, Sea salt from Guérande, yeast

Zusammensetzung : Weizenmehl (Weizenmehl, 
Weizengluten, Gemälzte Weizenmehl), Wasser, Mischung 
Samen (14,3%) (Sonnenblume, vergoldete Lein, braune 
Lein, Mohn), Roggenmehl, Salz von Guérande, Hefe

Packaging - 120 pieces per box - 48 boxes per pallet

P.P. 30-150G

MINI OMEGA 3 40GR
505049

14 15



Ingrédients : Farine de blé, eau, sel de Guérande, levure.

Ingredients : Wheat fl our, water, salt from Guérande, yeast.

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Salz aus 
Guérande, Hefe.

Packaging - 60 pieces per box - 48 boxes per pallet

P.P. 30-150G

PARISIEN 60GR
515006

Ingrédients : Eau, Farine de blé complète, Mélange de 
graines (16,0%) (Graines de tournesol, Graines de lin 
doré, Graines de lin brun, Graines de pavot), Farine de blé 
complète (15,8%), levain (Farine de seigle complète, Eau), 
Farine de seigle, Sel de Guérande, levure

Ingredients : Water, whole wheat fl our, mix seeds (16,0%) 
(sunfl owerseeds, goden fl ax seeds, brown fl ax seeds, 
poppy seeds), whole wheat fl our (15,8%), sourdough 
(Whole rye fl our, Water), rye fl our, Sea salt from Guérande, 
yeast

Zusammensetzung : Wasser, Weizenvollkornmehl, 
Mischung Samen (16,0%) (Sonnenblume, vergoldete 
Lein, braune Lein, Mohn), Weizenvollkornmehl (15,8%), 
Sauerteig (Roggenvollkornmehl, Wasser), Roggenmehl, 
Salz von Guérande, Hefe

Packaging - 60 pieces per box - 48 boxes per pallet

P.P. 30-150G

PETIT PAIN COMPLET CEREALES 60GR
505086

Ingrédients : Farine de blé, eau, sel de Guérande, levure.

Ingredients : Wheat fl our, water, salt from Guérande, yeast.

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Salz aus 
Guérande, Hefe.

Packaging - 80 pieces per box - 32 boxes per pallet

P.P. 30-150G

MINI BAGUETTE POINTUE 70GR
420038

Ingrédients : Farine de blé biologique, Eau, Mélange 
de graines biologiques (8,2%) (Graines de tournesol 
biologiques, Graines de lin doré biologiques, Graines de lin 
brun biologiques, Graines de pavot biologiques, Graines 
de nigelle biologiques), Farine de seigle biologique, Sel de 
Guérande, levure

Ingredients : Organic wheat fl our, Water, Organic mix 
seeds (8,2%) (organic sunfl owerseeds, Organic goden fl ax 
seeds, Organic brown fl ax seeds, Organic poppy seeds, 
orgnic nigella seed), Organic rye fl our, Sea salt from 
Guérande, yeast

Zusammensetzung : Bio Weizenmehl, Wasser, Bio 
Mischung Samen (8,2%) (Bio Sonnenblume, Bio vergoldete 
Lein, Bio braune Lein, Bio Mohn, Bio Nigella), Bio 
Roggenmehl, Salz von Guérande, Hefe

Packaging - 110 pieces per box - 32 boxes per pallet

P.P. 30-150G

PARISIEN CEREALES BIO GRAINES 
70GR
450025

UE/NON UE
FR-BIO-01 / LU-BIO-06

Ingrédients : Farine de blé bio, eau, sel de Guérande, 
levure.

Ingredients : Organic wheat fl our, water, salt from 
Guérande, yeast.

Zusammensetzung : Weizenmehl Bio, Wasser, Salz aus 
Guérande, Hefe.

Packaging - 90 pieces per box - 32 boxes per pallet

P.P. 30-150G

PETIT PAIN BLANC BIO 70GR
450007

UE
FR-BIO-01 / LU-BIO-06
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Ingrédients : Farine de blé, Eau, Graines de lin doré (6,2%), 
Graines de lin brun (6,2%), Graines de tournesol (1,6%), Sel 
de Guérande, levure

Ingredients : Wheat fl our, Water, gold linen seeds (6,2%), 
brown fl ax seeds (6,2%), sunfl ower seeds (1,6%), Sea salt 
from Guérande, yeast

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, vergoldeten 
Leinens (6,2%), braunen Leinens (6,2%), Sonnenblume 
(1,6%), Salz von Guérande, Hefe

Packaging - 80 pieces per box - 32 boxes per pallet

P.P. 30-150G

RUSTIC CEREALES OMEGA 3 80GR
505034

Ingrédients : Farine de blé (Farine de blé, gluten de blé, 
farine de blé malté), Eau, Farine de seigle, Mélange de 
graines (Graines de courge, Graines de lin brun, Graines de 
lin doré), Brisure de noix, Graines de tournesol, Raisin (Raisin, 
Huile végétale), Sel de Guérande, Graine de courge, Malt de 
seigle torréfi é, levure

Ingredients : Wheat fl our (Wheat fl our, Wheat gluten, Malted 
wheat fl our), Water, rye fl our, mix seeds (pumpkins seeds, 
brown fl ax seeds, golden fl ax seeds), Walnut, Sunfl ower 
seeds, Grape (Grape, Vegetable oil), Sea salt from Guérande, 
Pumpkin seeds, roasted rye malt fl our, yeast

Zusammensetzung : Weizenmehl (Weizenmehl, 
Weizengluten, Gemälzte Weizenmehl), Wasser, Roggenmehl, 
Mischung Samen (Kurbis, Leinsamen dunkel, Leinsamen hell), 
Walnüsse, Sonnenblume, Rosinen (Rosinen, Pfl anzenöl), Salz 
von Guérande, Kürbis, Roggenröstmalz, Hefe

Packaging - 80 pieces per box - 32 boxes per pallet

P.P. 30-150G

PETIT PAIN MUESLI 80GR
505050

Ingrédients : Farine de blé biologique, Eau, Graine de 
courge biologiques (4%), farine d’épeautre bio (6,3%), Sel 
de Guérande, germe de blé biologique, levure

Ingredients : organic wheat fl our, Water, Organic Pumpkin 
seeds (4%), organic spelt fl our (6,3%), Sea salt from 
Guérande, organic wheat germ, yeast

Zusammensetzung : Bio Weizenmehl, Wasser, Bio Kürbis 
(4%), Bio Dinkelmehl (6,3%), Salz von Guérande, bio 
Weizenkeime, Hefe

Packaging - 60 pieces per box - 32 boxes per pallet

P.P. 30-150G

EPEAUTRE COURGE BIO 110GR
300070

UE
FR-BIO-01 / LU-BIO-06

Ingrédients : Farine de blé (Farine de blé, gluten de blé, 
farine de blé malté), Eau, Figue (21,2%) (Figues, Farine de 
riz), Farine de seigle, Sel de Guérande, levure

Ingredients : Wheat fl our (Wheat fl our, Wheat gluten, 
Malted wheat fl our), Water, fi g (21,2%) (fi g, rice fl our), rye 
fl our, Sea salt from Guérande, yeast

Zusammensetzung : Weizenmehl (Weizenmehl, 
Weizengluten, Gemälzte Weizenmehl), Wasser, Feigen 
(21,2%) (Feigen, Reismehl), Roggenmehl, Salz von 
Guérande, Hefe

Packaging - 80 pieces per box - 32 boxes per pallet

P.P. 30-150G

PETIT PAIN FIGUES 80GR
200604

Ingrédients : Farine de blé, Eau, Graines de lin doré (1,8%), 
Graines de tournesol (1,8%), Graines de lin brun (1,8%), Sel 
de Guérande, levure

Ingredients : Wheat fl our (Wheat fl our, Wheat gluten, 
Malted wheat fl our), Water, gold linen seeds (1,8%), 
Sunfl ower seeds (1,8%), brown fl ax seeds (1,8%), Sea salt 
from Guérande, yeast

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, vergoldeten 
Leinens (1,8%), Sonnenblume (1,8%), braunen Leinens 
(1,8%), Salz von Guérande, Hefe

Packaging - 60 pieces per box - 32 boxes per pallet

P.P. 30-150G

RUSTIC CEREALES 110GR
420016

Ingrédients : Farine de blé, Eau, Noisette (11,2%), Abricot 
(10,9%) (Abricot, Farine de riz), Sel de Guérande, levure

Ingredients : Wheat fl our, Water, Hazelnut (11,2%), 
Apricots (10,9%) (apricot, rice fl our), Sea salt from 
Guérande, yeast

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Haselnuss 
(11,2%), Aprikose (10,9%) (Aprikose, reismehl), Salz von 
Guérande, Hefe

Packaging - 80 pieces per box - 32 boxes per pallet

P.P. 30-150G

PETIT PAIN ABRICOT NOISETTE 80GR
515045

«

»

S’engager 
pour la vraie 
Tradition du 
pain
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UNE SÉLECTION DE PAINS ENTRE 150G ET 350G

petit comité et convivialité

Ingrédients : Farine de blé, Eau, Farine de seigle, Brisure 
de noix (8,1%), Huile d’olive, Sel de Guérande, levure

Ingredients : Wheat fl our, water, rye fl our, walnut (7,2%), 
olive oil, salt from Guérande, yeast.

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Roggenmehl, 
Walnüsse (8,1%), Olivenöl, Salz von Guérande, Hefe

Packaging - 20 pieces per box - 32 boxes per pallet

P.P. 200-350G

PAVE NOIX 350GR
200104

Ingrédients : Farine de blé, Eau, Farine de seigle, levain 
(Farine de seigle complète, Eau), Sel de Guérande, levure

Ingredients : Wheat fl our, Water, Rye Flour, Sourdough 
(Whole Rye Flour, Water), Sea salt from Guérande, Yeast 

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Roggenmehl, 
Sauerteig (Roggenvollkornmehl, Wasser), Salz von 
Guérande, Hefe

Packaging - 25 pieces per box - 32 boxes per pallet

P.P. 200-350G

BAUERTBROT 200GR
200021

Ingrédients : Farine de blé, eau, farine d’épeautre, germe 
de blé, sel de Guérande, levure. 

Ingredients : Wheat fl our, water, spelt fl our, wheat germ, 
salt from Guérande, yeast.

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Dinkelmehl, 
Weizenkeime, Salz aus Guérande, Hefe. 

Packaging - 20 pieces per box - 32 boxes per pallet

P.P. 200-350G

PAVE ARDENNAIS 350GR
200105

Ingrédients : Eau, Farine de blé, farine d’épeautre, Farine 
de Khorasan complète, Levain Petit épeautre (Farine de 
petit épeautre, Eau), Farine de seigle complète, Farine de 
blé complète, Sel de Guérande, Levure

Ingredients : Water, Wheat fl our, spelt fl our, wholemeal 
Khorasan fl our, sourdough Small spelt (small spelt fl our, 
Water), whole rye meal, wole wheat fl our, Sea salt from 
Guérande, Yeast

Zusammensetzung : Wasser, Weizenmehl, Dinkelmehl, 
-Vollkornmehl aus Khorasan, -Sauerteig Dinkel 
(-Dinkelmehl, Wasser), Roggenvollkornmehl, 
Weizenvollkornmehl, Salz von Guérande, Hefe

Packaging - 29 pieces per box - 32 boxes per pallet

Selection de pain 150g - 350g

NUTRI - LEVAIN 200G
420069

Ingrédients : Eau, Farine de blé, Mélange de graines 
(15,4%) (Graines de tournesol, Graines de lin doré, Graines 
de lin brun, Graines de pavot, Graines de nigelle), Farine 
de seigle, Farine de blé, Sel de Guérande, levure

Ingredients : Water, Wheat fl our, Mix seeds (15,4%) 
(sunfl ower seeds, golden fl ax seeds, Brown fl ax seeds, 
Poppy, Nigella), rye fl our, wheat fl our, Sea salt from 
Guérande, Yeast

Zusammensetzung : Wasser, Weizenmehl, Mischung 
Samen (15,4%) (Sonnenblume, Vergoldete Lein, braune 
Lein, Mohn, Nigella), Roggenmehl, Weizenmehl, Salz von 
Guérande, Hefe

Packaging - 25 pieces per box - 32 boxes per pallet

Selection de pain 150g - 350g

PETIT CÉRÉALES 200G
420070

Ingrédients : Farine de blé (farine de blé, gluten de blé, 
farine de blé malté), Eau, Farine d’épeautre, Germe de blé, 
Sel de Guérande, Levure

Ingredients : Wheat fl our (wheat fl our, wheat gluten, 
malted wheat fl our), Water, Spelt fl our, Wheat germ, Sea 
salt from Guérande, Yeast

Zusammensetzung : Weizenmehl (Weizenmehl, 
Weizengluten, gemalzte Weizenmehl), Wasser, Dinkelmehl, 
Weizenkeime, Salz von Guérande, Hefe

Packaging - 40 pieces per box - 32 boxes per pallet

Selection de pain 150g - 350g

PAIN À PARTAGER 150G
420065
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Ingrédients : Farine de blé biologique, Eau, levain 
biologique (Farine de seigle complète biologique, Eau), 
Farine de seigle biologique, Sel de Guérande, Malt torréfi é 
biologique, Levure. 

Ingredients : Organic wheat fl our, Water, organic 
sourdough (Organic Whole rye fl our, Water), Organic rye 
fl our, Sea salt from Guérande, Organic roasted malt fl our, 
Yeast. 

Zusammensetzung : Bio Weizenmehl, Wasser, Bio 
Sauerteig (Bio Roggenvollkornmehl, Wasser), Bio 
Roggenmehl, Salz von Guérande, Roggenröstmalz bio, 
Hefe. 

Packaging - 20 pieces per box - 32 boxes per pallet

P.P. 200-350G

OPABROT BIO 350GR
300071

UE
FR-BIO-01 / LU-BIO-06

Ingrédients : Farine de blé (Farine de blé, gluten de blé, 
farine de blé malté), Eau, Tomate cerise (8,5%) (Tomate 
cerise, Huile de colza), Huile d’olive, Olive noire (4,2%) 
(Olive noire, Huile d’olive, Ail, Origan), Olive verte (4,2%) 
(Olive verte, Huile d’olive, Ail, Herbes aromatiques), Sel de 
Guérande, levure

Ingredients : Wheat fl our (Wheat fl our, Wheat gluten, Malted 
wheat fl our), Water, Cherry tomato (8,5%) (Cherry tomato, 
Colza oil), Olive oil, Black Olive (4,2%) (Black olive, oil olive, 
Garlic, Oregano), Green olive (4,2%) (Green olive, olive oil, 
garlic, aromatics herbs), Sea salt from Guérande, yeast

Zusammensetzung : Weizenmehl (Weizenmehl, 
Weizengluten, Gemälzte Weizenmehl), Wasser, Kirschtomate 
(8,5%) (Kischtomate, Rapsol), Olivenöl, Oliven Schwarz (4,2%) 
(olive schwarz, Olivenöl, Knoblauch, Oregano), Grunen Oliven 
(4,2%) (Oliven Grün, Oliventresteröl, Knobauch, Kräuter), 
Salz von Guérande, Hefe

Packaging - 18 pieces per box - 32 boxes per pallet

P.P. 200-350G

FOUGASSE TOMATE OLIVE 350GR
520076

Ingrédients : Farine de blé biologique, Eau, Graine de 
courge biologiques (14,8%), farine d’épeautre bio, Sel de 
Guérande, germe de blé biologique, levure. 

Ingredients : organic wheat fl our, Water, Organic Pumpkin 
seeds (14,8%), organic spelt fl our, Sea salt from Guérande, 
organic wheat germ, yeast. 

Zusammensetzung : Bio Weizenmehl, Wasser, Bio 
Kürbis (14,8%), Bio Dinkelmehl, Salz von Guérande, bio 
Weizenkeime, Hefe. 

Packaging - 20 pieces per box - 32 boxes per pallet

P.P. 200-350G

PAVE COURGE BIO 350GR
300054

UE
FR-BIO-01 / LU-BIO-06

Ingrédients : Farine de blé (Farine de blé, gluten de blé, 
farine de blé malté), Eau, Mélange de graines (10,0%) 
(graines de tournesol, graines de lin brun, graines de lin 
doré), Malt de seigle torréfi é (1,5%), Sel de Guérande, 
levure

Ingredients : Wheat fl our (Wheat fl our, Wheat gluten, 
Malted wheat fl our), Water, e seed mix (10,0%) (sunfl ower 
seeds, Brown fl ax, golden fl ax), roasted rye malt fl our 
(1,5%), Sea salt from Guérande, yeast

Zusammensetzung : Weizenmehl (Weizenmehl, 
Weizengluten, Gemälzte Weizenmehl), Wasser, 
Samenmischung (10,0%) (Sonnenblumen, braune Lein, 
golden Lein), Roggenröstmalz (1,5%), Salz von Guérande, 
Hefe

Packaging - 20 pieces per box - 32 boxes per pallet

P.P. 200-350G

PAVE MALT CEREALES 350GR
200624

Ingrédients : Farine de blé, Eau, Olive verte (20,8%) (Olive 
verte, Huile d’olive, Ail, Herbes aromatiques), Huile d’olive, 
Sel de Guérande, levure

Ingredients : Wheat fl our, Water, Green olive (20,8%) 
(Green olive, olive oil, garlic, aromatics herbs), Olive oil, 
Sea salt from Guérande, yeast

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Grunen Oliven 
(20,8%) (Oliven Grün, Oliventresteröl, Knobauch, Kräuter), 
Olivenöl, Salz von Guérande, Hefe

Packaging - 20 pieces per box - 32 boxes per pallet

P.P. 200-350G

PAVE OLIVE 350GR
200623

Ingrédients : Farine de blé biologique, Eau, Mélange 
de graines biologiques (14,7%) (Graines de tournesol 
biologiques, Graines de lin doré biologiques, Graines de 
lin brun biologiques, Graines de pavot biologiques), Farine 
de seigle biologique, Huile d’olive bio, Sel de Guérande, 
levure. 

Ingredients : organic wheat fl our, Water, Organic mix 
seeds (14,7%) (organic sunfl owerseeds, Organic goden 
fl ax seeds, Organic brown fl ax seeds, Organic poppy 
seeds), Organic rye fl our, Organic olive oil, Sea salt from 
Guérande, yeast. 

Zusammensetzung : Bio Weizenmehl, Wasser, Bio 
Mischung Samen (14,7%) (Bio Sonnenblume, Bio 
vergoldete Lein, Bio braune Lein, Bio Mohn), Bio 
Roggenmehl, Olivenöl bio, Salz von Guérande, Hefe. 

Packaging - 20 pieces per box - 32 boxes per pallet

P.P. 200-350G

PAVE MULTICEREALES BIO 350GR
300035

UE/NON UE
FR-BIO-01 / LU-BIO-06

Ingrédients : Farine de blé, Eau, Oignon blanc en lanière 
(5,3%), Sel de Guérande, levure

Ingredients : Wheat fl our, Water, Onion cut (5,3%), Sea salt 
from Guérande, yeast

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Zwiebel 
geschnitten (5,3%), Salz von Guérande, Hefe

Packaging - 18 pieces per box - 32 boxes per pallet

P.P. 200-350G

COURONNE OIGNON 300GR
200614

Ingrédients : Farine de blé, Eau, Cerneaux de noix (5,0%), 
Figue (5,0%) (Figues, Farine de riz), Farine de seigle, Sel de 
Guérande, levure

Ingredients : Wheat fl our, Water, Walnut (5,0%), fi g (5,0%) 
(fi g, rice fl our), rye fl our, Sea salt from Guérande, yeast

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Walnüss (5,0%), 
Feigen (5,0%) (Feigen, Reismehl), Roggenmehl, Salz von 
Guérande, Hefe

Packaging - 20 pieces per box - 32 boxes per pallet

P.P. 200-350G

PAVE FIGUES NOIX 350GR
200306

Ingrédients : Farine de blé, Eau, Abricot (10,7%) (Abricots, 
farine de riz), Noisette (10,7%), Sel de Guérande, Levure

Ingredients : Wheat fl our, Water, apricot (10,7%) (Apricot, 
Rice fl our), Hazelnut (10,7%), Sea salt from Guérande, 
Yeast

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Aprikose 
(10,7%) (Aprikose, Reismehl), Haselnüsse (10,7%), Salz von 
Guérande, Hefe

Packaging - 20 pieces per box - 32 boxes per pallet

P.P. 200-350G

PAVE ABRICOT NOISETTE 350GR
200609
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UNE SÉLECTION DE PAINS ENTRE 440G ET 1000G

pour une table familiale

Ingrédients : Farine de blé (Farine de blé, gluten de blé, 
farine de blé malté), Eau, Noisette (4,7%), Cerneaux de 
noix (4,7%), Farine de seigle, Raisin (4,7%) (Raisin, Huile 
végétale), Sel de Guérande, levure

Ingredients : Wheat fl our, Water, Hazelnut (4,7%), Walnut 
(4,7%), rye fl our, Grape (4,7%) (Grape, Vegetable oil), Sea 
salt from Guérande, yeast

Zusammensetzung : Weizenmehl (Weizenmehl, 
Weizengluten, Gemälzte Weizenmehl), Wasser, Haselnuss 
(4,7%), Walnüss (4,7%), Roggenmehl, Rosinen (4,7%) 
(Rosinen, Pfl anzenöl), Salz von Guérande, Hefe

Packaging - 14 pieces per box - 32 boxes per pallet

PAINS 440-850G

PAIN NOIX NOISETTES GRILLEES 
RAISINS 440GR

200221

Ingrédients : Farine de blé, eau, farine de seigle, levain 
(farine de seigle complète, eau), sel de Guérande, levure. 

Ingredients : Wheat fl our, water, rye fl our, sourdough 
(wholemeal rye, water), salt from Guérande, yeast. 

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Roggenmehl, 
Sauerteig (Roggenvollkornmehl, Wasser), Salz aus 
Guérande, Hefe. 

Packaging - 14 pieces per box - 32 boxes per pallet

PAINS 440-850G

CAMPAGNE 440GR
200126

Ingrédients : Farine de blé, eau, semoule de blé dur, huile 
d’olive, sel de Guérande, levure.

Ingredients : Wheat fl our, water, durum wheat semolina, 
olive oil, salt from Guérande, yeast.

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Hartweizengrieß, 
Oliven Öl, Salz aus Guérande, Hefe.

Packaging - 14 pieces per box - 32 boxes per pallet

PAINS 440-850G

CIABATTA ORIGINAL 440GR
200206

Ingrédients : Farine de blé (Farine de blé, gluten de blé, 
farine de blé malté), Eau, Sel de Guérande, levure.

Ingredients : Wheat fl our (Wheat fl our, Wheat gluten, 
Malted wheat fl our), water, Sea salt from Guérande, yeast.

Zusammensetzung : Weizenmehl (Weizenmehl, 
Weizengluten, Gemälzte Weizenmehl), Wasser, Salz von 
Guérande, Hefe.

Packaging - 14 pieces per box - 32 boxes per pallet

PAINS 440-850G

BATARD 440GR
200064

Ingrédients : Farine de blé (Farine de blé, gluten de blé, farine 
de blé malté), Eau, Farine de seigle, Noisette, Brisure de noix, 
Raisin (Raisin, Huile végétale), Figue (Figues, Farine de riz), 
Flocon d’avoine, Mélange de graines (Graines de tournesol, 
Graines de lin doré, Graines de lin brun, Graines de pavot), Sel 
de Guérande, Malt de seigle torréfi é, levure

Ingredients : Wheat fl our (Wheat fl our, Wheat gluten, Malted 
wheat fl our), Water, rye fl our, Hazelnut, Walnut, Grape (Grape, 
Vegetable oil), fi g (fi g, rice fl our), Wholemeal fl akes, mix seeds 
(sunfl owerseeds, goden fl ax seeds, brown fl ax seeds, poppy 
seeds), Sea salt from Guérande, roasted rye malt fl our, yeast

Zusammensetzung : Weizenmehl (Weizenmehl, Weizengluten, 
Gemälzte Weizenmehl), Wasser, Roggenmehl, Haselnuss, 
Walnüsse, Rosinen (Rosinen, Pfl anzenöl), Feigen (Feigen, 
Reismehl), Hafervollkornfl ocken, Mischung Samen (Sonnenblume, 
vergoldete Lein, braune Lein, Mohn), Salz von Guérande, 
Roggenröstmalz, Hefe

Packaging - 14 pieces per box - 32 boxes per pallet

PAINS 440-850G

PAIN MUESLI 440GR
200142
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Ingrédients : Eau, Farine de blé biologique, Farine de 
seigle biologique, Mélange de graines biologiques (11,7%) 
(Graines de tournesol biologiques, Graines de lin doré 
biologiques, Graines de lin brun biologiques, Graines 
de pavot biologiques), Sel de Guérande, Malt de seigle 
torréfi é biologique, levure.

Ingredients : Water, organic wheat fl our, Organic rye 
fl our, Organic mix seeds (11,7%) (organic sunfl owerseeds, 
Organic goden fl ax seeds, Organic brown fl ax seeds, 
Organic poppy seeds), Sea salt from Guérande, Organic 
roasted rye malt fl our, yeast. 

Zusammensetzung : Wasser, Bio Weizenmehl, Bio 
Roggenmehl, Bio Mischung Samen (11,7%) (Bio 
Sonnenblume, Bio vergoldete Lein, Bio braune Lein, Bio 
Mohn), Salz von Guérande, Roggenröstmalz bio, Hefe. 

Packaging - 14 pieces per box - 32 boxes per pallet

PAINS 440-850G

LE GRAND CEREALES BIO 500GR
300095

UE/NON UE
FR-BIO-01 / LU-BIO-06

Ingrédients : Farine de blé biologique, Eau, Mélanges 
de graines biologiques (10,5%) (Graines de tournesol 
biologiques, Graines de lin doré biologiques, Graines de lin 
brun biologiques, Graines de pavot biologiques), Farine de 
seigle biologique, Sel de Guérande, levure. 

Ingredients : organic wheat fl our, Water, Organic mix 
seeds (10,5%) (organic sunfl owerseeds, Organic goden fl ax 
seeds, Organic brown fl ax seeds, Organic poppy seeds), 
Organic rye fl our, Sea salt from Guérande, yeast. 

Zusammensetzung : Bio Weizenmehl, Wasser, Bio 
Mischung Samen (10,5%) (Bio Sonnenblume, Bio 
vergoldete Lein, Bio braune Lein, Bio Mohn), Bio 
Roggenmehl, Salz von Guérande, Hefe. 

Packaging - 14 pieces per box - 32 boxes per pallet

PAINS 440-850G

PAIN OMEGA 3 BIO 440GR
300043

UE/NON UE
FR-BIO-01 / LU-BIO-06

Ingrédients : Farine de blé biologique, Eau, Farine 
de seigle biologique, levain biologique (6,2%) (Farine 
de seigle complète biologique, Eau), Farine de seigle 
complète biologique, Sel de Guérande, levure. 

Ingredients : organic wheat fl our, Water, Organic rye fl our, 
organic sourdough (6,2%) (Organic Whole rye fl our, Water), 
organic whole rye meal, Sea salt from Guérande, yeast. 

Zusammensetzung : Bio Weizenmehl, Wasser, 
Bio Roggenmehl, Bio Sauerteig (6,2%) (Bio 
Roggenvollkornmehl, Wasser), Bio Roggenvollkornmehl, 
Salz von Guérande, Hefe. 

Packaging - 14 pieces per box - 32 boxes per pallet

PAINS 440-850G

ORGANIC PAVE LEVAIN 440GR
300007

UE
FR-BIO-01 / LU-BIO-06

Ingrédients : Eau, Farine de blé biologique, Farine de blé 
complète biologique, Noisette bio (2,7%), Cerneaux de 
noix bio (2,7%), Raisin biologique (2,7%) (Raisin bio, Huile 
végétale), Sel de Guérande, levure

Ingredients : Water, organic wheat fl our, Organic wole 
wheat fl our, Organic Hazelnut (2,7%), Organic Walnut 
(2,7%), Organic grape (2,7%) (Organic grape, Vegetable 
oil), Sea salt from Guérande, yeast

Zusammensetzung : Wasser, Bio Weizenmehl, Bio 
Weizenvollkornmehl, Halzelnuss bio (2,7%), Walnüss bio 
(2,7%), Rosinen bio (2,7%) (Rosinen bio, Pfl anzenöl), Salz 
von Guérande, Hefe

Packaging - 14 pieces per box - 32 boxes per pallet

PAINS 440-850G

PAIN D’AUTOMNE BIO 440GR
300094

UE
FR-BIO-01 / LU-BIO-06

Ingrédients : Farine de blé biologique, Eau, Mélange 
de graines biologiques(10,1%) (Graines de tournesol 
biologiques, Graines de lin doré biologiques, Graines de lin 
brun biologiques, Graines de pavot biologiques, Graines 
de nigelle biologiques), Farine de seigle biologique, Sel de 
Guérande, Levure. 

Ingredients : Organic wheat fl our, Water, Organic 
Mix seeds(10,1%) (Organic sunfl ower seeds, Organic 
golden fl ax seeds, Organic Brown fl ax seeds, Organic 
Poppy, Organic Nigella), Organic rye fl our, Sea salt from 
Guérande, Yeast. 

Zusammensetzung : Bio Weizenmehl, Wasser, Bio 
Mischung Samen(10,1%) (Bio Sonnenblume, Bio 
Vergoldete Lein, Bio braune Lein, Bio Mohn, Bio Nigella), 
Bio Roggenmehl, Salz von Guérande, Hefe. 

Packaging - 14 pieces per box - 32 boxes per pallet

PAINS 440-850G

PAIN MULTICEREALES BIO 440GR
300027

UE/NON UE
FR-BIO-01 / LU-BIO-06

Ingrédients : Farine de blé, Eau, Huile d’olive, Sel de 
Guérande, Coriandre (0,8%), Thym (0,8%), levure 

Ingredients : Wheat fl our, water, Olive oil, Sea salt from 
Guérande, Coriander (0,8%), Thyme (0,8%), yeast 

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Olivenöl, Salz 
von Guérande, Koriander (0,8%), Thymian (0,8%), Hefe

Packaging - 14 pieces per box - 32 boxes per pallet

PAINS 440-850G

PAIN CORIANDRE ET THYM 440GR
200618

Ingrédients : Farine de blé, Eau, levain (Farine de seigle 
complète, Eau), Farine de seigle, Sel de Guérande, Malt 
torréfi é, levure

Ingredients : wheat fl our, Water, sourdough (Whole rye 
fl our, Water), rye fl our, Sea salt from Guérande, roasted 
malt fl our, yeast

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Sauerteig 
(Roggenvollkornmehl, Wasser), Roggenmehl, Salz von 
Guérande, Roggenröstmalz, Hefe

Packaging - 12 pieces per box - 32 boxes per pallet

PAINS 440-850G

PAIN PAYSAN 600GR
200234

Ingrédients : Eau, Farine de blé biologique, Farine de blé 
complète biologique, Sel de Guérande, levure. 

Ingredients : Water, organic wheat fl our, Organic wole 
wheat fl our, Sea salt from Guérande, yeast. 

Zusammensetzung : Wasser, Bio Weizenmehl, Bio 
Weizenvollkornmehl, Salz von Guérande, Hefe. 

Packaging - 14 pieces per box - 32 boxes per pallet

PAINS 440-850G

PAIN INTEGRAL BIO 440GR
300073

UE
FR-BIO-01 / LU-BIO-06

Ingrédients : Farine de blé biologique, Eau, Graine de 
courge biologiques (5,8%), farine d’épeautre bio (5,3%), 
Sel de Guérande, germe de blé biologique, levure. 

Ingredients : organic wheat fl our (47,4%), Water, Organic 
Pumpkin seeds (5,8%), organic spelt fl our (5,3%), Sea salt 
from Guérande, organic wheat germ, yeast. 

Zusammensetzung : Bio Weizenmehl, Wasser, Bio Kürbis 
(5,8%), Bio Dinkelmehl (5,3%), Salz von Guérande, bio 
Weizenkeime, Hefe. 

Packaging - 14 pieces per box - 32 boxes per pallet

PAINS 440-850G

PAIN EPEAUTRE COURGE BIO 440GR
300021

UE
FR-BIO-01 / LU-BIO-06
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Ingrédients : Farine de blé bio, eau, sel de Guérande, 
levure. 

Ingredients : Organic wheat fl our, water, salt from 
Guérande, yeast. 

Zusammensetzung : Weizenmehl Bio, Wasser, Salz aus 
Guérande, Hefe.

Packaging - 12 pieces per box - 32 boxes per pallet

PAINS 440-850G

PAIN MOULE BLANC BIO 600GR
300082

UE
FR-BIO-01 / LU-BIO-06

Ingrédients : Farine de blé biologique, Eau, Huile de 
tournesol bio, Sucre de canne bio, Sel de Guérande, 
Poudre de lait bio, levure 

Ingredients : organic wheat fl our, water, Organic sunfl ower 
oil, Organic cane sugar, Sea salt from Guérande, Organic 
milk powder, yeast 

Zusammensetzung : Bio Weizenmehl, Wasser, 
Sonnenblumenöl bio, Rohrzucker bio, Salz von Guérande, 
Milchpulver bio, Hefe 

Packaging - 6 pieces per box - 32 boxes per pallet

PAINS 440-850G

PAIN DE MIE NATURE BIO 850GR
PAIN NON TRANCHÉ

700270

UE
FR-BIO-01 / LU-BIO-06

Ingrédients : Farine de blé biologique, Eau, levain 
biologique (Farine de seigle complète biologique, Eau), 
Farine de seigle biologique, Sel de Guérande, levure

Ingredients : organic wheat fl our, Water, organic 
sourdough (Organic Whole rye fl our, Water), Organic rye 
fl our, Sea salt from Guérande, yeast

Zusammensetzung : Bio Weizenmehl, Wasser, Bio 
Sauerteig (Bio Roggenvollkornmehl, Wasser), Bio 
Roggenmehl, Salz von Guérande, Hefe

Packaging - 12 pieces per box - 32 boxes per pallet

PAINS 440-850G

BAUERBROT BIO 600GR
300055

UE
FR-BIO-01 / LU-BIO-06

Ingrédients : Farine de blé (Farine de blé, gluten de blé, 
farine de blé malté), Eau, Huile d’olive, Semoule de blé 
dur, Sel de Guérande (1,5%), Romarin (0,4%), levure

Ingredients : Wheat fl our (Wheat fl our, Wheat gluten, 
Malted wheat fl our), Water, Olive oil, Durum wheat 
semolina, Sea salt from Guérande (1,5%), Rosemary (0,4%), 
yeast

Zusammensetzung : Weizenmehl (Weizenmehl, 
Weizengluten, Gemälzte Weizenmehl), Wasser, Olivenöl, 
Hartweizengreiss, Salz von Guérande (1,5%), Rosemarin 
(0,4%), Hefe

Packaging - 12 pieces per box - 32 boxes per pallet

PAINS 440-850G

FOCACCIA ROMARIN ET SEL DE 
GUERANDE 600GR

520012

«

»

NOUS 
PRODUISONS 

DES PAINS 
BONS, PROPRES 

ET JUSTES !

Ingrédients : Farine de blé, eau, farine d’épeautre, germe 
de blé, sel de Guérande, levure.

Ingredients : Wheat fl our, water, spelt fl our, wheat germ, 
salt from Guérande, yeast. 

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Dinkelmehl, 
Weizenkeime, Salz aus Guérande, Hefe. 

Packaging - 5 pieces per box - 32 boxes per pallet

GAMME ARDENNAISE

PAIN ARDENNAIS 1 KG
200127
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UNE SELECTION DE PAINS ET DE BUN’S

pour du street food chic

Ingrédients : Farine de blé bio, eau, sel de Guérande, 
levure.

Ingredients : Organic wheat fl our, water, salt from 
Guérande, yeast.

Zusammensetzung : Weizenmehl Bio, Wasser, Salz aus 
Guérande, Hefe.

Packaging - 40 pieces per box - 32 boxes per pallet

STREET FOOD

DEMI BAGUETTE TRADITION BIO 180GR
420037

UE
FR-BIO-01 / LU-BIO-06

Ingrédients : Farine de blé (Farine de blé, gluten de blé, 
farine de blé malté), Eau, Mélange de graines (2,8%) 
(Graines de tournesol, Graines de lin doré, Graines de lin 
brun, Graines de pavot), Sel de Guérande, Malt de seigle 
torréfi é, levure

Ingredients : Wheat fl our (Wheat fl our, Wheat 
gluten, Malted wheat fl our), Water, mix seeds (2,8%) 
(sunfl owerseeds, goden fl ax seeds, brown fl ax seeds, 
poppy seeds), Sea salt from Guérande, roasted rye malt 
fl our, yeast

Zusammensetzung : Weizenmehl (Weizenmehl, 
Weizengluten, Gemälzte Weizenmehl), Wasser, Mischung 
Samen (2,8%) (Sonnenblume, vergoldete Lein, braune Lein, 
Mohn), Salz von Guérande, Roggenröstmalz, Hefe

Packaging - 40 pieces per box - 32 boxes per pallet

STREET FOOD

DEMI BAGUETTE MULTICEREALES 
150GR
420002

Ingrédients : Farine de blé (Farine de blé, gluten de blé, 
farine de blé malté), Eau, Olive noire (2,6%) (Olive noire, 
Huile d’olive, Ail, Origan), Olive verte (2,6%) (Olive verte, 
Huile d’olive, Ail, Herbes aromatiques), Sel de Guérande, 
levure

Ingredients : Wheat fl our, Water, Black Olive (2,6%) (Black 
olive, oil olive, Garlic, Oregano), Green olive (2,6%) (Green 
olive, olive oil, garlic, aromatics herbs), Sea salt from 
Guérande, yeast

Zusammensetzung : Weizenmehl (Weizenmehl, 
Weizengluten, Gemälzte Weizenmehl), Wasser, Oliven 
Schwarz (2,6%) (olive schwarz, Olivenöl, Knoblauch, 
Oregano), Grunen Oliven (2,6%) (Oliven Grün, 
Oliventresteröl, Knobauch, Kräuter), Salz von Guérande, 
Hefe

Packaging - 40 pieces per box - 32 boxes per pallet

STREET FOOD

DEMI BAGUETTE 2 OLIVES 150GR
420006

Ingrédients : Farine de blé, eau, sel de Guérande, levure.

Ingredients : Wheat fl our, water, salt from Guérande, yeast.

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Salz aus 
Guérande, Hefe.

Packaging - 40 pieces per box - 32 boxes per pallet

STREET FOOD

DEMI BAGUETTE TRADITIONNELLE 
150GR
420001

Ingrédients : Farine de blé, eau, sel de Guérande, levure.

Ingredients : Wheat fl our, water, salt from Guérande, yeast.

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Salz aus 
Guérande, Hefe.

Packaging - 40 pieces per box - 32 boxes per pallet

STREET FOOD

PANINI 150GR
420045

Ingrédients : Farine de blé, eau, farine d’épeautre, germe 
de blé, sel de Guérande, levure.

Ingredients : Wheat fl our, water, spelt fl our, wheat germ, 
salt from Guérande, yeast.

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Dinkelmehl, 
Weizenkeime, Salz aus Guérande, Hefe.

Packaging - 40 pieces per box - 32 boxes per pallet

STREET FOOD

DEMI BAGUETTE ARDENNAISE 150GR
420004
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Ingrédients : Farine de blé (Farine de blé, gluten de blé, 
farine de blé malté), Eau, Beurre, Graines de lin doré 
(8,3%), Oeuf, Sucre, Levure, Gluten de blé (gluten de blé, 
farine de blé, poudre d’acérola), Sel de Guérande, Poudre 
de lait (0,9%)

Ingredients : Wheat fl our (Wheat fl our, Wheat gluten, 
Malted wheat fl our), Water, Butter, golden fl ax(8,3%), Egg, 
Sugar, Yeast, wheat gluten (wheat gluten, wheat fl our, 
acerola powder), Sea salt from Guérande, Milk powder 
(0,9%)

Zusammensetzung : Weizenmehl (Weizenmehl, 
Weizengluten, Gemälzte Weizenmehl), Wasser, Butter, 
vergoldeten Leinens(8,3%), Ei, Zucker, Hefe, Weizengluten 
(Weizengluten, Weizenmehl, Acerola Pulver), Salz von 
Guérande, Milchpulver(0,9%)

Packaging - 40 pieces per box - 32 boxes per pallet

STREET FOOD

PETIT PAIN AU LAIT BURGER LIN DORE 
130GR
600018

Ingrédients : Farine de blé, Eau, Semoule de blé dur, Huile 
d’olive, Flocons de pomme de terre, Sel de Guérande, 
Romarin (0,5%), levure

Ingredients : Wheat fl our, Water, Durum wheat semolina, 
Olive oil, potato fl akes, Sea salt from Guérande, Rosemary 
(0,5%), Yeast

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, 
Hartweizengreissv, Olivenöl, Kartoffelfl ocken logischen, 
Salz von Guérande, Rosmarin (0,5%), Hefe

Packaging - 40 pieces per box - 32 boxes per pallet

STREET FOOD

FOCACCIA 160G
420068

Ingrédients : Farine de blé (Farine de blé, gluten de blé, 
farine de blé malté), Eau, Graines de lin doré (7,2%), Sucre, 
Flocons de pomme de terre, Beurre, Levure, Gluten de 
blé (gluten de blé, farine de blé, poudre d’acérola), Sel de 
Guérande, Huile de tournesol, Poudre de lait

Ingredients : Wheat fl our (Wheat fl our, Wheat gluten, 
Malted wheat fl our), Water, golden fl ax(7,2%), Sugar, 
potato fl akes, Butter, Yeast, wheat gluten (wheat gluten, 
wheat fl our, acerola powder), Sea salt from Guérande, 
sunfl ower oil, Milk powder

Zusammensetzung : Weizenmehl (Weizenmehl, 
Weizengluten, Gemälzte Weizenmehl), Wasser, vergoldeten 
Leinens(7,2%), Zucker, Kartoffelfl ocken logische, Butter, 
Hefe, Weizengluten (Weizengluten, Weizenmehl, Acerola 
Pulver), Salz von Guérande, Sonnenblumenöl, Milchpulve

Packaging - 50 pieces per box - 32 boxes per pallet

STREET FOOD

BUN’S LIN DORE 90GR
520059

Ingrédients : Farine de blé, Eau, Semoule de blé dur, Huile 
d’olive, Flocons de pomme de terre, Sel de Guérande, 
Romarin (0,5%), levure

Ingredients : Wheat fl our, Water, Durum wheat semolina, 
Olive oil, potato fl akes, Sea salt fromGuérande, Rosemary 
(0,5%), Yeast

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, 
Hartweizengreissv, Olivenöl, Kartoffelfl ocken logischen, 
Salz von Guérande, Rosmarin (0,5%), Hefe

Packaging - 80 pieces per box - 32 boxes per pallet

STREET FOOD

FOCACCIA 90G
420067

Ingrédients : Farine de blé, Eau, Sel de Guérande, levure

Ingredients : Wheat fl our, water, Sea salt from Guérande, 
yeast

Zusammensetzung : Weizenmehl), Wasser, Salz von 
Guérande, Hefe

Packaging - 50 pieces per box - 32 boxes per pallet

STREET FOOD

HOT DOG 105GR
420023

Ingrédients : Farine de blé (Farine de blé, gluten de blé, farine de blé 
malté), Eau, Huile de tournesol, Lardon(5,2%) (Porc, sel, dextrose, 
épices, fumée), Flocons de pomme de terre, Emmental(4,1%) (Lait, 
Amidon de pomme de terre, Sel, Ferments lactiques, Présure), Sucre, 
Oignon blanc en lanière(1,3%), Levure, Gluten de blé (gluten de blé, 
farine de blé, poudre d’acérola), Sel de Guérande, Poudre de lait

Ingredients : Wheat fl our (Wheat fl our, Wheat gluten, Malted wheat 
fl our), Water, sunfl ower oil, Bacon(5,2%) (Pork, salt, dextrose, spices, 
smoke), potato fl akes, Emmental(4,1%) (Milk, Potato starch, Salt, Lactic 
ferments, Rennet), Sugar, Onion cut(1,3%), Yeast, wheat gluten (wheat 
gluten, wheat fl our, acerola powder), Sea salt from Guérande, Milk 
powder

Zusammensetzung : Weizenmehl (Weizenmehl, Weizengluten, Gemälzte 
Weizenmehl), Wasser, Sonnenblumenöl, Speck(5,2%) (Schweinefl eisch, 
Speisalz, Dextrose, Gewürze, Rauche), Kartoffelfl ocken logische, 
Emmentaler(4,1%) (Milch, Kartoffelstärke, Salz, Milchsäurebakterien, 
Lab), Zucker, Zwiebel geschnitten(1,3%), Hefe, Weizengluten 
(Weizengluten, Weizenmehl, Acerola Pulver), Salz von Guérande, 
Milchpulver

Packaging - 40 pieces per box - 32 boxes per pallet

STREET FOOD

BUN’S OIGNON LARDON EMMENTAL 
130GR
520175

Ingrédients : Farine de blé (Farine de blé, gluten de blé, 
farine de blé malté), Eau, Oeuf, Beurre, Sucre, Gluten de 
blé (gluten de blé, farine de blé, poudre d’acérola), Sel de 
Guérande, Levure, Poudre de lait

Ingredients : Wheat flour (Wheat flour, Wheat gluten, 
Malted wheat flour), Water, Egg, Butter, Sugar, wheat 
gluten (wheat gluten, wheat flour, acerola powder), Sea 
salt from Guérande, Yeast, Milk powder

Zusammensetzung : Weizenmehl (Weizenmehl, 
Weizengluten, Gemälzte Weizenmehl), Wasser, Ei, Butter, 
Zucker, Weizengluten (Weizengluten, Weizenmehl, Acerola 
Pulver), Salz von Guérande, Hefe, Milchpulver

Packaging - 60 pieces per box - 32 boxes per pallet

STREET FOOD

HOT-DOG 80G
520064

Ingrédients : Farine de blé (Farine de blé, gluten de 
blé, farine de blé malté), Eau, Oeuf, Sucre, Flocons de 
pomme de terre, Beurre, Levure, Huile de tournesol, Sel 
de Guérande, Gluten de blé (gluten de blé, farine de blé, 
poudre d’acérola), Poudre de lait

Ingredients : Wheat fl our (Wheat fl our, Wheat gluten, 
Malted wheat fl our), Water, Egg, Sugar,  potato fl akes, 
Butter, Yeast, Sunfl ower Oil, Sea salt from Guérande, 
wheat gluten (wheat gluten,  wheat fl our, acerola powder), 
Milk powder

Zusammensetzung : Weizenmehl (Weizenmehl, 
Weizengluten, Gemälzte Weizenmehl), Wasser, Ei, Zucker, 
Kartoffelfl ocken logische, Butter, Hefe, Sonnenblumenöl, 
Salz von Guérande, Weizengluten (Weizengluten, 
Weizenmehl,  Acerola Pulver), Milchpulver

Packaging - 50 pieces per box - 32 boxes per pallet

STREET FOOD

BUN’S 80GR
520155

Ingrédients : Farine de blé (Farine de blé, gluten de blé, 
farine de blé malté), Eau, Sel de Guérande, levure

Ingredients : Wheat fl our (Wheat fl our, Wheat gluten, 
Malted wheat fl our), water, Sea salt from Guérande, yeast

Zusammensetzung : Weizenmehl (Weizenmehl, 
Weizengluten, Gemälzte Weizenmehl), Wasser, Salz von 
Guérande, Hefe

Packaging - 40 pieces per box - 32 boxes per pallet

STREET FOOD

PAIN BAGNAT 150GR
515043
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Ingrédients : Farine de blé, Eau, Sucre, Beurre, Levain de 
blé (Farine de blé, Eau), Crème fraiche (Crème fraiche, 
Ferments lactiques), Levure, Poudre de lait, Lait, Sel de 
Guérande, Gluten de blé (gluten de blé, farine de blé, 
poudre d’acérola)

Ingredients : Wheat flour, Water, Sugar, Butter, wheat 
sourdough (wheat flour, Water), Fresh cream (Fresh cream, 
Lactic ferments), Yeast, Milk powder, Milk, Sea salt from 
Guérande, wheat gluten (wheat gluten, wheat flour, 
acerola pow)

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Zucker, Butter, 
Weizensauerteig (Weizenmehl, Wasser), Frische Sahne 
(Frische Sahne, Milchfermente), Hefe, Milchpulver, 
Milch, Salz von Guérande, Weizengluten (Weizengluten, 
Weizenmehl, Acerola Pulver)

Packaging - 7 pieces per box - 32 boxes per pallet

STREET FOOD

SANDO 700G
700276 «

»

 Le Street 
Food 
peut être 
bon, propre 
et juste !
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UNE SÉLECTION DE PAINS EN COCOTTE

des cocottes qui ont la cote

Ingrédients : Farine de blé, eau, farine d’épeautre, sel de 
Guérande, germe de blé, levure.

Ingredients : Wheat fl our, water, spelt fl our, salt from 
Guérande, wheat germ, yeast.

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Dinkelmehl, Salz 
aus Guérande, Weizenkeime, Hefe.

Packaging - 40 pieces per box - 32 boxes per pallet

STREET FOOD

REFILL NATURE 180GR
700250

Ingrédients : Farine de blé, Eau, bière (15,9%) (houblon, 
Malt, Levure), Farine de seigle, Sel de Guérande, levure

Ingredients : wheat fl our, Water, bier (15,9%) (Hops, malt, 
yeast), rye fl our, Sea salt from Guérande, yeast

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Beer (15,9%) 
(Hopfen, Malz, Hefe), Roggenmehl, Salz von Guérande, 
Hefe

Packaging - 40 pieces per box - 32 boxes per pallet

STREET FOOD

REFILL BIERE 180GR
700234

Ingrédients : Farine de blé, eau, levain (farine de seigle 
compète, eau), farine de seigle (10,3%), sel de Guérande, 
malt torréfi é.

Ingredients : Wheat fl our, water, sourdough (wholemeal 
rye, water), rye fl our (10,3%), salt from Guérande, roasted 
malt.

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Sauerteig 
(Roggenvollkornmehl, Wasser), Roggenmehl (10,3%), Salz 
aus Guérande, gerostetem Malz. 

Packaging - 40 pieces per box - 32 boxes per pallet

STREET FOOD

REFILL SEIGLE NATURE 180GR
700266
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UNE PROPOSITION DE DOUCEURS COMME ON LES AIME

pour les becs sucrés

Ingrédients : Farine de blé (Farine de blé, gluten de 
blé, farine de blé malté), Farine de blé, Beurre (Crème 
pasteurisée, ferments lactiques), Eau, sucre, oeuf, levure, 
Sel de Guérande, poudre de lait, jaune d’oeuf

Ingredients : Wheat fl our (Wheat fl our, Wheat gluten, 
Malted wheat fl our), wheat fl our, Butter (pasteurized 
cream, lactic ferments), Water, sugar, Egg, yeast, Sea salt 
from Guérande, Milk powder, Egg yolk

Zusammensetzung : Weizenmehl (Weizenmehl, 
Weizengluten, Gemälzte Weizenmehl), Weizenmehl, Butter 
(Pasteurisierte Sahne, Milchfermente), Wasser, Zucker, Ei, 
Hefe, Salz von Guérande, Milchpulver, Hühnereigelb

Packaging - 32 pieces per box - 60 boxes per pallet

DOUCEURS

CROISSANT NATURE 60GR
700104

Ingrédients : Farine de blé (Farine de blé, gluten de blé, 
farine de blé malté), Beurre (Crème pasteurisée, ferments 
lactiques), Eau, chocolat (4,5%) (sucre, pâte de cacao, 
beurre de cacao, arome naturel de vanille), sucre, Oeuf 
entier, levure, Sel de Guérande, poudre de lait

Ingredients : Wheat fl our (Wheat fl our, Wheat gluten, 
Malted wheat fl our), Butter (pasteurized cream, lactic 
ferments), Water, Chocolate (4,5%) (sugar, cocoa mass, 
cocoa butter, natural vanilla aroma), sugar, Egg, yeast, Sea 
salt from Guérande, Milk powder

Zusammensetzung : Weizenmehl (Weizenmehl, 
Weizengluten, Gemälzte Weizenmehl), Butter 
(Pasteurisierte Sahne, Milchfermente), Wasser, Schokolade 
(4,5%) (Zucker, Kakaomasse, Kakaobutter, natürliches 
Vanillearoma), Zucker, Ei, Hefe, Salz von Guérande, 
Milchpulver

Packaging - 36 pieces per box - 60 boxes per pallet

DOUCEURS

CROISSANT CHOCOLAT 40GR
700128

Ingrédients : Farine de blé (Farine de blé, gluten de blé, 
farine de blé malté), Beurre (Crème pasteurisée, ferments 
lactiques), Eau, chocolat (7,8%) (sucre, pâte de cacao, 
beurre de cacao, arome naturel de vanille), sucre, Oeuf 
entier, levure, Sel de Guérande, poudre de lait

Ingredients : Wheat fl our (Wheat fl our, Wheat gluten, 
Malted wheat fl our), Butter (pasteurized cream, lactic 
ferments), Water, Chocolate (7,8%) (sugar, cocoa mass, 
cocoa butter, natural vanilla aroma), sugar, Egg, yeast, Sea 
salt from Guérande, Milk powder

Zusammensetzung : Weizenmehl (Weizenmehl, 
Weizengluten, Gemälzte Weizenmehl), Butter 
(Pasteurisierte Sahne, Milchfermente), Wasser, Schokolade 
(7,8%) (Zucker, Kakaomasse, Kakaobutter, natürliches 
Vanillearoma), Zucker, Ei, Hefe, Salz von Guérande, 
Milchpulver

Packaging - 28 pieces per box - 60 boxes per pallet

DOUCEURS

CROISSANT CHOCOLAT 60GR
700103

Ingrédients : Farine de blé,eau Beurre, Sucre, Oeuf, 
Levure, Sel de Guérande, Poudre de lait 

Ingredients : Wheat fl our, Water, Butter, Sugar, Egg, Yeast, 
Sea salt from Guérande, Milk powder

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Butter, Zucker, 
Ei, Hefe, Salz von Guérande, Milchpulver

Packaging - 40 pieces per box - 60 boxes per pallet

DOUCEURS

CROISSANT NATURE 40GR
700127
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Ingrédients : Farine de blé, Farine de blé, Oeuf entier, 
Beurre (Crème pasteurisée, ferments lactiques), Lait, sucre, 
levain (Farine de seigle complète, Eau), levure, Sel de 
Guérande

Ingredients : Wheat fl our, Wheat fl our (Wheat fl our, Wheat 
gluten, Malted wheat fl our), Egg, Butter (pasteurized 
cream, lactic ferments), milk, sugar, sourdough (Whole rye 
fl our, Water), yeast, Sea salt from Guérande

Zusammensetzung : Weizenmehl, Weizenmehl, Ei, Butter 
(Pasteurisierte Sahne, Milchfermente), Milch, Zucker, 
Sauerteig (Roggenvollkornmehl, Wasser), Hefe, Salz von 
Guérande

Packaging - 32 pieces per box - 60 boxes per pallet

DOUCEURS

BRIOCHE TOM POUCE 70GR
200081

Ingrédients : Farine de blé (Farine de blé, gluten de 
blé, farine de blé malté), Oeuf entier, Beurre (crème 
pasteurisée, ferments lactiques), Lait, Sucre, Eau, Levure, 
Sel de guérande, Gluten de blé (gluten de blé, farine de 
blé, poudre d’acérola)

Ingredients : Wheat fl our (Wheat fl our, Wheat gluten, 
Malted wheat fl our), Egg, Butter (pasteurized cream, 
lactic ferments), Milk, Sugar, Water, Yeast, Sea salt from 
Guérande, Wheat gluten (wheat gluten, wheat fl our, 
acerola powder)

Zusammensetzung : Wheat fl our (Wheat fl our, Wheat 
gluten, Malted wheat fl our), Egg, Butter (pasteurized 
cream, lactic ferments), Milk, Sugar, Water, Yeast, Sea salt 
from Guérande, Wheat gluten (wheat gluten, wheat fl our, 
acerola powder)

Packaging - 7 pieces per box - 32 boxes per pallet

DOUCEURS

BRIOCHE 440GR
600026

Ingrédients : Farine de blé, eau, beurre, œuf, sucre, sel de 
Guérande, levure, poudre de lait (0,9%).

Ingredients : Wheat fl our, water, butter, egg, sugar, salt 
from Guérande, yeast, milk powder (0,9%). 

Zusammensetzung : Weizenmehl, Wasser, Butter, Ei, 
Zucker, Salz aus Guérande, Hefe Milchpulver (0,9%).

Packaging - 120 pieces per box - 48 boxes per pallet

DOUCEURS

PETIT PAIN AU LAIT 30GR
600016
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