GAB TdF

Réalisée par le GAB IdF, cette liste donne visibilité sur les boulangers qui s’approvisionnent en blé bio
d’lle de France pour leur farine et qui souhaitent livrer la restauration collective.

Pain Bio 100% Tle-de-France

Ces boulangers utilisent des farines bio issues a 100% de blés bio cultivés en lle de France pour leurs gammes de
pains proposés a la restauration collective.
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Ces boulangers utilisent des farines bio issues en partie de blés bio franciliens pour leurs gammes de pains
proposés a la restauration collective. lls s’approvisionnent auprés de meuniers franciliens labellisés « Mangeons
local en lle de France bio ». Le % de blé bio francilien dans ces farines est défini chaque année en fonction de la
récolte : pour 2017-2018 il a été fixé a 25% minimum.
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N Boulangers bio d’fle-de-France souhaitant livrer la restauration collective

!

#RL du Chemin Neuf

PONTOISE

iFournil Briard
Grange a pain
Fle

MELUN

ETAMPES & Galene des pains

FONTAINEBLEAU
‘-ovaren DES

Mode d'approvisionnement
@ Pain « Mangeons local en IdF bio »

@ Pain Bio 100% IdF o 25 50 km

e type de sthucture

Paysan boulangenr : a la fois paysan, meunier et artisan boulanger, il cultive le blé bio qu’il écrase en farine
sur sa ferme afin de produire son pain bio. L’activité de meunerie et boulangerie reste a la ferme mais peut
parfois étre déléguée a un associé ou un salarié.

@Qnrtisan boulangen : il assure lui-méme le pétrissage de la pate, sa fermentation et sa mise en forme ainsi
que la cuisson du pain sur le lieu de vente au consommateur final ; les produits ne peuvent a aucun stade de la
production ou de la vente étre surgelés ou congelés.

‘Boulanger semi-industriel ow industriel : d’une taille plus importante que les boulangeries artisanales, les
boulangeries semi-industrielles et industrielles disposent d’équipements automatisés et d’'une équipe salariée
plus conséquente. lls sont capables de livrer de plus gros volumes.

e saviez - vous ?

Le pain semi-complet est meilleur pour la santé car
plus riche en fibres, minéraux et vitamines.

Plus rassasiant, vous pouvez diminuer la portion servie
jusqu’a 20% des recommandations du GEMRCN et faire
des économies en proposant un pain de meilleure
qualité nutritionnelle.

Il est important de le consommer en bio car une partie
de I'enveloppe du blé est présente, vous garantissez
alors un pain sans pesticides de synthése.

Adrien Léturgie — -078647 1259
Agriculteurs BIO dle-de-France — 01 84 83 01 85
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