
Les beaux jours arrivent, avec leur 
lot d’envies de nouveautés, d’ani-
mations en boutique et d’idées 
pour dynamiser vos ventes. Entre 
nouveaux pains, outils pratiques, 
formations o� e� es et opérations 
commerciales, cette nouvelle édi-
tion de La Lettre de mon Moulin
vous accompagne pour préparer 
une saison pleine d’oppo� unités.

Olivier DUBOIS, Meunier
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À l’occasion de la Saint-Honoré, 
proposez à vos clients une animation 
simple et attractive qui met à 
l’honneur la Tradition Française au 
prix de la baguette. En complément, 
ils pourront pa� iciper à un jeu pour 
tenter de gagner 4 week-ends dans 
les Hauts-de-France.  Une belle 
façon de créer du trafic en boutique, 
de valoriser votre savoir-faire et 
d’ancrer votre communication dans 
le local, avec une opération prête à 
l’emploi.

La Garrimande :
une inclusion qui sent bon l’été

La Saint-Honoré :
un rendez-vous à 
faire vivre ensemble

CÔTÉ BOULANGERIE 
DES HAUTS-DE-FRANCE

Torsad� 
ap� i� � s

Pizzas

Pains - Snacking

Pour vos baguettes et pains d’été, la Garrimande, associée 
à de la farine tradition, ouvre de belles possibilités. Cette 
inclusion associe tomates, poivrons, herbes de Provence, 
basilic, origan et ail. Une solution toute simple pour ensoleiller 
vos créations. Disponible en seau de 3 kg.



Profitez de la Coupe du Monde 2026 (11 juin au 
19 juillet) pour créer l’événement dans votre 
boulangerie avec une opération attractive et 
facile à déployer. Le jeu permet à vos clients de 
tenter leur chance avec 101 cadeaux à gagner au 
grattage et 2 Nintendo Switch à rempo� er au tirage 
au so� . Une animation e� icace pour générer du 
trafic et soutenir vos ventes.

Un kit prêt à l’emploi e�  mis à votre disposition 
(cadeaux, déco), avec en plus 1 sac de farine 
Tradition Française et un livret de recettes Préfou 
o� e� s.

Commande du kit à passer
avant le 24 avril 2026.

Une vraie source d’inspiration 
pour enrichir votre o� re, varier 
les plaisirs et proposer à vos 
clients des idées gourmandes 
autour d’un produit convivial. 
Idéal pour une dégustation 
devant un match de foot !

Le moulin vous propose, en juin et en septembre, deux nouveaux � ages autour de 
la Tradition Française et de la T80 des Hauts-de-France (baguette, pain, mais aussi 
les déclinaisons possibles). Dans un format cou�  pensé pour les a� isans boulangers 
et leurs collaborateurs, ces � ages ont pour objectif d’aller à l’essentiel, de pa� ager 
les bons ge� es, de consolider les savoir-faire et de faciliter la pa� icipation des équipes.

« Tous fous de foot ! » :
une animation clé en main 
pour dynamiser vos ventes

En complément de vos commandes 
de kit foot, un livret Préfou o� e� 

Nouveaux � ages “Tradition Française” : 
un format plus cou� , plus pratique
Le moulin vous propose, en juin et en septembre, deux nouveaux � ages autour de 
la Tradition Française et de la T80 des Hauts-de-France (baguette, pain, mais aussi 

 pensé pour les a� isans boulangers 
objectif d’aller à l’essentiel, de pa� ager 

les bons ge� es, de consolider les savoir-faire et de faciliter la pa� icipation des équipes.

D U  1 1  J U I N  AU  1 9  J U I L L E T  2 0 2 6

101 CHANCES
DE GAGNER
AU GRATTAGE !

Le foot,
c’est meilleur avec
unPréfou !

Jeu avec obligation d’achat
Règlement sur www.minoterie-lefore� .fr

2 NINTENTO SWITCH 2
À GAGNER

ET 2 CHANCES AU TIRAGE !

en flashant
ce QR code

D U  1 1  J U I N  AU  1 9  J U I L L E T  2 0 2 6

1 ballon Replica,
20 maquillages,

20 si� lets,
60 jeux « spécial foot »

1 ticket à gratter
pour l’achat d’un 

produit sélectionné 
par votre boulanger*
*selon étiquettes en boulangerie

1 ballon Replica,1 ballon Replica,1 ballon Replica,1 ballon Replica,1 ballon Replica,

101 CHANCES
DE GAGNER
AU GRATTAGE !

Tous fous
de foot !

la
 p

iè
ce

g €€/kg

Tous fous
de foot !

LA SÉLECTION
DE VOTRE BOULANGER

D U  1 1  J U I N  A U  1 9  J U I L L E T  2 0 2 6

1 ballon Replica,
20 maquillages,
20 sifflets,
60 jeux « spécial foot »

GRATTEZ
ET TENTEZ
DE GAGNER

Tous fous
de foot !

DOMMAGE !Vous avez perdu

LA TRADITION
BOULANGÈRE
ET LA PASSION DU

PRÉFOU
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SUGGESTIONS 
DE GARNITURE 
  Pour 5 PRÉFOU

PRÉFOU à l’AIL :
400 g de beurre ramolli, 100 g d’ail, 
assaisonné de sel et de poivre

PRÉFOU PERSILLE :
400 g de beurre ramolli, 100 g d’ail, 10g d sel, 50 g de persil et du poivre

PRÉFOU AROMATIQUE :
400 g de tomates confites, 100 g d’oignons confits, 50 g de persil, 10g de sel et du poivre. Passer au robot coupe. Vous pouvez associer cette préparation avec une fine couche de pesto.

Dès que le pain est cuit, il est préférable de le sortir de sa barquette. Un fois refroidi, couper le pain en deux et appliquer la garniture de votre choix sur la partie basse du PRÉFOU. Refermer ensuite avec la partie haute.
Avant dégustation, il est nécessaire de passer le PRÉFOU 5 à 10 minutes dans un four traditionnel à 220-250°C

SUGGESTION 
DE PRÉSENTATION
Il est possible de 
pré-couper le PRÉFOU 
dans sa barquette 
pour la vente

BON À SAVOIR !
Vous avez la possibilité 
de stoker les PRÉFOU au 
congélateur. Pour cela, 
une fois les pains précuits
(12 min) et sortis du four, 
les laisser refroidir. Garnir 
ensuite le produit selon 
la recette de votre choix. 
Passer en surgélation et les 
stocker au congélateur.

Vous pourrez à la demande, 
sortir les PRÉFOU congelés 
et les chauffer 10 minutes 
au four.
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à l’ail, persil 
    et tomates séchée

à l’ail

INGRÉDIENTS POUR 2 PREFOU 
• 100 g + 75 g de beurre mou 
• une quinzaine de branches de persil plat 
• 2 gousses d’ail 
• 8 tomates séchées

Mettre 100 g de beurre dans un bol et 
75 g dans un autre. Puis le ramollir en le 
mélangeant à la cuillère sans le faire fondre.
Eplucher, dégermer et émincer finement les 
gousses d’ail. En mettre une dans chaque bol.
Ciseler les branches de persil plat 
et les répartir dans chaque bol. 
Mettre les tomates séchées dans le 
bol contenant le moins de beurre et 

mixer le contenu de ce bol jusqu’à 
obtention d’une « pâte » homogène
Bien mélanger chaque préparation. 
Couper des tranches dans les PREFOU 
sans aller jusqu’au bout (les tranches 
ne doivent pas être séparées). 
Tartiner chaque interstice des PREFOU avec le 
mélange (un mélange dans chaque PREFOU). 
Envelopper les PREFOU dans une 
feuille de papier aluminium et les 
déposer sur la plaque du four préchauffé 
à 180° ou la grille du barbecue
Faire cuire pendant 15 minutes à 180°
Finir de couper les tranches, 
servir tiède et… se régaler

INGRÉDIENTS 
• 100 g de beurre ramolli
• 2 gousses d’ail pressé
• ½cuillère à café de sel
• ½bouquet de persil haché
• ½bouquet de basilic haché
• Poivre au moulin
• Fines herbes pour décorer 
selon les goûts

Entailler le pain en tranches d’env. 1 cm 
d’épaisseur légèrement en biais. 
Placer sur la feuille d’aluminium. 
Beurre à l’ail: travailler le beurre en pommade. 
Ajouter l’ail, les herbes, le sel et le poivre et mélanger jusqu’à l’obtention d’une masse claire et aérée. 
Tartiner l’intérieur des tranches, emballer dans la feuille d’aluminium et cuire 8-10 min au barbecue ou au four réglé à 200°C (air chaud/chaleur tournante: 180°C). Décorer de fines herbes et servir chaud !

Le préfou - Recettes classiques
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Le Préfou

BON À SAVOIR !
Vous avez la possibilité 
de stoker les PRÉFOU au 

 Pour cela, 
précuits

(12 min) et sortis du four, 
les laisser refroidir. Garnir 
ensuite le produit selon 
la recette de votre choix. 
Passer en surgélation et les 
stocker au congélateur.

Vous pourrez à la demande, 
sortir les PRÉFOU congelés 
et les chauffer 10 minutes 



Après la Banette l’Originale, la 1900 Tradition et la 
Graines, une quatrième Banette s’in� alle peu à peu 
dans les habitudes : l’Henriette. Avec son bon goût de 
sarrasin et son caractère a� irmé, elle appo� e de la 
nouveauté à l’o� re tout en re� ant fidèle à l’exigence 
Banette. Pour accompagner son lancement, un kit de 
mise en avant e�  disponible.

Avec le retour des beaux jours, La Banette 
Pe� o - Pain d’été revient elle aussi sur le 
devant de la scène. Une référence de saison 
idéale pour appo� er de la fraîcheur à l’o� re, 
créer l’événement en boutique et donner 
à vos clients une bonne raison de revenir 
découvrir vos nouveautés. Disponible en 
sac de 10 kg.

Après une phase d’essai concluante avec les chau� eurs, le 
bon de livraison dématérialisé sera mis en place courant 
mai juin 2026. Ce nouvel outil permettra de suivre plus 
facilement vos livraisons, de repérer 
immédiatement toute anomalie et de 
simplifier l’archivage des bons. Un bon 
papier re� era toutefois possible pour 
les clients qui le souhaitent. Nous vous 
invitons à vérifier vos livraisons avec 
attention, à noter toute remarque 
utile et à bien renseigner le nom du 
signataire : une étape impo� ante 
pour garantir un traitement rapide 
et e� icace en cas d’éca� .
Pour en savoir plus :
minoterie-lefore� .fr

Pour continuer à dire haut et fo�  
notre attachement à une filière 
locale, nous vous proposons 
une s ignature  renouvelé e 
pour 2026 ! Des éléments de 
communication vous seront très 
bientôt proposés.

L’Henriette : la nouvelle � ar 
au goût bien trempé

CÔTÉ ARTISAN BOULANGER & BANETTE
La Banette Pe� o : 
le pain de l’été !

Le bon de livraison
dématérialisé arrive

Valorisons 
notre savoir-faire 
régional  !

facilement vos livraisons, de repérer 
immédiatement toute anomalie et de 
simplifier l’archivage des bons. Un bon 
papier re� era toutefois possible pour 
les clients qui le souhaitent. Nous vous 
invitons à vérifier vos livraisons avec 
attention, à noter toute remarque 
utile et à bien renseigner le nom du 
signataire : une étape impo� ante 
pour garantir un traitement rapide 

Ma farine est des
Hauts-de-France

LE LOCAL,
C’EST MA SIGNATURE



www.minoterie-leforest.fr >>
Suivez-nous sur les réseaux sociaux
et n’hésitez pas à liker et partager !

Les 8 et 29 juin, nous vous proposons deux 
journées de formation gratuites à Leforest. 
Le 8 juin, la journée sera consacrée à la vente 
additionnelle, au merchandising et aux bons 
réflexes pour mieux valoriser l’o� re en boutique. 
Le 29 juin, place à la maîtrise des prix de revient et 
des marges, avec des outils concrets pour piloter 
plus finement la 
r e n t a b i l i t é  d e 
votre activité. Les 
deux sessions ont 
lieu de 9 h à 17 h et 
sont limitées à 10 
pa� icipants.

Parce que l’expérience 
client se joue aussi dans 
la qualité de l’accueil , 
un guide de conseils en 
boutique est of fer t à 
tous les clients Banette. 
Un support utile pour 
rappeler les bons réflexes, 
harmoniser les pratiques 
et renforcer la qualité du 
conseil au quotidien.

B a n e t t e  l a n c e  u n  n o u v e a u  f o r m a t 
d’accompagnement : des webinaires gratuits, 
pensés pour répondre aux contraintes de temps 
des a� isans boulangers. Le principe e�  simple : 
un format accessible en ligne, sans déplacement, 
avec des conseils directement applicables 
au fournil comme en boutique. Les premières 
sessions po� eront sur l’hygiène, le recrutement et 
l’intégration, les fondamentaux du management, 
puis la communication et la ge� ion des conflits. 
Un replay e�  également prévu pour permettre à 
chacun de les suivre au bon moment.
Pour en savoir plus : https://pro.banette.fr/

Deux � ages Banette 
au moulin pour faire 
progresser vos équipes

Un guide d’accueil o� e�  
pour mieux recevoir 
et mieux conseiller

Les webinaires Banette : 
cou� s, concrets et o� e� s !

P o u r  r e n o u v e l e r 
l’inspiration au fil des 
saisons, le nouveau livret 
de recettes printemps-
été 2026 met à l’honneur 
des idées gourmandes, 
actuelles et faciles à 
valoriser en magasin. 
Un bon moyen d’animer 
l ’of fre et de nourrir 
la créativité de vos 
équipes.

Le livret recettes 
printemps-été 2026 arrive 
en boutique


