
Au-delà de la farine, 
réussir ensemble …. 

 
 

Les Dubois, plus d’un siècle de passion meunière ! 
 
Meunier un jour, meunier toujours. L’histoire de ma famille est celle d’une passion meunière 
depuis 1914. Passion des blés, de la farine, du pain… Depuis 4 générations, nous écrasons du blé 
français en Hauts-de-France pour en faire de la farine de qualité et contribuer à l’alimentation 
saine des gens du Nord. 

5 valeurs nous font vibrer au quotidien : 

Ambition partagée. Entreprendre ensemble, c’est l’ambition que la Minoterie de Leforest 
partage avec ses collaborateurs, ses clients, artisans-boulangers et ses partenaires. En agissant 
ensemble, avec audace et réalisme, nous défendons le savoir-faire meunier local et la 
boulangerie artisanale.  

Tradition innovante. Le respect de la tradition est au cœur de la meunerie. Mais respecter la 
tradition n’empêche pas d’innover ! Pour maîtriser les risques, respecter la législation et assurer 
une parfaite sécurité alimentaire, la Minoterie se réinvente en permanence.                Nous 
travaillons aussi à l’innovation produits en répondant aux attentes des consommateurs et 
proposons régulièrement aux artisans-boulangers de nouveaux pains et de nouvelles recettes. 

Responsabilité. C’est à l’amour de la terre de mon Arrière-Grand-Père, Charles, agriculteur et 
meunier, de mes Grand-Père et Père, Louis et Bernard, meuniers, que je dois ce moulin qui 
nous permet de travailler aujourd’hui et satisfaire nos clients. Pour que l’histoire se perpétue, 
j’ai engagé la Minoterie dans une démarche RSE, Responsabilité Sociétale des Entreprises. 

Intégrité. Sans intégrité, il ne peut y avoir de confiance. Cette valeur est au cœur de notre 
relation avec nos clients, artisans-boulangers. Les hommes et les femmes de la Minoterie 
veulent vivre de manière authentique, sincère et honnête. Nos relations avec nos clients et 
fournisseurs sont basées sur la loyauté et les pratiques éthiques.  

Proximité. La Minoterie de Leforest est un moulin régional doté de structures courtes. Basée à 
proximité de nos clients, nous sommes à leur écoute. Réactifs, nous savons nous rendre 
disponibles chaque fois que nécessaire. Tous ensemble, les femmes et les hommes du 
moulin, nous partageons les mêmes exigences : le goût du travail bien fait, le sens du service 
et l’obsession de la satisfaction client. 
 
 

 
 
3 grains de blé, symboles de 3 engagements forts 
Au cœur de son logo, la Minoterie de Leforest a intégré un symbole : un O avec 3 grains de 
blé. Ces 3 grains de blé symbolisent nos 3 engagements. 
 

Développement régional.  
Farouchement attachée à notre région des Hauts-de-France, la famille Dubois a toujours 
défendu « le pain fait en nord » pour cultiver le « savoir-faire pain » régional, protéger 
l’environnement et préserver l’emploi local. La Minoterie de Leforest est une entreprise proche 



de ses clients : géographiquement (en moins d’une heure, nous sommes chez vous !) et 
humainement (quoi qu’il advienne, nous sommes à vos côtés !). La Minoterie favorise une 
politique d’achat responsable, locale ou nationale. 

Responsabilité sociale et environnementale 
Pour que l’histoire de la Minoterie continue dans le respect de la nature et des hommes, nous 
nous sommes engagés dans une démarche RSE sur la base de la démarche de l’AFNOR ISO 
26030. Concrètement, la Minoterie de Leforest répond désormais à une politique de 
développement durable qui repose sur 3 piliers principaux (économique, social et 
environnemental).   
Le  pilier économique en contribuant à la croissance de ses clients, artisans-boulangers, par la 
mise à disposition d’une gamme de solutions et de formations  pour améliorer leur savoir-faire 
technique et commercial; 
Le pilier social en investissant régulièrement pour améliorer les conditions de travail;  
Le pilier environnemental se traduit par : 

 un choix de blés majoritairement conformes à la norme « AFNOR NF V30-001 » 
(Bonnes pratiques de culture et de stockage à la ferme), une norme exigeante qui 
répond à la Charte de Production Agricole Française dont les objectifs  sont la qualité 
sanitaire et technologique, la protection de l’environnement et la transparence des 
pratiques ; 

 un stockage des blés sans insecticides ; 
 une diminution de l’empreinte carbone de l’approvisionnement des boulangers avec 

des camions qui roulent à l’Oléo 100, une énergie 100% végétale (colza) et 100% made 
in France ; 

 un tri et une valorisation des déchets. 

Qualité Santé et Sécurité du Consommateur 
 
Qualité Santé et Sécurité du Consommateur 
La Minoterie de Leforest s’engage à mettre tout en œuvre pour maîtriser efficacement les 
dangers liés à la sécurité alimentaire et fournir des produits finis sûrs pour la santé et la 
sécurité des consommateurs 
Ainsi, la Minoterie de Leforest met en œuvre un système de management de la Sécurité des 
Denrées Alimentaires (selon les référentiels FSSC 22 000 v5 , Filière Qualité Banette, FCA 
ovocom) notamment, par la mise en place, le suivie et l’amélioration des indicateurs de 
performance, qui s’appuie sur l’implication et la motivation de l’ensemble du personnel. La 
Minoterie de Leforest s’engage à respecter les lois, la réglementation en vigueur et toutes les 
exigences spécifiques de nos clients, à mettre à disposition toutes les ressources nécessaires et 
à assurer personnellement l’application,  l’évolution et l’amélioration de notre système de 
management. Ce système qualité constitue un facteur de reconnaissance auprès de nos 
clients mais aussi de différenciation concurrentielle. Il place la satisfaction client au centre de 
nos préoccupations.   
En parallèle de la satisfaction client, nous nous attachons à améliorer en permanence la 
qualité de vie au travail de nos forces vives. L’organisation du travail, la pénibilité et les relations 
sociales sont donc tout autant au cœur de nos réflexions et actions. 
C’est pour répondre à ces 2 objectifs (satisfaction client et qualité de vie au travail de notre 
équipe) que nous optimisons régulièrement le moulin dans son ensemble : de la réception 
du blé à sa livraison en passant par la production, l’ensachage et le stockage. 

 
Ensemble, au-delà de la farine,  

continuons à écrire  
notre histoire de nature  
et d’hommes engagés… 


