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Teneur en protéine des blés : pilier incontournable

pour atteindre les attentes des clients de la filiere
14/10/16 - COMIFER - Paris

Fabrice Bourjot
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1 - Rappel sur les besoins blés de Moulins Soufflet
2 - Les attentes de nos clients

3 - La bataille de la protéine, enjeu majeur pour la
filiere
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Les besoins blés de Moulins

Soufflet
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LES BESOINS BLES DE MOULINS SOUFFLET

Consommation blé :

France = 1 080 000 T/an
Belgique = 330 000 T/an

classe de blés

de Bruxelles

‘:E

Moulin de Corbeil

Moulin de
Chatellerault
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Les attentes de nos clients farine
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DES CLIENTS AUX ATTENTES FORTES ET DIVERSIFIEES

/ 60% des e 20% des XY 20% des

ventes ventes ventes

e Qualité constante e Qualité de e Qualité de
de la farine panification panification
* Respect du * Respect d’un taux
cahier des de protéines

charges client

 Diversité des
applications
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LA QUALITE DES FARINES VIENT ESSENTIELLEMENT

DE LA QUALITE DES BLES RECUS AU MOULIN

Les facteurs de la qualité d'une farine

M la qualité des blés
regus

M l'incorporation
d'ingrédients

u 'adaptation du
process de mouture

i mouliNs
wid soUfflet CONFIDENTIEL | 12/10/2016 | 7
e




NN > >4 Y
\“‘ ," 0""" -
e

.77
La bataille de la protéine, enjeu

majeur pour la filiere blé
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LA PROTEINE DU BLE, LA FILIERE EN A BESOIN,

LA PREUVE EN IMAGES ...
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TENSION SUR LA PROTEINE : UNE DEMANDE EN HAUSSE

ET UNE OFFRE QUI S’EFFRITE
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ET HORS DE NOS FRONTIERES...
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LES SOURCES DE PROTEINES VALORISABLES
PAR MOULINS SOUFFLET
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LA PROTEINE INTERESSE EGALEMENT LES AUTRES DEBOUCHES

UTILISATION DU 8LE TENDRE FRANCAIS
(RECOLTE 2043} g%

20%

VERS IE

o
12>

4 mouUlLiNs SN
i soufflet CONFIDENTIEL | 12/10/2016 | 13




LA TENEUR EN PROTEINES, CLE D’ENTREE POUR LE MARCHE EXPORT
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B soufflet

NouUs valorisoNs les poteNtiels De la terre




