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Présentation rapide de la société



Notre actionnaire : le groupe 
familial Vilgrain

Sucre, farine et nutrition 
animale :

Gestion de complexes agro industriels 
dans la partie francophone de l’Afrique 

sub-Saharienne.

Expertise et production sous 
vides

Création et commercialisation de 
gammes sous vide premium à destination 
des hôtels, chaînes de restaurants,  
compagnies aériennes notamment pour 
le marché américain

Produits de boulangerie & 
restauration rapide

Création et le développement des 
réseaux Délifrance en Asie (cédé en 
2000) et de la Fromenterie en France
devenue depuis les Fromentiers

3

Nous concilions le meilleur 
de la tradition

et une recherche constante 
d’innovation

pour offrir des solutions 
conçues

pour les professionnels et 
adaptées

aux attentes des 
consommateurs



Notre expérience du « virage » vers le clean

Pourquoi ? : demande faite par les distributeurs d’aller le 
plus loin possible dans la mise au point de gammes pains 
& snacking offrant la garantie de produits naturels 

Comment ? : en identifiant les intervenants amonts 
capables de répondre à un cahier des charges très strict 
(voir plus loin) et les intégrer dans le processus de la 
chaine de production

Obstacles à franchir : rester dans la maîtrise de la 
transparence, de la qualité gustative et du prix…

Ainsi un travail a été fait sur une gamme de pains Bio dit 
filière et de snacking identifiée « clean label »



Une définition du label 

Clean Label : pour une alimentation de meilleure 
qualité, visant à remplacer les ingrédients 
dénaturés par des ingrédients naturels ; 
supprimer les additifs « à risques » ; être 
transparent avec le consommateur en réduisant 
la liste des ingrédients au strict minimum et lisible.



Le cahier des charges du pain Bio filière

Blé & Farine Fabrication des pains



Concrétisation de la gamme pain Bio

 Signature d’un partenariat avec 
un agriculteur & meunier régional

 Mise au point d’une gamme de 6 
formats différents

 Lancement réussi de la gamme 
dans une centaine de magasins 
pilotes et extension en cours sur 
plus de 300 magasins

 Travail en cours avec une société 
de développement d’une 
« blockchain » pour info 
consommateur via QR code par 
exemple



Extension de la démarche à une gamme snacking « clean »

Pour nos clients historiques et 
nouveaux, la filiale de produits 
snacking a engagé une démarche 
de mise au point de nouveaux 
produits et/ou duplication de 
produits existants dans une version 
dite clean qui garantie au 
consommateur à l’exemple du 
croque monsieur :

 un jambon sans sels nitrites et 
conservateurs

 Un emmental AOP en tranches

 Une béchamel nature faite dans 
nos ateliers de façon 
traditionnelle et sans aditifs



Quelques difficultés rencontrées

 Sourcing matières premières parfois difficile (insuffisance 
de l’offre, manque de transparence…)

 Mise au point des produits parfois longue et difficile 
(aucun adjuvants facilitateurs…) et procédés de 
fabrication à réajuster régulièrement 

 Marché certes demandeur mais pas forcément prêt à en 
accepter le prix…


