MOULINS DE
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1 SITE DE PRODUCTION,

« Rien ne se perd, rien ne se crée, tout se transforme. »
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BLE TENDRE

Produit en grande
partie au Luxembourg.
Il est ensuite
transformé en farine de
qualité supérieure.

Utilisé pour produire de
la semoule, qui servira a
la fabrication de pates,
d’enrobage, de
desserts, de pain, etc.

-Lavoisier-

PRODUITS SPECIAUX

Produits sur mesure
mélangés et
élaborés en interne.




PRODUITS PREMIUM POUR
CHAQUE CONSOMMATEUR

PASTA - COUSCOUS - DESSERTS
APPLICATIONS TECHNIQUES

BISCUITERIE
APPLICATIONS TECHNIQUES

BOULANGERIE

FARINE

DE LUXE

pour pétisserie et cuisine

de
1008 sans grumeatx

. plisserie & cuisine
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#50g €

favorita

tamisage spécial
sans grumeaux
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Produits BIO

2 MOULINS CERTIFIES




LES MOULINS DE KLEINBETTINGEN
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> 100 > 130 000

hectares en agriculture produits agriculteurs tonnes de
contrdlée et raisonnée partenaires produits finis

L0 "

30 000 > 150 >30M >45 M

boulangeries euros investis depuis 2006 euros de chiffre d’affaires
partenaires

tonnes de stockage



QUI S’EXPORTE

EVOLUTION DU CHIFFRE

D’AFFAIRES

16 000 000

28 500 000

32500 000

41000 000
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DIVERSIFICATION
GEOGRAPHIQUE
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EVOLUTION DU NOMBRE
D’EMPLOYES
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SEGMENTATION

10%
20% Sons/pellets
Semoule/farine sac

5%

30% Autres farines
Semoule
vrac 5%
Retail
30%

Farine vrac
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-y ¢ Produire un pain et une farine de
B ,' qualité dans le respect de

. lenvironnement et des acteurs
économwes de la filiére agricole, telle
estla ﬁnahtéﬂmprogv;mme Produit
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AU MOULIN

Létzebuerger Wees, Miel & Brout

TOUTE UNE FILIERE ENGAGEE AUX CHAMPS ”ﬁ!
DANS LA CULTURE D’UN BLE DE — AP CHEZ VOTRE
DANS LE @ Q\ i BOULANGER

RESPECT DE LA PATISSIER

100% de blés de qualité boulangere cerifiés de culture raisonnée.
Tragabilité compléte du grain au pain.
agriculteurs engagés
Limitation de l'utilisation d’engrais et de produits phytosanitaires
Garantie sans épandage de boues d’épuration.
Zéro pesticides de stockage.
hectares cultlvés Circuits courts préservant I'environnement.
Inscrit dans un programme encourageant la biodiversité.
Juste rémunération de la filiere.

Controlé par un organisme indépendant et la Chambre d’Agriculture.

SeduCEiiian Du blé au pain, partenaires d’une filiere responsable.
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AVANTAGES D’UNE CULTURE

, DE BLE DUR AU LUXEMBOURG :
&w Diversification des cultures

Prix de revient historiguement supérieur au
blé tendre

Intégration potentielle au programme

/ « Produit du Terroir »
— Moulin local avec un besoin durable de
PLUS DE plus de 60 000 tonnes par an
600 TONNES

DE BLE DUR
RECOLTEES AU .
LUXEMBOURG
)
OBJECTIE 2020 : -
: - /™
"% RECOLTER - 4
s A » PLUS DE
1 000 TONNES
~ AU .

; ‘ ALUXEMBOURG‘ .
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LA PREMIERE GAMME DE
PRODUITS NATURELS
DE QUALITE,
EMBALLEE DANS UN
EMBALLAGE PRATIQUE




DE VOTRE ATTENTION

Moulins de Kleinbettingen S.A.
Rue du Moulin, 8

L-8380 KLEINBETTINGEN
Luxembourg

Tél. : (+352) 3984441  Fax: (+352) 39 60 73

www.mkmoulin.lu info@mkmoulin.lu



