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Les fétes de fin d'année constituent un moment clé de
votre activité, ou I'exigence et I'excellence artisanale
subliment les tables de réveillon de vos clients.

Pour vous épauler dans cette période,
le Moulin de Rivieres — Pyrénées Farines vous présente
son Catalogue de Noél 2026.

Congu pour optimiser votre organisation et stimuler
vos ventes en boutique, ce guide réunit des solutions
concretes et adaptées a vos besoins :

Une sélection de farines : notre pain de Noél Solara aux
saveurs orientales, la nouvelle Meule T110 Pyrénéenne,
le Mai's Gascon, le pavé d'Octave ainsi qu'une sélection
compléte de farines.

Le phénomene festif : une offre clé en main autour du
véritable Panettone artisanal (farine, fruits, moules,
piques de retournement, recettes, étiquetage et
emballages premium).

La communication de votre fournil : vos dépliants et
bons de commande de fétes personnalisés, vos
animations pour I'Epiphanie, ainsi que des remises
exclusives liées a vos engagements farines.

Service commercial Tél. 05 63 41 73 71 - #BlésetfarinesdOccitanieGascogne - www.moulinderivieres-tarn.fr @ ® ®



L indispensuble deplant des folos

3 superbes modeles pour afficher votre savoir-faire
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1) CIEL DE FETES 2) BALADE ENNEIGEE 3) FLOCON CACAO

%M {W m Présentez votre gamme de pains
% m Sublimez vos bdches de Noél : Signatures et Classiques
4& ”m& WM-Mﬁ m Développez votre gamme traiteur sucrée/salée

m Communiquez sur vos horaires d'ouvertures

Service commercial Tél. 05 63 41 73 71 - #BlésetfarinesdOccitanieGascogne - www.moulinderivieres-tarn.fr @ ® ®



POUR CHAQUE COMMANDE J
DE DEPLIANTS VOS BONS DE [y
COMMANDE OFFERTS !

En quantité égale. Modeéle unique 13,5 x 28 cm.

Service commercial Tél. 05 63 41 73 71 - #BlésetfarinesdOccitanieGascogne - www.moulinderivieres-tarn.fr @ ® ®



1) CIEL DE FETES %;gg
Une esthétique festive et premium w ;%:

Le contraste entre le bleu nuit profond et les lettrages or
apporte une touche d'élégance immeédiate.

Les illustrations soignées (boules de Noél, flocons,
silhouette de cerf) plongent directement la clientele
dans I'ambiance des réveillons.

MOULIN DE RIVIERES - #BlésetfarinesdOccitanieGascogne
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Al OUVERT 409X14 CM




SIS0 CON ey

Une identité visuelle moderne et gourmande

'assocliation des tons chocolat, creme et biscuit évoque
immeédiatement I'univers du fournil, du cacao et des
patisseries généreuses. En couverture, le grand flocon
geometrique stylisé modernise les codes traditionnels de Noél
avec une touche graphique épuree.

MOULIN DE RIVIERES - #BlésetfarinesdOccitanieGascogne
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POUR L'EPIPHANIE PERSONNALISEZ

% & REINES

VOUS-MEME VOTRE JEU CONCOURS
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Détail du kit Epiphanie

)

x1 x500 | x1000 x1 x1
Urne Bons de Chevalets de Affiches
25x25x25 cm participation comptoir A4 lots 40x60 cm

Service commercial Tél. 05 63 41 73 71 - #BlésetfarinesdOccitanieGascogne - www.moulinderivieres-tarn.fr @ ® ®
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OFFRE Offres valables
exclusivement sur notre

resuge

sélection de farines

entre le 1 Novembre

et le 31 Décembre 2026.
Offres non-cumulables.
Voir conditions aupres de
votre commercial.

qtx de farine

(voir liste pages suivantes)

-10%

sur vos dépliants - FARINE R(jw T45

Gru‘au de‘haute mouture pour
viennoiserie & Pétisserie
Cette farine fabri
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NOTRE PAIN DE NOEL 2026

Solara

Une mie généreuse aux accents d'Orient,
ou la douceur des dattes, des abricots

et des écorces d'orange se méle au
croquant des amandes, des noisettes et
des pistaches, avec une subtile touche
de cacao.

Légerement toasté, ce pain sublime
le foie gras et les fromages persillés,
accompagne a merveille un tajine
d'agneau et se savoure simplement
beurré au petit-déjeuner.

m Sac de 10 kg

Service commercial Tél. 05 63 41 73 71 - #BlésetfarinesdOccitanieGascogne - www.moulinderivieres-tarn.fr @ ® ®



NOUVEAUTE 2026

Une farine de tradition frangaise écrasée
sur meule de pierre, idéale pour réussir
des pains complets aux saveurs subtiles
comme des pains de campagne au
caractere rustique et typé.

Les pains issus de cette farine
accompagnent a merveille les plateaux
de fromages affinés, les charcuteries de
terroir et les plats mijotés.

m Sac de 25 kg

r*h

Service commercial Tél. 05 63 41 73 71 - #BlésetfarinesdOccitanieGascogne - www.moulinderivieres-tarn.fr @ ® ®



NOUVEAUTE 2026

le cu.s
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L'alliance subtile des farines de blé et de
mais, relevée de graines de tournesol et
d’éclats de mais croustillants.

Accompagne a mervelille les salades, les
fromages de caractere et les terrines de
campagne .

m Sac de 25 kg

Service commercial Tél. 05 63 41 73 71 - #BlésetfarinesdOccitanieGascogne - www.moulinderivieres-tarn.fr @ ® ®



NOUVEAUTE 2026

Une mie sombre aux aromes prononceés.
Onctueuse et croquante, riche en
graines de tournesol, sarrasin et lin.
L'alliance parfaite de la gourmandise

et de I'équilibre, source de fibres et de
protéines.

Idéal pour les plats de caractére et les
fromages.

m Sac de 25 kg

Service commercial Tél. 05 63 41 73 71 - #BlésetfarinesdOccitanieGascogne - www.moulinderivieres-tarn.fr @ ® ®
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NOUVEAUTE 2026

Autrefois cantonné aux épiceries fines
italiennes, le panettone est devenu en
quelques années le nouveau phénomeéne
gourmand des fétes de fin

d’année et d’hiver en France.

Porté par un engouement massif pour les
produits de boulangerie haut de gamme,
cette gourmandise s'invite désormais sur
toutes les tables festives.

Les consommateurs délaissent de

plus en plus les versions industrielles

de supermarché pour rechercher
I'authenticité, le moelleux incomparable et
le goUt unique d'une recette artisanale.

Service commercial Tél. 05 63 41 73 71 - #BlésetfarinesdOccitanieGascogne - www.moulinderivieres-tarn.fr O ® ®
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Une offre clé en main

Le Véritable Panettone de votre Artisan Boulanger, un kit de
communication qui met en avant le fait maison, accompagné de
tous les outils de fabrication, d’emballage et d’aide a la vente.

DISPOSITIF EXTERIEUR / VITRINE

Un sticker
de porte
-30x30 cm

DISPOSITIF INTERIEUR

1 chevalet de
compt0|r A4
1 affiche - Prix
-40x60 cm

DISPOSITIF PACKAGING

100 Boites a ;ggf:,'f,‘:f ttes
Panettone -8x8 cm
-18x18 cm
_ . 100 Sachets de
100 Etiquettes conservation
ingrédients + 100 twists
-8,5x11 cm -32x45 cm

Q?&@CA’TION “L’{ISO v

Une grande
vitrophanie
-70x50 cm

1 chevalet de

comptoir A4

- Produit 2 tabliers
de vente

5 étiquettes prix
-15x8 cm
+ supports

DISPOSITIF FOURNIL
O - 100 Moules de
cuisson a Panettone
% . -915,5xh10,5cm
10 Piques de
retournement Fiche recette R°/V°
- 40x8 cm - Méthode levain dur

- Méthode levure
- Argumentaire
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Nos recommandations

Le Panettone, une opportunité pour votre boutique.

SOIGNEZ LA PRESENTATION

Un bel emballage, une étiquette visible et plusieurs Panettones
regroupés pres de la caisse pour donner envie.

Appuyez-vous sur la PLV pour attirer le regard et valoriser votre
offre.

FAITES GOUTER POUR CONVAINCRE
Proposez une dégustation et présentez votre fabrication : le goUt est
votre meilleur argument.

MULTIPLIEZ LES OCCASIONS D’ACHAT
Au petit-déjeuner, au golter, a partager ou a offrir : suggérez toutes
les occasions de se faire plaisir.

MOBILISEZ VOTRE EQUIPE
Encouragez chague vendeur a proposer le Panettone et facilitez la
vente grace a notre argumentaire « Vendre en 3 phrases ».

R COUT INGREDIENTS PRIX DE VENTE
POIDS DE PATE + EMBALLAGE CONSEILLE

750 g 5,71 € 15 €

MARGE BRUTE % MARGE BRUTE EN VALEUR €

62 % 9,29 €

Calcul indicatif établi a partir des prix des ingrédients pratiqués chez METRO FRANCE.
Poids cru.
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NOTRE SELECTION DE FARINES 2026 MOULIN DE RIVIERES - PYRENEES FARINE

LES SEIGLES

o LE SEIGLE CITRON - 10 kg

L'alliance des saveurs rustiques de la farine de seigle et des
notes acidulées du citron. Un incontournable des tables de
fétes pour mettre en valeur les produits de la mer!

o LE SEIGLE PRUNEAUX MIEL - 10 kg

Une mie couleur caramel, fondante en bouche aux saveurs de
miel et de pain d'épices. Ce pain s'accordera particulierement
bien a vos plateaux de fromages (Cantal, Saint Nectaire,
cheévre, brebis...) et de charcuterie.

o LE PAIN DE SEIGLE / SEIGLE EXTRA - 25 kg

Une mie souple et foncée aux saveurs épicées engageantes.
Parfait pour les fruits de mer, les poissons, les charcuteries,
les fromages a pate persillée ou pressée.

« LES SEIGLES PURS - 25 kg - disponibles aussi en BIO a5
Types : T170/ T130/ T85 (sur commande en bio)

¢ LE THORIK - 15 KG - disponible aussi en BIO a5

Un pain rustique et sauvage, obtenu par un mélange de farine
de blé, de malt d'orge, de seigle, riche en graines de tournesol.
Notre conseil gourmand : dégustez le Thorik en toast
accompagné de chévre frais et de miel.

« LE PAVE D'OCTAVE - 25 KG

Une mie foncée et moelleuse au croquant des graines de
tournesol, de sarrasin et de lin brun et jaune, avec des notes
toastées. Idéal pour les plats de caractére et les fromages.

« LE PAIN AU MAIS - 15 kg - disponible aussi en BIO F3

« LE MAIS GASCON 25 kg

Le pain au mai's peut se déguster tant avec des plats salés que
sucrés, découvrez-le au petit-déjeuner en tartine avec du miel
et du beurre. Il accompagne a merveille les salades, les oeufs
et les viandes.

o LE 10 CEREALES - 25 kg

Un pain a la croGte Iégérement caramélisée, un goQt naturel de
graines et une saveur toastée irrésistible. Délicieux avec les
salades composées et les fromages moelleux.

« LE CEREALES & GRAINES - 25 kg - BIO

o LE SI TROUILLE - 10 kg

L'association gourmande des graines de courge, du sésame
noir et des raisins secs. Superbe avec les fromages frais et le
foie gras.

+ LE CHATAIGNE FIGUE NOISETTES - 15 kg

Un cocktail gourmand associant le croquant des noisettes, la
douceur des figues et la puissance de la chataigne. Idéal avec
le foie gras.

+ LA CAMPASINE - 25 kg

Cette baguette se caractérise par le mariage harmonieux du blé
Camp Rémy et du sarrasin longuement fermentées. Elle est la
compagne idéale de tous les poissons, viandes et fromages.

+ LOU SICRET - 25 kg

Un goQt authentique obtenu grace a un subtil mélange de blé et
de malt torréfié. Il sublime les bons plats du terroir, la charcu-
terie et les fromages de caracteres.

o LA MEULE T110 PYRENEENNE- 25 kg

Une farine de tradition frangaise écrasée sur meule de pierre,
idéale pour réussir des pains complets aux saveurs subtiles
comme des pains de campagne au caractére rustique et typé.
Les pains issus de cette farine accompagnent a merveille les
plateaux de fromages affinés, les charcuteries de terroir et les
plats mijotés.

+ SOLARA - 10 kg

L'alliance orientale des fruits secs et a coque — dattes, abricots,
agrumes, amandes, noisettes et pistaches — rehaussée d'une
pointe de cacao. Sublime le foie gras et les fromages
persillés.

LES GOURMANDES

« LE PAIN D'EPICES - 5 kg - disponible aussi en BIO F3

Un pain d'épices savoureux et inimitable élaboré a partir d'un
miel onctueux et d'un subtil équilibre d'épices. Sublime avec le
foie gras et les tournedos de canard.

« LE PANETTONE - 10 kg (EOENIED

L'élégance d'un panettone authentique : une mie irrésistible-
ment tendre et des arémes subtils, le tout soigneusement
préservé dans un packaging raffiné.

« LE PETIT EPEAUTRE - 25 kg - BIO F3

Un pain authentique pauvre en gluten a la mie dense et serrée,
aux notes sucrées de noisettes. Merveilleux avec le foie gras
et les fromages.

« LE GRAND EPEAUTRE - 25 kg - BIO 5]
Un pain aux saveurs et aux ardbmes puissants. Il accompagne
avec bonheur toutes les viandes et les charcuteries.

+ LE ROUGE DE BORDEAUX - 25 kg - BIO F3
Pain d'exception apprécié pour son go(t d'antan. Parfait pour
les salades, la charcuterie et les fromages.

o LE KHORASAN - 25 kg - BIO i

Idéal pour des pains en bannetons ou en moules, cette farine
offre des arbmes subtils de noix et noisettes, tres Iégérement
sucrés, avec une mie dense. Il sublime les fromages a pate
pressée cuite comme un Comté affiné, les poissons fumés et
les veloutés.

« FARINE DE CHATAIGNE PURE 2 la demande.

+ LE DUO DE FRUITS - seau de 5 kg
Cubes de figues séchées, cubes d'abricots séchés.

« LE CONCENTRE PUR'FRUITS - seau de 5 kg
Cranberries, raisins secs, cubes d'abricots, cubes d'ananas,
cubes de papayes.

¢ LE MUESLI - seau de 5 kg
Ananas, noisettes, papayes, raisins, flocons d'avoine et de blé.

« LES FRUITS A PANETTONE - seau de 5 kg
Cubes de citron, d'oranges et de cédrats, raisins blonds et
sultanines.

Service commercial Tél. 0563 4173 71
#BlésetfarinesdOccitanieGascogne

www.moulinderivieres-tarn.fr

£@in




GUIDE PRATIQUE POUR LA REALISATION DE VOS

DEPLIANTS DES FETES DE FIN D'ANNEE 2026

LES TEXTES ////////777777777171111111111111111717777777777711111111111

Pour les fichiers textes, merci de remplir directement le fichier PDF qui
vous sera envoyé par mail, de le remplir et de I'envoyer sur le groupe
WhatsApp dedié a votre boulangerie ou par mail :
communication@moulinderivieres-tarn.fr

LES ECHANGES POUR LA REALISATION DE VOS DEPLIANTS DE
NOEL SE FERONT VIA WHATSAPP ///////////1111111111111111111111]

Pour une communication plus simple et plus rapide, notre équipe pri-
vilégie ce canal. Cela nous permettra de valider les différentes étapes
de votre projet de maniere instantanée, notamment pour les fichiers

textes et les BAT (Bon a tirer), afin de respecter les délais d'expédition.

Bien entendu, si vous ne souhaitez pas utiliser WhatsApp, les échanges
peuvent se faire par email : communication@moulinderivieres-tarn.fr

DELAIS DE VALIDATION /////////1/1111111111111111111111111111111111]

Pour garantir les délais de livraison, tous les BAT seront validés
automatiquement a partir du 20 novembre 2026.

DELAIS DE LIVRAISON ////////1/111111111111111111111111111111111111]

Les délais d'expédition sont de 12 jours ouvrés a validation du BAT
validé. Début prévu des livraisons a partir du 16 novembre 2026.

Les délais sont donnés a titre indicatifs et peuvent étre rallongés sous
réserve d'événements non maitrisables (météo, greves...)

SEPTEMBRE 2026 - OCTOBRE 2026
m Prise de commande des dépliants et choix du

m Transmission des textes pour les dépliants
m Mise en place du planning de livraisons des farines

‘ modéle en fonction de I'offre farines

‘ 31 OCTOBRE 2026

m Limite de réception des commandes de dépliants

A PARTIR DU 16 NOVEMBRE 2026

‘ m Livraison des premiers dépliants

m Début des livraisons des farines engagées par I'offre

13 NOVEMBRE
m Limite de réception des textes

20 NOVEMBRE

m Validation automatique des dépliants au bout de 7 jours
si pas de réponse. Le Moulin de Rivieres décline toute
responsabilité en cas d'erreur.

11 DECEMBRE 2026
m Fin des livraisons des dépliants

Service commercial Tél. 05 63 41 73 71 - #BlésetfarinesdOccitanieGascogne - www.moulinderivieres-tarn.fr @ ® ®
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