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Le pain est au ceeur de la vie, partout dans le monde

IL fait partie de notre patrimoine culturel et chaque pays a sa propre culture boulangeére : vivante,

I milliard

d’euros de CA en 2022

singuliere, qui se transmet de génération en génération. Entre tradition et modernité, entre local
et global, les recettes se croisent et se réinventent au gré des envies des consommateurs.

Présence dans plus de
100 pays

a travers le monde

Faire vivre et partager toutes les cultures boulangéres du monde

De la baguette francaise au savoureux pavé nordique, du croissant pur beurre au croissant japonais
aux haricots rouges, de la chapati indienne au pao de queijo brésilien.

Nous nous inspirons des savoir-faire extraordinaires des boulangers et chefs du monde entier pour
créer des produits d'exception... Des pains et des viennoiseries de caractere et d'origine naturelle,
qui respectent chaque spécificité locale.

9 siles

de production

Depuis sa création, la passion boulangére anime Bridor

Imaginer et produire de nouvelles recettes en faisant vivre la diversité des saveurs.

Développer l'excellence de nos ingrédients et de nos filiéres d'approvisionnement. 500 000 T

Conjuguer puissance industrielle et virtuosité des savoir-faire.
Défendre avec intransigeance la qualité et le goit. de produits par an
Mettre les femmes et les hommes au coeur de nos actions pour une démarche plus responsable...

La mission de Bridor, c’est tout cela 3 300

Ensemble, partageons les talents et les cultures boulangeres pour amener sur toutes les tables, BRIDOR, collaborateurs
des produits boulangers d’exception, et ce dans plus de 100 pays a travers le monde. Share the bakery cultures of the world*

2 /| MANIFESTE * Partageons les cultures boulangéres du monde.
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NOTRE ADN

La préservation du savoir-faire artisanal

Depuis plus de 30 ans, Bridor s’inspire de la tradition
boulangére et s’associe a des Chefs pour proposer des
produits de caractere et savoureux. A travers des partenariats
prestigieux tels que ceux établis avec la Maison Lenétre, la
Maison Pierre Hermé Paris et le Meilleur ouvrier de France
Boulanger, Frédéric Lalos, Bridor offre des collections
originales et adaptées a une clientéle haut de gamme.

Linnovation comme moteur

Véritable moteur de croissance, l'innovation
anime les Femmes et les Hommes de Bridor
depuis sa création. Plus de 150 produits sont
ainsi proposés tous les ans. Récompensé a de
nombreuses reprises par le Grand Prix SIRHA
Innovation pour la qualité de ses innovations,
Bridor offre une large gamme de produits

reflétant les cultures boulangéres du monde.

4 / NOTRE ADN

La qualité depuis plus de 30 ans

Bridor utilise des méthodes de production respectueuses
des produits et des temps de repos nécessaires au
développement des saveurs. Les équipes sont composées de
boulangers, d’'ingénieurs et d’experts qualité qui travaillent
sur des viennoiseries essentiellement pur beurre. Certains
pains sont fabriqués avec du levain, entretenu depuis plus
de 20 ans dans nos ateliers de fabrication.

L'Homme au ceeur de nos métiers

Depuis 2019, des exosquelettes sont en libre
acces afin d'améliorer les conditions de travail des
collaborateurs du site de fabrication historique. De
fréquentes actions en faveur de Uinsertion, de la
sécurité et du bien-étre au travail sont également
organisées tout au long de l'année.



NOS ENGAGEMENTS

POUR NOS SITES DE PRODUCTION DE PAINS ET VIENNOISERIES FRANCAIS

LA QUALITE

DE NQS
INGREDIENTS LE BIEN-ETRE
DES CONSOMMATEURS
) LEAN
N/ LABEL
BRIDOR
—

Nos recettes Clean Label Bridor? sont réalisées avec :

des ingrédients d'origine naturelle 74 % 86 %

100% de nos farines conventionnelles sont d’origine France sur nos o ) )
des ingrédients aux pouvoirs colorants, aromatiques, ou texturants, Janvier 2021 Janvier 2023

sites de production frangais, c'est-a-dire qu’elles sont issues de blé

comme l'aréme vanille ou le curcuma pour la couleur.

francgais' et sont transformées chez des meuniers situés a moins de Objectif 2026

Seul l'acide ascorbique, dont le réle est décisif dans la qualité finale des produits, est 1 0 0 %
toléré dans nos recettes Clean Label Bridor. Lorsqu'il est présent, c'est toujours en quantité CLEAN LABEL BRIDOR
inférieure a 0,02%.

300km de nos sites de fabrication.
Les farines de blés Bio des pains fabriqués sur nos sites frangais sont
également issues de blés Bio francais’.

Nous travaillons sur la rédaction et la signature de notre Charte Beurre
Responsable Bridor avec nos partenaires transformateurs et éleveurs.
Dans certaines recettes, nous utilisons du beurre AOP Charentes-Poitou

qui est unanimement reconnu par les artisans boulangers frangais.
Un engagement ambitieux de réduction de sel :

2024 : nos pains auront un taux de sel maximum de 1,3g/100g°

59% 77%

Janvier 2022 Janvier 2023

Les oeufs utilisés dans nos sites
frangais sont issus de poules Une offre de produits « Réduits en sel » : Des recettes
élevées au sol depuis le 1¢r janvier élaborées avec un taux de sel réduit de 25% par rapport

2019 pour les produits Bridor. a la moyenne des produits similaires du marché. Of gev

Certaines gammes sont réalisées

avec des ceufs plein air.
(1) Sauf aléas climatique rendant impossible un approvisionnement en blés 100 % origine France « (2) Périmeétre Clean Label Bridor :

Pain, Viennoiserie, Snacking, Brioche, a marque Bridor, y compris mix produits de négoce, hors collection Panidor « (3) Pour les produits NOS ENGAGEMENTS / §
fabriqués en France. Sur produit cuit tel que consommeé, hors Focaccias et hors collection Panidor
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NOTRE ENVIRONNEMENT

+ de
70 000 m?

d’eau par an seront économisés
sur nos sites de production d’ici
fin 2023, grace a l'utilisation de
la technologie adiabatique. Cette
derniére compresse l'air afin d’'en

récupérer 'humidité.

6 / NOS ENGAGEMENTS

100% LED

Généralisation de l'éclairage LED sur

nos sites de fabrication francais :

Janvier 2020  Janvier 2022 Janvier 2024

60% 90% 100%

de couverture

Linstallation d’'un systeme de cartographie
des sources de consommation de
nos équipements de production nous
permet de consommer au plus prés de
nos besoins et d’éviter le gaspillage
énergétique.

-30%

de consommation de gaz pour
nos ballons d'eau chaude grace
a la récupération de la chaleur
des salles des machines pour
préchauffer l'eau chaude

sanitaire.

240 MW

seront produits en 2023, grace
a linstallation d’une centrale
photovoltaique sur notre site de
Louverné.

ENTREPRISE CERTIFIEE
MANAGEMENT DE LENERGIE
Cette certification valorise les
entreprises qui s'engagent a

réduire leur impact sur le climat,

a préserver les ressources et a
améliorer leurs résultats grace a un
management efficace de l'énergie.

La prise en compte de la biodiversité fait partie
intégrante de l'étude de tous nos futurs projets.
Ainsi, notre site de Louverné est désormais doté de
6 ruches et ses espaces verts sont entretenus par
des moutons grace a l'éco-paturage des « Moutons
de l'Ouest ».

100% de notre eau industrielle est utilisée pour

lirrigation des champs a proximité de nos sites de
production. En 2021, cela représentait 110 000m?3

d’eau réutilisés !

100%

de nos déchets sont désormais
valorisés a travers du recyclage,
de l'alimentation animale ou du
chauffage d'immeubles.

La suppression des emballages
en carton représente 4 500 T

= de déchets en moins !



LE RESPECT DES FEMMES *c*ccccccsesesccscsescsscscsecsasossasesasosss

ET DES HOMMES

ENTREPRISE CERTIFIEE SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL
Cette certification encourage les entreprises a intégrer une
politique de gestion de la santé et de la sécurité au travailetay
rattacher des objectifs.
WShS. ENTREPRISE LABELLISEE « VITRINE INDUSTRIE DU FUTUR »
o F_.["”H ) Ce label récompense les innovations technologiques centrées
NS sur 'Homme au sein de nos sites de production.

e
LEXCELLENCE DE LA FRENCH FAB

-30%

d’accidents de travail avec arrét d'ici 2024 dans tous
les services et toutes les activités du monde.

En 2019, nous avons intégré nos premiers exosquelettes.
Depuis, nous avons complété le dispositif de capteurs
d’activité musculaire afin de quantifier les bénéfices des
exosquelettes.

Grace au projet HUMAN, les salariés
peuvent bénéficier d’'un programme
sportif personnalisé et d'une salle de sport
pour les accompagner dans la prévention
des risques de blessures et TMS (troubles
musculo-squelettiques).

Le programme de formation certifiante (CQP) appelé
PASSEPORT BRIDOR a bénéficié a plus de 60 collaborateurs
depuis sa création. Ce programme est parrainé par Frédéric
Lalos (MOF Boulanger).

En 2021, nous avons installé deux chatbots sur nos sites de fabrication. Le premier,
pour accompagner les collaborateurs dans la résolution de problémes sur les lignes de
production, le second pour apporter des réponses 24h/24 et 7j/7 concernant les sujets
liés aux Ressources Humaines.

Chaque année, le mois de juillet est synonyme de la Langue des Signes chez Bridor. Des ateliers de
sensibilisation animés par des salariés sourds sont organisés afin de faire découvrir la Langue
des Signes aux équipes. A lissue de ces ateliers, des fiches mémo sont diffusées a l'ensemble des
salariés afin de faire perdurer la pratique dans les services.

NOS ENGAGEMENTS / 7



FAIRE VIVRE 508 | ssee. &

Depuis plusieurs années, nous avons a cceur de partager les cultures boulangéres du monde a travers notre offre de produits.

o Des partenariats avec des chefs aux quatre
coins du monde

Frédéric Lalos, Meilleur Ouvrier de France Boulangerie collabore avec
nous depuis 12 ans a travers une collection de pains qui refléte ses valeurs
d'excellence et de créativité.

Des produits typiques inspirés
du cceur des traditions locales

En 2021, le patissier Pierre Hermé, élu Meilleur Patissier du Monde en
2016, a imaginé une collection de viennoiseries unique et créative pour

. . Bridor.
Les Rustikal Brot : des pains aux saveurs
puissantes issus des ateliers Kamps, filiale du Michel Roux Jr., le célébre chef anglais aux 60 000 abonnés sur Instagram
Groupe Le Duff, en Allemagne. est 'lambassadeur de notre gamme signée Frédéric Lalos en Angleterre.

. Une gamme qui répond a ses exigences de qualité et de saveur.
Le Pastel de Nata : une gourmandise

portugaise, fabriquée par Panidor, notre site de Chef d'origine autrichienne vivant en Allemagne, Johann Lafer est devenu
production situé au Portugal. une véritable icone de la cuisine dans son pays d’adoption. Depuis quelques

temps, il nous accompagne dans le développement de nouveaux produits.

Des produits inspirés des cultures du
monde et infusés de notre savoir-faire
francais

Le Roulé Ultra Kanel : une viennoiserie d'inspiration

scandinave au go(t intense de cannelle.

Le Croissant Zaatar : un croissant pur beurre aux
saveurs d'Orient grace a un mélange d'épices et de plantes Frédéric Lalos Pierre Hermé Michel Roux Jr.

aromatiques.

Le pain fagon panettone : un pain riche en inclusions, inspiré
de la brioche italienne.

X Et bien d'autres... !
8 / LES CULTURES BOULANGERES



Des recettes qui vous plongent dans
les cultures boulangeres locales

Découvrez plus de 130 recettes élaborées par nos chefs
et experts boulangers présents a travers le monde !
Téléchargeables sur notre site Internet, ces fiches recettes
sont filtrées par instants de consommation, temps de
préparation et difficulté de réalisation.

BONUS : Retrouvez également les astuces de nos Chefs !

BBCC

BRIDOR BAKERY CULTURES

CLUB

Le Bridor Bakery Cultures Club

En 2020, nous avons créé le Bridor Bakery Cultures Club.

Cet espace de partage et de réflexion regroupe nos 40 experts
boulangers répartis a travers le monde. Ensemble, ils échangent
sur les nouvelles tendances, les traditions culinaires locales
et les bonnes pratiques a adopter en boulangerie.

Nos chefs participent également aux événements Bridor a
I'échelle internationale. Parmi ces événements, le Concours
de Créativité Culinaire annuel les invite a rendre hommage a
leur culture boulangeére régionale a travers des produits Bridor.

9e flashe ce code pour découvrir les recettes du concours !

LES CULTURES BOULANGERES / 9



PAINS

Notre savoir-faire

Des matieres premiéeres de qualité

Des farines de blé minimum Té5 : depuis 2021, toutes nos farines
de blé classiques sont fabriquées a partir de blés cultivés en France.*

Des levains fabriqués dans nos ateliers de fabrication en suivant
des cahiers des charges bien précis.

Le goiit de la tradition

Pates travaillées, pétries et fagonnées lentement.

Respect de longs temps de pointage et de fermentation
pour des mies bien alvéolées et des saveurs uniques.

Cuisson ou pré-cuisson dans un four a sole.

Savoir-faire et créativite

Une offre inspirée du pur savoir-faire boulanger frangais et
des cultures boulangéres du monde, pour une large gamme
de pains aux formes et aux saveurs multiples.

N/ LABEL

Engagement pour le mieux-manger [ e

98% de nos pains sont Clean Label Bridor.

10 / PAINS * Pour nos sites de production francais. Sauf aléas climatiques rendant impossible un approvisionnement en blés 100% origine France.
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COMPLEXITE DE LA RECETTE (faconnage, pliage manuel, scarification manuelle,..

Pains a la Francaise

Bridor Une Recette
Lenodtre Professionnels

Des petits pains d’'une grande finesse élaborés
en collaboration avec la Maison Lenétre,
majoritairement scarifiés a la main.

Bridor signé Frédéric Lalos

Sélection de grands pains développés avec Frédéric Lalos,
Meilleur Ouvrier de France Boulanger.

Les Gourmets

Collection premium de Bridor avec une offre compléte de pains rustiques

aux godts intenses.

Les Gourmands

Des pains trés gourmands et généreux sucrés ou salés, riches en inclusions
et adaptés a tous les moments de consommation.

Les Essentiels

Des formes classiques et des recettes consensuelles travaillées majoritairement
avec de la farine de blé Label Rouge et de la pate fermentée.

RICHESSE DES INGREDIENTS DE LA RECETTE (farines, inclusions,...)

Pains du Monde

Une collection composée de produits
typiques inspirés des traditions locales
et de produits qui associent le savoir-
faire francgais aux différentes cultures
du monde.

Pains Bio @

Elaborés avec des matieres premieres
BIO rigoureusement sélectionnées.

Pains Mieux-Etre

Une collection dotée de caractéristiques
nutritionnelles, qui fait rimer qualités
nutritionnelles et plaisir.

PAINS / 11
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Bridor Une Recette Lendtre Professionnels

L'excellence de la boulangerie frangaise avec des recettes exclusives
élaborées en partenariat avec la Maison Lenétre a Paris, déclinées en petits
formats, au service des professionnels de 'hotellerie et de la restauration.
Les petits pains de cette gamme se distinguent par leur raffinement et leur
délicatesse. Ils sont majoritairement scarifiés a la main, réalisés avec du
levain et cuits dans un four a sole de pierre. Ils invitent a varier les plaisirs
au travers de différentes recettes, formes ou saveurs.

FOCUS SUR

LA FINEDOR®

Le petit pain iconigue, synonyme
d'élégance et de délicatesse a
la francaise. Les Finedor® sont

fabriquées a partir de farine de
blé Tradition (T65), d'un levain de
blé et sont scarifiées a la main.

Elles sublimeront vos assiettes et
s'adapteront a toutes vos recettes.

Bridor signé

Bridor a travaillé en partenariat avec Frédéric Lalos, Meilleur Ouvrier
de France Boulanger, pour proposer une gamme de pains conjuguant
créativité et excellence.

FOCUS SUR

LES PAINS AUX FRUITS
SIGNES FREDERIC LALOS

Généreux en fruits, ces pains Bridor signé Frédéric Lalos allient
souplesse de mie et saveurs intenses grace aux ingrédients
minutieusement sélectionnés. Les subtils mélanges de farines de
blé, de seigle et de sarrasin viennent renforcer le caractére de ces
pains spéciaux, adouci par les notes fruitées des inclusions.



Les Gourmets

Les pains de cette collection reposent
sur 3 piliers : la qualité, le savoir-
faire et la créativité.

Les ingrédients sont rigoureusement
sélectionnés et les levains sont
réalisés dans nos ateliers de
fabrication en respectant de longues
durées de fermentation. Des formes

et finitions complexes sont proposées

pour s’'adapter au mieux a vos besoins.

Les Pains du Monde

Une collection qui refléte les cultures boulangéres du monde :
Des pains aux recettes emblématiques de différents pays
Des pains aux recettes inspirées des cultures locales et

infusées de notre savoir-faire frangais

Découvrez dans cette collection des délicieux pains, comme
par exemple le Pavé Nordique d'inspiration scandinave ou la
Focaccia Genovese typiquement italienne !

Les Gourmands

Des pains trés gourmands qui
se distinguent par leurs recettes
agrémentées d'inclusions
sucrées ou salées, mais
toujours sur une base de pain
100% inspirée du savoir-faire
boulanger francais.

FOCUS SUR

LES FOCACCIAS

Un produit au cceur de 'Histoire culinaire italienne ! Consommé
a tous les moments de la journée, ce produit emblématique de
la gastronomie italienne se présente sous différentes formes :

/ La Focaccia Ligure ou Genovese : mcelleuse, épaisse et

assez salée, avec des trous sur toute sa surface.

/ La Focaccia Romana : aussi appelée Pinsa, ou Focaccia
alla pala. Focaccia assez plate et croquante, obtenue grace
a une longue fermentation. Dans le catalogue Bridor, elle est
présente sous le nom de « Cinquanta » en référence aux 50h
de fermentation !

PAINS /13



VIENNOISERIES

Notre savoir-faire

14 / VIENNOISERIES

Feuilletage de grande qualité

Pur beurre pour la majorité de nos gammes : beurre AOP Charentes-
Poitou ou beurre fin pour des viennoiseries fondantes au feuilletage fin.

Farines francgaises : farines de blé classiques fabriquées a partir
de blés cultivés en France’.

Avec des oeufs issus de poules élevées au sol ou en plein air, pour
nos sites de production francgais.

Le goiit de la tradition

Viennoiseries élaborées dans Uesprit de la tradition
touriére frangaise. Les pates reposent de longues
heures, pour des viennoiseries savoureuses aux arémes
complexes, riches, intenses et au feuilletage doré.

Souplesse et rapidité

Une offre disponible en CRU (prét-a-pousser) et en PAC
(prét-a-cuire) pour répondre a tous les besoins.

LABEL
BRIDOR
R

Engagement pour le mieux-manger \7@"

80% de nos viennoiseries sont Clean Label Bridor?.

(1) Pour nos sites de production frangais. Sauf aléas climatiques rendant impossible un approvisionnement en blés 100% origine France

+ (2) Hors collection Panidor



RICHESSE DES RECETTES

Viennoiseries a la Francaise

Bridor x Pierre Hermé Paris

Une collection de viennoiseries inédite, tant sur les saveurs

que sur la finesse des ingrédients.

Bridor Une Recette Lendtre Professionnels

L'excellence de la boulangerie frangaise au service des professionnels de l'Hotellerie

LEN 6TRE

et de la Restauration.

Eclat du Terroir

Puisant son inspiration aux sources de la tradition touriére frangaise, cette gamme

concentre tous les savoir-faire de Bridor pour des viennoiseries d’exception.

Les Inspirés

Une nouvelle collection avec un croissant et un pain au chocolat trés
feuilletés, aux feuillets bien visibles et aux volumes généreux !

Les Savoureux

De savoureuses viennoiseries réalisées avec une recette riche en beurre,
pour une texture fondante et un go(t intense.

Les Irrésistibles

Un feuilletage pur beurre associé a une recette ou la touche de lait" et de creme’
apportent des notes intenses en bouche.

Les Classiques

Des viennoiseries simples et abordables a la texture tendre, tourées avec du beurre fin.

INTENSITE DU BEURRE

(1) Incorporée sous forme de poudre + (2) Matiere Grasse Composée (MGC) : mélange de beurre concentré et de matiéres grasses végétales (non hydrogénées) «

>

(3) Margarine de qualité & base de Matiéres Grasses Végétales (MGV)

\iennoiseries
Gourmandes

Une gamme de viennoiseries trés gourmandes,
déclinée en deux collections : les MINI Gourmandes
et les MAXI Gourmandes.

Viennoiseries
du Monde

Quand le savoir-faire boulanger frangais s’inspire
des tendances boulangéres d'ici ou d'ailleurs.

Misux-Etre & Bio @

Une collection qui accorde bienfaits nutritionnels,
plaisir et qualité.

Baker Solution

Des viennoiseries simples a la texture légeéere et
croustillante, réalisées a partir de matiére grasse
composée? (MGC) ou de margarine® (MGV) de haute
qualité et d'ingrédients rigoureusement sélectionnés.

VIENNOISERIES / 15



UNE RECETTE

LENﬁTRE a4,

PARIS

Bridor x Pierre Hermé Paris Bridor Une Recette Lendtre Professionnels

UNE COLLABORATION UNIQUE & CREATIVE UNE COLLABORATION PRESTIGIEUSE
Animés par leurs valeurs communes et un Cette collaboration de plus de 20 ans s’est construite au travers
profond respect pour le savoir-faire, Bridor et de valeurs partagées : celles de l'exigence, de l'excellence et de
Pierre Hermé Paris ont imaginé une collection la créativité.

de viennoiseries inédites, tant sur les saveurs . . .
. . - Ces recettes exclusives ont été imaginées par les Maitres
que sur la finesse des ingrédients.

Boulangers Lenbtre, pour créer des viennoiseries exclusivement
Pierre Hermé a appliqué la méme exigence pur beurre, aux saveurs délicates et au feuilletage exceptionnel.
que celle qu'il porte a ses créations avec un 3
. . - _— Cette marque de prestige pensée par des Chefs et pour les Chefs
cahier des charges exigeant et précis. Il a ainsi ) ) ’ o )
P oo L est aujourd’hui proposée dans le monde entier a nos clients les
créé cinq recettes, dont il a imaginé chaque l
-— - us exigeants.
association de goits et de textures et chaque P 9

saveur avec la finesse qui lui est propre.

Chaque ingrédient a été rigoureusement FOCUS SU R

sélectionné, avec une attention toute

articuliére portée a Uorigine des ingrédients

z | P " f" _ bg ) LES VIENNOISERIES

e cette gamme : blé francgais, beurre de

g ne LUNCH

Bretagne, chocolat Pure Origine Madagascar, -

. L . . Délicates et gourmandes, les

amandes de Californie, jus de citrons de Sicile... ‘ : )
viennoiseries en format lunch

procurent tout le plaisir du petit

produit, délicat et gourmand.

Elles sont incontournables sur

les buffets petit-déjeuner de

FUCUS SU R 'hotellerie et lors des pauses

séminaires.
LE CROISSANT FOURRE AMANDE LE CROISSANT FOURRE AMANDE
PISTACHE 80G CITRON 806G
Un croissant feuilleté ot le moelleux et 'amertume Ce croissant se distingue par son coeur
naturelle des amandes révelent le golt délicat moelleux a la pate d'amandes de Californie,
et subtil de la pistache. Son coeur est composé relevée par le parfum vif du jus de citrons de
uniguement de pate d'amande et de pate de pistache. Sicile et de quelques zestes.

16 / VIENNOISERIES
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et progressif des pates et de longues phases de repos
procurent a ce feuilletage une qualité exceptionnelle en
textures comme en saveurs.

Cette recette tenue secréte depuis sa création, apporte a

ces viennoiseries une richesse aromatique naturelle et une
note finale de caramel intense.

Les Viennoiseries Gourmandes

Une expérience unique autour de la sensation
de plaisir, grace a des viennoiseries créatives
et généreuses.

Le plaisir correspond aujourd’hui a une vraie
attente des consommateurs. Ils sont trés
friands de nouvelles sensations et de nouvelles
expériences de dégustation gourmandes et
originales.

Les viennoiseries gourmandes associent de
nouvelles saveurs, de nouvelles textures a des
formes originales et des décors attractifs. Cette
collection apporte ainsi un vent d’originalité
et de gourmandise a travers une expérience
inédite de dégustation.

* Source: étude CHD Expert pour Bridor —juin 2022 - 505 consommateurs, en boulangerie

91 %

des consommateurs

trouvent le Maxi Finger

trés gourmand*

FOCUS SUR

LES MINI CROISSANTS FOURRES
Des viennoiseries au comble de la gourmandise !
I Des mini croissants de 40g dorés et brillants
I Des fourrages onctueux et riches en saveurs
I Des toppings attractifs et colorés pour des
saveurs faciles a identifier

I Un beau feuilletage pur beurre et régulier

VIENNOISERIES / 17



SNACKING

Feuilletage de grande qualité

Pur beurre pour la majorité de nos gammes : des snacks salés
préts-a-cuire réalisés avec une pate levée feuilletée pour une texture
croustillante et un feuilletage bien doré.

Farines frangaises : farines de blé classiques fabriquées a partir
de blés cultivés en France'.

Exclusivement avec des ceufs issus de poules élevées au sol, pour
nos sites de production francais.

Saveurs et Créativite

Des garnitures savoureuses, généreuses et variées.

Différents formats : des formats mini pour tous les moments de
la journée, a la maison ou hors domicile et des formats maxi, plus
généreux, qui s'adaptent a une consommation a table ou on-the-go.

Le Bun’n’Roll, un bun feuilleté qui offre de nombreuses possibilités
de recettes trés gourmandes, salées comme sucrées.

Rapidité de préparation

Une offre disponible en prét-a-cuire pour une remise en ceuvre
simple et rapide, garantissant fraicheur et flexibilité.

Engagement pour le mieux-manger \?ﬁm

76% de nos snacks salés sont Clean Label Bridor?.

(1) Pour nos sites de production francais. Sauf aléas climatiques rendant impossible

un approvisionnement en blés 100% origine France « (2) Hors collection Panidor

« (3) Source : étude CHD Expert pour Bridor — juin 2022 — 505 consommateurs, en
18 / SNACKING boulangerie

FOCUS SUR i/

LE FEUILLETE AU FROMAGE LA VACHE QUI RIT®
/ Feuilleté prét-a-cuire au cceur gourmand et onctueux au fromage
La Vache Qui Rit®
/ Trés beau feuilletage pur beurre doré
/ Sachets ou stickers inclus dans les cartons pour communiquer sur
la marque jusqu’aux consommateurs

La vache qui rit® est une marque de la société BEL

89 %

des francgais trouvent
les torsades parfaites
pour l'apéritif 3

Format
généreux
1006



PATISSERIES

LENOTRE

Bridor Une Recette L v
Lendtre Professionnels

Bridor et la Maison Lendtre se sont associés pour proposer aux

professionnels des macarons d’exception : finitions soignées, saveurs
intenses et ingrédients nobles. Cette gamme refléte la tradition de la
patisserie frangaise : des macarons garnis de créeme au beurre, ganache
ou compotée de fruits.

Les Délices signé Bridor

Une collection de délicieux macarons, uniques, élégants et modernes
confectionnés a partir d’'ingrédients de qualité et dans le respect des
préceptes du savoir-faire frangais.

69 %

des européens Les Patisseries du Monde

connaissent le

Pastel de Nata* Des produits gourmands et savoureux qui sont de véritables symboles
des cultures boulangéres locales, comme la madeleine, l'icéne de la
patisserie frangaise, les muffins dont la recette arrive tout droit des
Etats-Unis ou encore le Pastel de Nata, la gourmandise incontournable
du Portugal.

Fabriqué

au
PORTUGAL

FOCUS SUR

LE PASTEL DE NATA

Inspirée de la recette traditionnelle, cette patisserie typiquement portugaise vous

panidor

fera voyager grace a sa créme sublimée par une touche de cannelle et un zeste
de citron. Son feuilletage ultra-croustillant au go(t légérement caramélisé
vous fera succomber ! Aujourd’hui ce produit est connu et apprécié a travers

le monde. Deux versions disponibles : beurre et margarine.

- . \ h o * Source : étude menée auprés de 1996 consommateurs, dans 4 pays .
Pasteis disponibles dans l'offre Panidor, une marque de la société Bridor. (France, Allemagne, Espagne, Angleterre), septembre 2022 PATISSERIES 7 19



20/ BIO

LE Bi0, ON Y PREND GOUT !

LE SECRET DES PAINS ET VIENNOISERIES BIO BRIDOR ?

Un bon goiit !

Bridor s’engage a proposer aux consommateurs
des produits au bon go(t avant tout !

Juste Uessentiel

Tous les produits de la gamme BIO sont élaborés
en suivant la charte Clean Label Bridor.

Des matieres premieres BI0
rigoureusement sélectionnées

Les matiéres premiéres utilisées pour
l"élaboration des nos recettes sont
rigoureusement sélectionnées afin de répondre
au cahier des charges BIO.

Engagé pour la planéte

La gamme BIO s’inscrit dans l'engagement Bridor
« Protection de 'environnement ».

Cela passe par différentes actions, claires et bien définies :
Valorisation des déchets
Gestion des eaux & protection des sols.




MIEUX-ETRE

UNE OFFRE EN PHASE AVEC LES CONSIDERATIONS
NUTRITIONNELLES DES CONSOMMATEURS

La naturalité et la nutrition sont au cceur des engagements Bridor. Ces valeurs
sont de plus en plus partagées par les consommateurs qui souhaitent avoir
une alimentation plus équilibrée.

<
Just & Piew

Une gamme de pains inspirés du savoir-faire boulanger
frangais, avec juste une pincée de sel !

.

®
: oo
L E m ' ; o
D4 .
LenTiLLes verTes  LentiLLes coraiL

Un pain aux légumineuses, a la fois gourmand, source de
protéines et source de fibres.

NAKED
\J BRIDOR
1

Des viennoiseries avec des ingrédients simples et 100%

d'origine naturelle, sans acide ascorbique et sans lécithine.

SANS
GLUTEN

Une offre de 5 références, composée de petits pains et
patisseries individuels sans gluten, alliant plaisir et rapidité
de remise en ceuvre.

MIEUX-ETRE / 21



N 0 U V EA U T E S cougues auteure W

LA NOUVELLE GAMME DE PRODUITS
TYPIQUEMENT BELGE !

Ce produit incontournable en Belgique est une viennoiserie fabriquée a partir d'une
pate levée feuilletée (pate a croissant).

La couque se différencie du croissant par sa forme. En effet, a la différence du
croissant qui est réalisé a partir d’un triangle de pate enroulé, la couque a une
forme de losange avant le fagonnage.

Feuilletage pur beurre bien développé

Produits aux visuels réguliers, gourmands et bien dorés
Formats généreux

Texture fondante et croustillante

Existe en CRU et PAC

Ciabatta | Nl

UNE GAMME DE PAINS SAVOUREUX
AUX COULEURS DE L'ITALIE !

La ciabatta est la référence de la culture boulangére
italienne. Aussi populaire que la baguette en France,
ce pain a une forme large et plate et sert comme
support de sandwich pour des recettes variées.

Découvrez les recettes de ciabatta Bridor inspirées
de la tradition italienne mais avec une touche du
savoir-faire francgais :

\@E Ingrédients de qualité : farine T65 et huile d'olive
vierge extra.

Longue hydratation et temps de fermentation 40942 COUQUE NATURE 75G X64 PAC
maitrisé pour un bon godt et un bel alvéolage. 40943 COUQUE AUX RAISINS 85G X64 PAC -
Mie meelleuse et fondante. 40944 COUQUE NATURE 80G X141 CRU E i

40961 COUQUE AUX RAISINS 85G X135 CRU
22 / NOUVEAUTES



/5%

des consommateurs frangais
trouvent ces produits trés
gourmands*

19%

de graines

\ﬂn

L'EXCELLENCE DE LA BOULANGERIE ALLEMANDE !

Bridor s’associe a Kamps pour proposer aux professionnels des pains issus
de la pure tradition boulangere Allemande. Fabriqués en Allemagne, ces
pains cuits en moule sauront transmettre 'essence de la culture allemande
a travers le monde !

41289 TRIANGLE VOLLKORN AU SEIGLE ET GRAINES 750G x12
Unique avec sa forme triangulaire originale.
Recette avec 100% de farine de seigle, un levain de seigle et une touche
de sucre de betterave pour un go(t a la fois acide et légerement sucré.
Mie trés dense, brune et riche en graines de tournesol, lin et sésame (19%).
Entierement recouvert de graines pour apporter du croquant et un visuel
attirant.

41288 PAIN KURBISKERN AUX GRAINES DE COURGE 750G x7

Réalisé avec de la farine de seigle, de la farine de blé et du levain pour
des notes douces.

Mie dense et riche en graines (19%) : courge, tournesol, lin, sésame et
flocons d’'avoine.

Entiérement recouvert de graines de courge et de tournesol pour une
texture encore plus croquante.

DES PAINS PRATIQUES :

Différentes remises en ceuvres sont proposées pour ces pains pour
s'adapter aux différents besoins (décongélation suivie de cuisson, simple
décongélation ou simple cuisson).

8 3 W des frangais considerent que ces pains cuits en
0 moule ont une forme pratique et facile a trancher*

* Source: étude CHD Expert pour Bridor - juin 2022 - 505 consommateurs, en boulangerie

NOUVEAUTES / 23



62 %

des consommateurs

LE FROMAGE

UNE TENDANCE FORTE

SUR LE MARCHE DU SNACKING

La croissance du marché du snacking au fromage
est estimée & 6,3% de 2022 4 2030 (en valeur)?

trouvent les snacks au

fromage trés appétissants!’ 41251

24 / NOUVEAUTES

FINGER FROMAGE
90G X60 PAC

Finger Fromage
UN SNACK FEUILLETE GOURMAND AU FROMAGE !

/ Un fourrage généreux et crémeux au fromage (31% de fourrage)

/ Un beau feuilletage pur beurre bien doré pour une texture croustillante et fondante
/ De 'emmental rapé sur le dessus pour apporter encore plus de gourmandise

/ Un format gourmand de 90G, parfait pour toutes les pauses salées de la journée ou

comme accompagnement d'un repas.

(1) Etude CHD Expert pour Bridor — juin 2022 - 505 consommateurs, en boulangerie « (2) Cheese Snacks Market Size, Share & Trends Analysis Report, Forecasts 2022-2030

baker

SOLUTION

41252 PANIER JAMBON FROMAGE 100G X70 PAC

Panier Jambon Fromage MGC

UN FEUILLETE GOURMAND POUR LES PETITS
ET POUR LES GRANDS !

Un cceur gourmand et crémeux composé de dés de jambon et de
fromage, le tout associé a une délicieuse béchamel, apprécié par le
plus grand nombre

Recette réalisée avec de la MGC (matiére grasse composée) : un mix
de beurre patissier et de margarine

Feuilletage contenant du beurre pour un goit consensuel et une
légére note beurrée

Un format généreux de 100g, pratique et facile a prendre en main.
Idéal pour un repas a table ou sur le pouce.



Baker Solution

9 nouvelles références de viennoiseries MGC et MGV | >°~""°"

& —
baker

Des viennoiseries simples a la texture légéere et croustillante, réalisées a partir de matiére grasse
composée' (MGC) ou de margarine? (MGV) de haute qualité et d'ingrédients rigoureusement sélectionnés.

Tous les produits de la gamme sont Préts-a-Cuire.

GAMME MATIERE GRASSE COMPOSEE (MGC)
L'association du végétal et du bon goit de beurre
dans une gamme de viennoiseries qualitatives.

Recettes contenant du beurre patissier pour un
golt consensuel et légérement beurré

Viennoiseries avec un beau feuilletage et un
volume généreux

Margarine fabriquée avec des huiles
soigneusement sélectionnées

Bon rapport qualité-prix

40837 MINI CROISSANT 30G X240 PAC

40838 MINI CROISSANT MULTIGRAINS 35G X180 PAC

40882 PAIN AUX RAISINS 110G X60 PAC

GAMME MARGARINE (MGV)
Viennoiseries réalisées a partir de
margarine qualitative et d’ingrédients
rigoureusement sélectionnés.

Godt consensuel
Bon rapport qualité-prix

40839 MINI PAIN AU CHOCOLAT 32G X240 PAC
40841 MINI PAIN AUX RAISINS 35G X260 PAC

40884 CROISSANT FOURRE CACAO-NOISETTES 90G X40 PAC

40883 CROISSANT FOURRE ABRICOT 90G X40 PAC

40880 CROISSANT FOURRE CREME PATISSIERE 100G X50 PAC

(1) Matiere Grasse Composée (MGC) : mélange de beurre concentré et de matiéres grasses végétales (non hydrogénées) « (2) Margarine
de qualité & base de Matiéres Grasses Végétales (MGV) + (3) 100% des ingrédients agricoles sont d'origine végétale

UNE NOUVELLE GAMME SAVOUREUSE
ET 100% VEGETALE® !

Viennoiseries fabriquées a partir d’'ingrédients rigoureusement sélectionnés :
Margarine de haute qualité + farine de blé frangais

Golt consensuel, texture légére et croustillante

Volume généreux

Dorure végétale (protéine de pois, eau, sucre) pour des viennoiseries bien dorées
Recette Clean Label Bridor

41241 CROISSANT VEGAN 706G X60 PAC lean
41221 PAIN AU CHOCOLAT VEGAN 80G X60 PAC BRIO0f

FUCUS SU R LA MARGARINE BRIDOR

Apres de longues années de recherche avec nos fournisseurs, nous avons selectionné une
margarine aux propriétés particuliéres :

/ Un point de fusion similaire a celui du beurre, ce qui donne un laminage a la texture
comparable et un golt assez neutre.

/ Un choix spécifique des huiles utilisées : huile de palme certifiée RSPO (mass balance),

huile de coco, huile de colza (toutes les huiles végétales sont non-hydrogénées).

NOUVEAUTES / 25



Pains gourmands

DES DELICIEUX PAINS

33% des consommateurs mondiaux considéerent que
la « CERTIFICATION BIO » donne a un produit de

Pall'l maIS 3009 boulangerie une garantie de qualité supérieure*.

Un pain attractif au goGt prononcé et différenciant Le pain complet Bio est un délicieux pain aux saveurs

intenses
Composé de farine de blé et de farine de mais Réalisé a partir de farine T150 issue de l'agriculture
Une pointe de curcuma pour une jolie mie jaune biologique, cette farine contient tous les éléments du
Un topping de semoule de mais pour plus de grain de blé pour un godt unique et une couleur brune
croustillance Levain de farine de blé compléte pour des notes
Notes légerement sucrées grace aux graines de acidulées et fruitées
tournesol fondantes dans la recette Une pointe de sel de Guérande
Clean Label Bridor, source de fibres et de Riche en fibres, source de protéines et Clean Label
protéines Bridor

40495 PAIN MAiS 3006 x30 Wi

41170
PAIN COMPLET BIO 330G X26

Pavé aux noix 300g @
Un pavé rustique généreux en noix —

Riche en noix (15%) pour un croquant et un go(t
intense

Farine de seigle et une touche de farine d’'orge malté
pour une mie colorée

Levain de blé pour un bon développement du pain et
des notes de céréales

%{L
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DES SERVICES DE PROXIMITE

L'EXPERTISE BRIDOR A PORTEE DE MAIN

0 -
Un catalogue 100% digital Un accompagnement complet
Avec plus de 300 produits et 21 dal'IS la remise en cuvre

collections, c’est le support idéal pour
voir 'ensemble de U'offre Bridor. Mis a Retrouvez sur notre site et sur notre application
jour automatiquement, il vous permet les précieux conseils de nos experts boulangers.
de sélectionner les produits les plus
adaptés a vos besoins.

DES INSTRUCTIONS VIDEO FACILES A SUIVRE

A l'aide de courtes vidéos,

9élécharger
le catalogue suivez les différentes étapes
de préparation de nos produits
) et découvrez des astuces pour
www.bridor.com/

videos parfaire leur remise en ceuvre.

Votre espace client personnalisé BRIDOR APP,

VOTRE OUTIL D’AIDE A LA CUISSON
ACCEDEZ A VOTRE ESPACE PERSONNEL SUR BRIDOR.COM

GRACE A VOTRE COMPTE CLIENT* Une application qui s'ajuste a vos contraintes et
permet d'organiser des cuissons toutes les 2
Cet espace vous permet de gérer votre liste de heures pour offrir des viennoiseries de qualité.

produits favoris et d'accéder a vos références
Il vous suffit de paramétrer vos

spécifiques.
données concernant :
Vous pouvez aussi y suivre 'ensemble de vos le type de produit
commandes, consulter votre historique d'achats, le type de four
et télécharger les documents relatifs aux produits le nombre de plaques
(fiches techniques, argumentaires, palettisation...). le nombre de clients

. . vos horaires de services
La plateforme vous sert également a échanger
. . . et vous obtenez un planning optimal de cuisson.
directement avec notre service client.

* Pour accéder a votre compte en ligne veuillez en faire la demande auprés de nos équipes (commercialfrance@groupeleduff.com pour la France / exportsales@groupeleduff.com pour tout autre pays). SERVICES 1 27



Vous avez deguste
les produits suivants :

VOTRE CONTACT

9éléchargez /\/
le catalogue Bridor
L]
[=] e =]
.

inBfY 0

www.bridor.com

commercialfrance@groupeleduff.com
exportsales@groupeleduff.com
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