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Cuisinons ensemble pour un monde meilleur !



AVEVE FARINES

. Qui sommes-nous ?
. Que faisons-nous ?




A propos
d'Arvesta

123 ANS

votne partenanre po

€250 MILLIONS

investissements dans l'innova-
tion, I'T, les sites de production et
les initiatives de développement
durable (2021-2025)

2.300 EXPERTS

Plus de 40 marques fortes
réparties en 3 domaines d'activité

marques
fortes

1,8 MILLION DE TONNES

14
SPECIALISTE

professionnels

animaux d’agrément
:

€1,9 MILLIARD

chiffre daffaires consolidé

Pourcentage de chiffre =
d'affaires par adgn’}!%‘ e

Agri & Horti

13%

Franchise & Retail

Agri & Horti

Leader du marché belge

des semences, des céréales, de la
nutrition et de la protection des
plantes pour toutes les cultures

Leader mondial

des systémes de gouttieres mobiles
avec Hortiplan el des systémes de
serres avec Van der Hoeven

Importateur et distributeur
de John Deere

PRESENCE
INTERNATIONALE

avec un siege en Belgique

et des implantztions en
Belgique, aux Pays-Bas, o
en Allemagne et

en France

Franchise & Retail
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' Eurotuin
20 b magasins
Aveve

Eurotuin
magasins en

S exploitation

propre

210,000 m2 de
plaisir commercial
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AVEVE FARINES

Mélanges de patisserie créatifs a domicile, basés sur une vaste expertise

P arvesta

Experts in the field

FLOUR

GROUPE AVESTA

LEADER DU MARCHE EN BELGIQUE ET ACTIF A L'INTERNATIONAL
AVEC PLUS DE 125 ANS D’EXPERIENCE ET 1.900 EXPERTS EN
NUTRITION ANIMALE, AGRICULTURE ET FARINE

AVEVE FARINES

ARVESTA DISPOSE D’UN CENTRE DE R&D MODERNE OU LES EXPERTS EN
FARINE SE CONCENTRENT SUR LA CREATION DE MELANGES A
PATISSERIE INNOVANTS ; L'ENTREPRISE POSSEDE 70 % DU MARCHE
BELGE POUR LES MELANGES A PATISSERIE

MARQUES PROPRES ET LABELS PRIVES
AVEVE FLOUR A SES PROPRES MARQUES DANS SON
PORTEFEUILLE AINSI QUE DES MARQUES PRIVEES




AVEVE FARINES

1903 — AVEVE ouvre une minoterie a Merksem

2014 — Construction d’'un nouveau centre R&D a
Merksem

* Notre propre installation solaire fournit 35 %
des besoins en énergie

* L'usine permet de produire des emballages
durables 100 % recyclables

* Les emballages sont sans poussieres, se
conservent au mieux et permettent de réduire
le gaspillage alimentaire




AVEVE FARINES

Le saviez-vous ?

AVEVE FARINES :

Titulaire du BRC food certificate AA
* N°1dumarché pour les mix pour machines a pain
* N° 1 du marché pour les mix all-in

* Leaders de leur marché en Belgique et dans les centres
de jardinage frangais/néerlandais




Soezie, la marque recherchée dans les centres de jardinage

Large gamme de mix :

Partenaires
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All-in, il suffit d’ajouter de |'eau Original, pour les boulangers expérimentés
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La nature, ¢a se vit.

La nature est notre métier

\Et bien d’autres acteurs

“ Pour les amateurs de douceurs

Et en ligne damazon



Les 4 avantages de la catégorie farine
dans les centres de jardinage

S—

£

Trafic - Consommateurs - Tendances de la - Catégorie
toute 'année . fideles . boulangerie . rentable
En automne, les ventes * Les consommateurs = Laboulangerieesta - Le rendement par
dans la catégorie . de cette catégoriese . nouveau . metre carré est 20 %
augmentent de - rendent 32 % plus " tendance depuis 2020 °  plus élevé que dans
~Eno . , ..
25a50% : souvent en magasin : Depuis 2020, les : d’autres catégories
Les desserts permettent - . ventes de farines
d’augmenter le . . augmentent de 10 %

montant du panier
grace aux achats
impulsifs




o
Les 4 avantages de
la marque Soezie

VE

Oat Proeft paar 93\\*

Une longue tradition . Nouvelle histoire . Collaboration avec . Vaste
d’expérience et de - de la marque "~ les distributeurs gamme
qualité - -
U'accent est missur = Grace au matériel - Plus de
N° 1 leader du marché . les petits délices : promotionnel pour : 120 produits
dans les centres de . maison : inspirer les :
jardinage néerlandais et " consommateurs
francais



Les tendances que nous suivons
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Soezie
N’

Le gout, c’est de l'or

Pourquoi les consommateurs
commencent-ils a faire du pain ?

1. Godt
2. Odeur
3.  Efficacité (pas besoin d’aller a la boulangerie)
4.  Variation w
5.  Lutte contre le gaspillage alimentaire .
6. Fraicheur plus durable A /\v& ‘
7. Prix | i
| ‘ .‘
Les dégustations font vivre aux ' o/
consommateurs I'expérience de la boulangerie ‘ | " .
et les convainquent d’adopter cette activité ' /// //u




v Seulement ajouter de leau

v Convient en machine
3 pain et au four {
|

+ Enkel
Water
v G 4 toevo,
eschikt in de broog egen
enin maker |
de oven ‘

Soe\zle’

Pre:
€2 goit au pot™®

v Altiid makkelijk,
altijd een succes!

 Toui
touj ujours faci
JouEs une réuszictlie;

Les receftes \es plus savoureuses
pour des petits moments de bonheur ?
petits pains croustillants fFocaccia aux trois gam'\lures
petits pains au sucr \ pabkaala cannelle
i Gaufres aux fruits rouges chauds

achine 2 pain

v Gi
Gist, zout, water
v Geschikt j toemeg'e';
hikt in de broodmak
en in de OV:n'

pain aux raisins a 12 m

N

Dat Droegy
naar ge\u*

Serie‘cm




Images de qualité pour les prospectus et en ligne @y errs
N’




Support en ligne sur les réseaux sociaux
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Collgb_oration avec
Valériane Greban
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Sezien?

| _ Cheffe belge pour les desserts
/’ *  Finaliste du « Meilleur Patissier » en
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Publication de recettes Soezie sur sa page Instagram
pendant des magic moments (Halloween, Christmas...)




Allergenes

Quels sont les allergénes présents ?

* Lactose et protéines du lait provenant de
produits laitiers
All-in pain blanc, All-in pain brioché ;
Pain blanc paysan, pain brioché ;
Quelques mix pour pains spécifiques
contenant un produit laitier.

e Ovoproduits
All-in pain brioché, Original pain brioché ;
pour patisseries ;
Quelques mix pour pains spécifiques
contenant de la poudre d’ceufs.

* Farine de soja
Fréguemment utilisée dans les mix pour pains
all-in et « originals »

e Graines de sésame, lupins

Divers fruits a coques



All-in

Quels ingrédients contiennent les
all-in mix pour pains ? Pourquoi ?

e Sel

Go(t, exhausteur de pate

*  Sucre (dextrose)
Nutriment pour la levure

 Matiere grasse végétale en Ao W

-

J ey =
S Vled =

poudre (palme)

Fraicheur, lubrifiant, texture de la mie

(remplace la margarine)
 Levure seche

Production de gaz, développement

du volume



Qualité boulangere

Soezie
N’

« la somme de la qualité des différents composants de la farine »

GLUTEN-PROTEINES

Plus il y a de protéines, meilleure est la AMIDON ET DEGRADATION DE
qualité boulangeére LAMIDON
* Développement de la pate lors de * Une petite partie de 'amidon est
I'ajout d’eau transformée en sucres pour nourrir
* Formation de chaines de gluten les levures
* Rétention du gaz dans la pate lors du * La majeure partie de 'amidon se fige
pétrissage et de la levée et se gélifie pendant la cuisson
* Base du volume * Stabilisation de la mie du pain grace a
* Base pour la formation d’une mie lors la fixation de I'amidon autour des
de la cuisson chaines de gluten

Absorption d’eau pendant le pétrissage
Emission de vapeur d’eau lors de Ia
cuisson pour augmenter le volume

Mie tendre
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