
Christophe et David, qui ont racheté la 
boulangerie en septembre dernier, vont vous 

proposer dès le mois de janvier, toute une gamme 
de pains bio avec des farines locales. Ils vous 

expliquent pourquoi.

POURQUOI
MAÎTRE CORBEAUX
SE MET AU BIO

?



POURQUOI ? POUR QUI ? 
Ingénieurs de formation, pères de famille et amis, nous 

avons voulu donner du sens aux valeurs que nous 
inculquons à nos enfants depuis des années : la 

consommation quotidienne doit être locale, propre 
et saine. Nos boulangers professionnels, jeunes, 

passionnés et amoureux de bons produits, ont 
adhéré immédiatement à notre projet de pétrir 

des pains avec des farines bio produites 
localement car nous portons les mêmes 
espoirs dans une filière qui prend soin de 
NOUS, de VOUS, chers consommateurs, et 
de nos enfants.
Mais ce n’est pas tout…

Le bio est aujourd’hui l’une des démarches 
les plus abouties pour la protection de 
l’environnement, de la biodiversité et du 
bien-être animal.

Nos farines bio sont mises en mouture 
avec une sélection de blés de variétés 
françaises produites par un moulin familial. 

Nos recettes sont élaborées avec des 
ingrédients sans colorants ni arômes 

chimiques, pour vous garantir des valeurs 
nutritionnelles exclusivement issues de la 

qualité de nos matières premières.

Le nombre d’additifs autorisés en Bio est 
fortement contrôlé et restreint : ils sont pour la 

plupart d’origine agricole ou naturelle.



CE QUE ÇA VA CHANGER

POUR VOUS

Dans notre vision du futur, la filière Bio est mise 
à l’honneur car elle permet à chaque acteur 
de valoriser son savoir-faire tout en préservant 
durablement la nature.

VOUS allez manger des aliments plus vertueux, 
plus naturels et à plus forte valeur nutritionnelle 
donc meilleurs pour votre santé.

À noter que pour la pâtisserie, nous avons fait 
le choix de garder nos ingrédients actuels, car 
la filière Bio locale n’est pas encore prête à 
nous fournir ; la provenance des produits et les 
différences gustatives seraient trop importantes. 
Nous mettons toutefois un point d’honneur à 
choisir les ingrédients les plus sains possibles.

Oui, comme vous le savez, le bio est plus cher. 
Mais parce que notre décision de pétrir tous nos 
pains avec de la farine biologique ne doit pas 
avoir de conséquences sur votre pouvoir d’achat, 
nous avons fait le choix de baisser nos marges et 
de maintenir nos tarifs.

La santé de nos terres, de nos partenaires, de 
nos enfants est un engagement moral du « vivre 
mieux » et nous en portons tous la responsabilité.



D’OÙ VIENNENT 
NOS FARINES ?

Elles viennent de Normandie ! 
La croissance du Bio est 
impressionnante. Sur ces 5 
dernières années, la France a 
tout simplement doublé ses 
surfaces bio agricoles. Nous 
sommes fiers de faire partie 
de cette dynamique !
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