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COMMUNIQUE DE PRESSE
Juillet 2026
Le coeur de la gamme historique des viennoiseries La Boulangere change de look

Les quatre best-sellers historiques de la gamme de viennoiseries La Boulangére changeront
de look en octobre 2026. L’objectif: remettre au premier plan Uessentiel, des recettes
simples, des ingrédients de qualité sublimés par le savoir-faire boulanger de la marque.
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Nouveaux looks

Un nouveau look pour mettre en lumiére U’essentiel

Depuis quelques années, les viennoiseries plaisir comme les pains aux chocolat, gaches,
brioches sont de plus en plus décriées. Pour autant, elles sont souvent synonymes de petits-
déjeuners gourmands et réconfortants. C’est pourquoi, La Boulangere, seule marque
contributrice a la croissance en volume sur le marché de la viennoiserie avec +2.6%* en 2026,
souhaite remettre au got du jour ces moments de plaisir gustatifs, souvent partagés en famille
ou entre amis, avec un nouveau design packaging pour instiller plaisir et simplicité dans le
quotidien des consommateurs.
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1. Desrecettes simples

Cesviennoiseries gourmandes sont élaborées a partir d’'une liste d’ingrédients courte, sans E471
(mono et diglycérides d'acides gras), sans colorants, sans huile de palme pour se faire plaisir sans
culpabiliser.

2. Desingrédients de qualité

La Boulangere favorise approvisionnement local pour ses ingrédients principaux : creme fraiche,
lait, beurre, blé et ceufs de poules élevées en plein air. La marque est également engagée dans
une démarche de commerce équitable avec une utilisation exclusive de farine de blé et ceufs frais
de poules élevées en plein air certifiés Agri-Ethique France. Cette démarche garantit des volumes
et des prix d’achat équitables et rémunérateurs pour les producteurs.

3. Pour remettre en avant le savoir-faire boulanger

Cette gamme de viennoiseries traditionnelles reflete 40 ans de savoir-faire boulanger perpétué
par les équipes La Boulangere. Ces 4 produits élaborés en Vendée nécessitent une fabrication
rigoureuse sur un temps long afin de garantir leur bon go(t et leur texture unique.

Les recettes ne changent pas : elles gardent toujours le méme go(t, la méme qualité pour le
méme plaisir a chaque bouchée.
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Informations pratiques

Pour anticiper ce changement, les consommateurs sont informés depuis le mois de juin via des
pastilles sur les packs actuels. Des le 1% octobre, les nouveaux packs seront disponibles en GMS.

Les prix marketing conseillés en vigueur n’évoluent pas :

- Brioche tressée 800g : 4.99 €**
- Gachetranchée 400g : 2.45 €**
- Pains au chocolat x8 : 2.99 €**

- Croissants x8:2.85€**

*Nielsen, HMSM Proxi Drive, CAM P6 2026 en volume

**Prix Marketing Conseillé. Conformément a la reglementation en vigueur, le distributeur reste libre de la
fixation de son prix de vente et en est le seul responsable.



A propos de La Boulangeére

La Boulangére est un fabricant frangais de pains et viennoiseries préemballés. Riche d’héritages familiaux et d’'une
marque fondée en Vendée, elle allie aujourd’hui savoir-faire boulanger, culture de U'innovation, expertise pionniére en
pains et viennoiseries biologiques et engagement en faveur des filieres agricoles frangaises. Elle compte a fin 2025, 2
400 collaborateurs répartis sur un siege social (Essarts en Bocage, 85) et sept sites de fabrication en France : Beaune
(21), Gretz-Armainvilliers (77), La Chaize-le-Vicomte (85), Les Herbiers (85), Mortagne-sur-Sévre (85), Sainte-Hermine
(85), Val-de-Saane (76). En tant que marque ancrée dans son époque, La Boulangére a bien compris les nouveaux
enjeux liés a l’'alimentation. Elle innove donc sans cesse afin de créer des produits pratiques d’utilisation et rapides a
préparer pour faciliter le quotidien et mieux manger. https://www.laboulangere.com/

Retrouvez tous nos communiqués de presse sur espace presse La Boulangére :

https://www.laboulangere.com/espace-presse-la-boulangere/
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