
Creation de la marque
LE CONTEXTE
A une époque de consommateurs citoyens et de 
producteurs agricoles responsables et de proximité, le 
groupe industriel de meunerie Axiane a décidé de se 
réinventer en revenant aux fondamentaux.

Une longue tradition de maîtres meuniers, proches 
des artisans boulangers.



Le besoin exprime
Repositionner la marque 
pour répondre à cette 
nouvelle exigence. 



L’analyse
Issu d’une longue histoire de Moulins et de Maîtres Meuniers, 

le groupe Axiane a toute la légitimité nécessaire pour se 

positionner comme un producteur de farines de qualité. Le 

maillage de ses moulins sur l’ensemble du territoire en fait 

un producteur de proximité pour ses partenaires artisans 

boulangers, avec lesquels il partage les secrets d’artisans 

passionnés, amoureux du bon pain.

LA REPONSE MBB

Mais encore faut-il le faire savoir !



Notre reponse
Passer d’un positionnement de groupe industriel à une 

communication de proximité, c’est revoir fondamentalement 

son image et ses prises de paroles ainsi que son storytelling.

Cela passe par un changement de nom et de signature, mais 

aussi de charte graphique.



Le resultat 
(depuis le 1er decembre 2020)

100%
d’adhésion de  

la force de vente  
du groupe

150
demandes d’adhésion  
du kit communication  
pour les boulangers 

partenaires

350
prises de contact 

prospects

8450 
vues

de la video  
de lancement
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            a Farine vient du Moulin de Maure-de-Bretagne.  
C’est un des secrets de la qualité de mon pain. 

Le Moulin de Maure-de-Bretagne est un moulin de ma région avec qui je partage  
les mêmes valeurs de proximité et d’amour du métier bien fait.

Le Moulin de Maure-de-Bretagne est issu d’une longue tradition de Maîtres Meuniers 
Français. Créé en 1922, en plein coeur de la Bretagne, le Moulin de Maure-de-Bretagne  
se destinait, en premier lieu, à répondre au besoin de René Celbert, dans son petit  
commerce de beurre et d’oeufs. L’histoire du Moulin de Maure-de-Bretagne est rythmée  
par divers regroupements et associations de meuniers, notamment le moulin  
de la Courbe en 1977.

Aujourd’hui, l’équipe du Moulin de Maure-de-Bretagne, composée de 30 personnes  
environ, est particulièrement engagée dans la production de farines boulangères  
de qualité destinées aux Artisans Boulangers.

M

Votre

            a Farine vient du Moulin de Semblançay.  
C’est un des secrets de la qualité de mon pain. 

Le Moulin de Semblançay est un moulin de ma région avec qui je partage  
les mêmes valeurs de proximité et d’amour du métier bien fait.

Le Moulin de Semblançay est issu d’une longue tradition de Maîtres Meuniers  
Français. Créé au XIXème siècle, en plein cœur de la région Centre-Val de Loire,  
le Moulin de Semblançay se destinait, en premier lieu, à être un moulin à eau.  
Appartement anciennement à la famille Danvin, jusqu’en 1996, l’activité du Moulin 
fut ensuite conduite par la famille Cantin.

Aujourd’hui, l’équipe du Moulin de Semblançay, composée de 20 personnes  
environ, est particulièrement engagée dans la production de farines boulangères  
de qualité destinées aux Artisans Boulangers.

M

Votre

            a Farine vient du Moulin de Caen.  
C’est un des secrets de la qualité de mon pain. 

Le Moulin de Caen est un moulin de ma région avec qui je partage les mêmes  
valeurs de proximité et d’amour du métier bien fait.

Le Moulin de Caen est issu d’une longue tradition de Maîtres Meuniers Français.  
Il a été construit en 1880 en plein cœur de Caen, le long de l’Orne.  
Le Moulin de Caen, historiquement appelé Moulin de Calix, se destinait  
à nourrir les habitants de la ville et de ses environs. 

Aujourd’hui, l’équipe du Moulin de Caen, composée de 30 personnes environ,  
est particulièrement engagée dans la production de farines boulangères  
de qualité destinées aux Artisans Boulangers.

M

Votre

            a Farine vient des Moulins Axiane.  
C’est un des secrets de la qualité de mon pain. 

Avec les Moulins Axiane, je partage les mêmes valeurs de proximité et d’amour 
du métier bien fait.

Les Moulins Axiane sont issus d’une longue tradition de Maîtres Meuniers Français. 
Depuis 1922, l’histoire des Moulins Axiane s’est construite autour de rencontres, 
d’échanges, de rapprochements entre des meuniers régionaux réputés, et plus  
récemment, des producteurs céréaliers.  C’est de cette alchimie vertueuse faîte  
de femmes et d’hommes au savoir-faire incomparable, qu’est né notre secret,  
celui d’une longue tradition Artisanale Française pour l’amour du bon pain.

Aujourd’hui, l’équipe des Moulins Axiane, composée de 400 personnes  
environ, est particulièrement engagée dans la production de farines boulangères  
de qualité destinées aux Artisans Boulangers.

M

Votre

            a Farine vient du Moulin de La Jarrie.  
C’est un des secrets de la qualité de mon pain. 

Le Moulin de La Jarrie est un moulin de ma région avec qui je partage les mêmes 
valeurs de proximité et d’amour du métier bien fait.

Le Moulin de La Jarrie est issu d’une longue tradition de Maîtres Meuniers Français. 
Créé en 1901, en plein cœur de la Nouvelle-Aquitaine, le Moulin de la Jarrie  
est ancré à l’emplacement d’une ancienne distillerie de betteraves.  
Ce Moulin charentais devint en 1922 la plus importante minoterie de la région.

Aujourd’hui, l’équipe du Moulin de La Jarrie, composée de 20 personnes environ,  
est particulièrement engagée dans la production de farines boulangères  
de qualité destinées aux Artisans Boulangers.

M

Votre

            a Farine vient du Moulin de Vincelles.  
C’est un des secrets de la qualité de mon pain. 

Le Moulin de Vincelles est un moulin de ma région avec qui je partage les mêmes  
valeurs de proximité et d’amour du métier bien fait.

Le Moulin de Vincelles est issu d’une longue tradition de Maîtres Meuniers Français.  
Authentique meunerie Jurassienne, il est situé en plein cœur de la région  
Bourgogne-Franche-Comté depuis la fin du 18ème siècle. L’histoire du Moulin de Vincelles 
est rythmée par divers regroupements et associations de meuniers, puis a rejoint  
la Coopérative Dijon Céréales en 2003.

Aujourd’hui, l’équipe du Moulin de Vincelles, composée de 35 personnes,  
est particulièrement engagée dans la production de farines boulangères de qualité  
destinées aux Artisans Boulangers.

M

Votre

            a Farine vient du Moulin de Reuilly.  
C’est un des secrets de la qualité de mon pain. 

Le Moulin de Reuilly est un moulin de ma région avec qui je partage les mêmes 
valeurs de proximité et d’amour du métier bien fait.

Le Moulin de Reuilly est issu d’une longue tradition de Maîtres Meuniers Français. 
Créé en 1930, en plein cœur de la région Centre-Val de Loire, le Moulin de Reuilly 
est ancré à l’emplacement d’un ancien moulin datant du Moyen-Age, détruit  
des suites d’un incendie. L’histoire du Moulin de Reuilly est rythmée par divers  
acquéreurs, notamment au début du XXème siècle, la création des Minoteries Cantin 
par la famille du même nom.

Aujourd’hui, l’équipe du Moulin de Reuilly, composée de 50 personnes environ,  
est particulièrement engagée dans la production de farines boulangères  
de qualité destinées aux Artisans Boulangers.

M

Votre

blés 100% français

pain artisanal, 

Ma farine est moulue avec des 

qualité.et detraçabilité
gage de

Le Moulin de Maure-de-Bretagne vous assure un bon 

secret de mon savoir-faire.

Votre


























