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1 PRESENTATION DE LA SOCIETE

La société FOURNEO est une société par actions simplifiée au capital de 500 000 euros. La société a été
créée en juin 2018 par son Président, Kristof Lefever.

Le site de Fourneo sera spécialisé dans une activité de fabrication industrielle de pain. A terme le site
fonctionnera en équipes de 3x8 et emploiera 37 salariés temps plein (CDI et CDD) pouvant étre
complété d’environ 15 salariés en intérim dans les périodes de fortes activités.

2 CAPACITES TECHNIQUES

La société Fourneo s’appuie sur la forte expérience passée de son créateur et de ses salariés dans le
domaine de la boulangerie industrielle.

Elle s’appuie également sur un réseau de partenaires et bureaux d’études reconnus pour leurs
compétences dans leurs domaines et en liaison avec des projets agroalimentaires.

Le projet a été développé par des personnes compétentes dans le domaine de la boulangerie
industrielle : fournisseurs d’installation de process, assistance maitrise d’ouvrage spécialisée dans la
boulangerie industrielle, experts issus de sites agroalimentaires, ...

Le site a été concu et sera exploité dans le respect des réglementations et normes en vigueur.

Dans un objectif de développement et d’amélioration continue, FOURNEO vise les certifications
suivantes :
Sur le court terme :

- IFS (International Featured Standard) : requis pour distribuer en Europe de la MDD.

- Farine CRC (Culture Raisonnée Controlée — filiere s’articulant autour de 4 axes : céréales
francaises, culture raisonnée sans traitement apres récolte, pratiques agricoles favorables a la
biodiversité et la juste rémunération des agriculteurs.)

- Certification BIO : certification pour les produits bio

Sur le long terme :
- BRC (British Retail Consortium) : équivalent de I'IFS pour le marché anglais
- Clean label : sans additif dans le produit
- Label rouge : label identifié et reconnu en France
- GMP+ (Alimentation animal controlé — rognures) pour la valorisation des déchets
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3 CAPACITES FINANCIERES

Fourneo proposera dans un premier temps 2 types de pains plats dans 5 pays d’Europe occidentale.

Pour se créer une position unique sur le marché, le process de fabrication de Fourneo a été développé
spécifiquement en se basant sur les pains plats connus a travers le monde. Pour assurer son avantage
concurrentiel, Fourneo a développé en interne sa recette et sa base de pate mére dans le respect de
recettes traditionnelles.

La principale matiere premiere, la farine de blé, sera de type conventionnel et biologique. Fourneo
s’engage vis-a-vis des agriculteurs et soutiendra les agriculteurs locaux et autres producteurs frangais.

L'une des principales valeurs de Fourneo est de tenir compte des contraintes environnementales
actuelles afin de construire une entreprise respectueuse et un site durable, avec un
approvisionnement local et Iutilisation d’emballages écologiques.

Le développement de Fourneo et ces objectifs s’appuient sur une étude précise du marché, visualisant
des perspectives de croissance de 10% a 15% par an.

Les capacités financiéres de I'entreprise et les objectifs de croissance lui permettent et lui permettront
de gérer I'exploitation du site de Leulinghem et de faire face a ses responsabilités en matiere de gestion
de I’environnement et de maitrise des risques notamment.
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Figure 1 : Analyse des tendances du marché et des opportunités
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