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Après avoir augmenté ses capacités de production, la moutarderie Bioster est à
nouveau à l’étroit dans ses locaux. L’aubois projette de mettre sur pied une nouvelle
usine pour accélérer sa croissance, tout en misant sur l’international, la relocalisation de
sa production et la R & D. 

Après avoir augmenté ses capacités de production, la moutarderie Bioster est à nouveau à
l’étroit dans ses locaux. L’aubois projette de mettre sur pied une nouvelle usine pour
accélérer sa croissance, tout en misant sur l’international, la relocalisation de sa production et
la R & D. 

Implantée à Saint-Thibault, dans l’Aube, l’entreprise Bioster (15 salariés ; 7M€ de CA) produit
et commercialise de la moutarde biologique, à destination des industriels et de la
distribution spécialisée, comme Biocoop, Naturalia et Botanic. L’entreprise a
progressivement augmenté ses capacités de production : elle produit actuellement une
quinzaine de tonnes de moutarde par jour, contre 6 à 8 tonnes en 2019. 

"Nous sommes à l’étroit dans notre usine", annonce Arthus de Bousies, le PDG de Bioster.
Dès lors, l’entreprise souhaite implanter une usine à Torvilliers, près de Troyes, pour s’engager
sur le chemin d’une "croissance réalisable et ambitieuse à la fois, autour des 15 % par an",
décrit le PDG de l’entreprise. Bioster est une filiale du belge Bister, qui produit des sauces et
des moutardes. 

Un investissement prévisionnel de 12 millions 

Pour s’agrandir, Bioster mise sur un terrain de 2,4 hectares, à Torvilliers. "Nous devons encore
passer devant la commission permanente du département de l’Aube. Si notre demande est
acceptée, nous aurons neuf mois pour décrocher un permis de construire", lance Arthus de
Bousies. L’objectif serait de construire une usine de 6 000 m², divisée en un tiers pour la
production, un autre pour le conditionnement et un dernier pour le stockage. 

"Nous anticipons un début des travaux début 2025. Puis il nous faudra 12 à 15 mois pour le
chantier. Cela nous amène à un démarrage au premier trimestre 2026.” Pour installer l’usine,
Bioster prévoit un investissement de 12 millions d’euros. 

Développer les ventes à l’international 

Bioster commercialise ses moutardes à l’international également, notamment en
Allemagne et en Belgique, mais aussi jusqu’en Australie et en Nouvelle-Zélande. L’entreprise
réalise actuellement près de 30 % de ses ventes à l’international. 

Le Journal des Entreprises
par Anabelle Filoche

Le 03/10/2024 
Lien
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LA MOUTARDERIE BIOSTER VEUT INVESTIR DANS
UNE NOUVELLE USINE POUR ACCÉLÉRER

https://www.lejournaldesentreprises.com/article/la-moutarderie-bioster-veut-investir-dans-une-nouvelle-usine-pour-accelerer-2104417


"L’objectif est de développer les ventes à l’étranger. C’est l’une des pistes pour accompagner
notre croissance. Le made in France a beaucoup de succès à l’international", souffle le PDG
de Bioster. 

Un objectif de relocalisation 

En ce sens, l’entreprise espère progressivement relocaliser sa production. "Notre rêve, ce
serait de n’utiliser que des graines françaises : mais il faut développer la filière et la
connaissance de la culture. La moutarde est un produit que les agriculteurs ne cultivent
presque plus", appuie le PDG de Bioster. 

Dans cet objectif, l’entreprise se rapproche progressivement des groupements d’agriculteurs
locaux. "Nous avons noué un partenariat avec Cuitot, à Maison en-Champagne, dans la
Marne", précise Arthus de Bousies. Le groupement d’agriculteurs s’est engagé sur près de 90
hectares de moutarde produits pour Bioster. Pour valoriser sa production française,
l’entreprise a mis sur le marché une gamme de moutarde "100 % française". Une autre partie
des pots sont commercialisés sous l’appellation "Moutarde de Dijon", jusqu’à sa "Mayonnaise
à la Moutarde de Dijon". "Un autre de nos objectifs est de fidéliser une clientèle prête à payer
plus cher", continue le PDG. 

En parallèle, l’entreprise poursuit ses opérations de R & D, an de développer de nouvelles
recettes et de travailler sur l’optimisation de la production de Bioster. "Nous avons engagé
deux personnes en R&D", ajoute Arthus de Bousies
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L’Est Eclair
par Yann Tourbe

Le 08/10/2024 
Lien
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BIOSTER, LA MOUTARDE DE SAINT-THIBAUT QUI
CROIT EXTRA-FORT AU LOCAL

 

https://www.lest-eclair.fr/id648222/article/2024-10-08/bioster-la-moutarde-de-saint-thibaut-qui-croit-extra-fort-au-local
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Le moutardier, filiale du groupe belge Bister, se dote d'une nouvelle usine près de
Troyes, pour produire 100 tonnes de moutarde par jour. L'investissement s'élève à près
de 10 millions d'euros.

Bioster va bientôt déménager. Le spécialiste de la moutarde vient d'annoncer un
investissement d'environ 10 millions d'euros pour construire une nouvelle usine à Torvilliers,
près de Troyes, dans l'Aube. Les travaux commenceront en septembre 2025 pour une mise
en service de l'unité de production début 2027.

La filiale bio du groupe de moutarde belge Bister (15 millions d'euros et 50 salariés) possède
un seul site de production en France situé à Saint-Thibault, au sud de Troyes, qui a connu
une forte croissance ces cinq dernières années. Cette surface de 1.100 m2, sur laquelle
travaillent une quinzaine de salariés, produisait six tonnes de moutarde par jour en 2019
quand Arthus de Bousies est arrivé à la tête de l'entreprise. Aujourd'hui, le fabricant belge
produit quinze tonnes de moutarde par jour sur son site français.

Partenariats

Faute de place sur son terrain, l'usine ne peut pas être agrandie pour suivre l'évolution
positive de Bioster, qui a généré 7 millions d'euros de chiffre d'affaires en 2023. De surcroît,
aucune zone de stockage n'est aménagée sur le site. « Toutes nos palettes partent
directement chez des logisticiens, donc nous travaillons constamment en flux tendu. Avec
ses 6.500 m2, la future usine disposera d'un espace d'entreposage en interne », détaille le
directeur général de Bioster.

L'actuelle usine implantée à Saint-Thibault va être entièrement transférée à Torvilliers, où la
nouvelle unité sera équipée de trois lignes de production « plus performantes ». La capacité
de fabrication maximale s'élèvera à 100 tonnes de moutarde par jour. « Nous y allons
progressivement, avec une croissance d'environ 15 % par an », précise le dirigeant. La
moutarde bio, qui représente 60 % de l'activité de Bioster, est commercialisée sous sa propre
marque dans les enseignes bio françaises comme Biocoop et Naturalia.

L'autre activité de Bioster consiste à produire de la moutarde non bio expédiée à des clients
industriels, qui vont l'utiliser puis la reconditionner. Cette moutarde non conventionnée est
exportée dans une dizaine pays à travers le monde, notamment en Angleterre qui
représente 15 % des exportations.

Les Echos
par Juliette Poulain

Le 24/10/2024 
Lien
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BIOSTER VA DOPER SES CAPACITÉS DE
PRODUCTION DE MOUTARDE DANS L'AUBE

 

https://www.lesechos.fr/weekend/gastronomie-vins/la-moutarde-une-passion-francaise-1870910
https://www.lesechos.fr/pme-regions/bourgogne-franche-comte/cote-dor-la-recolte-de-graines-de-moutarde-sannonce-prometteuse-2110378
https://www.lesechos.fr/industrie-services/conso-distribution/distribution-biocoop-capitalise-sur-sa-strategie-prix-1992029
https://www.lesechos.fr/pme-regions/grand-est/bioster-va-doper-ses-capacites-de-production-de-moutarde-dans-laube-2127449


Depuis 2019, Bioster s'approvisionne en graines bio, destinées à la fabrication de sa
moutarde, auprès d'une coopérative de Charente-Maritime, en complément des graines bio
traditionnellement importées du Canada , de Belgique et d'Europe de l'Est. Pour construire
un circuit court , Bioster a noué des partenariats l'an dernier avec deux agriculteurs dans la
Marne et en Seine-et-Marne. L'entreprise prévoit de signer de nouveaux partenariats avec
une dizaine d'agriculteurs locaux à partir de 2025.

P7

https://www.lesechos.fr/industrie-services/conso-distribution/penurie-de-moutarde-la-revanche-des-producteurs-bourguignons-1777297
https://www.lesechos.fr/pme-regions/nouvelle-aquitaine/les-metropoles-veulent-sauver-leur-agriculture-avec-les-circuits-courts-1933778


Les Echos
par Juliette Poulain

Le 24/10/2024 
Print
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Les Echos
Le 28/01/2025 

Lien
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OPINION | SOUTENIR UNE AGRICULTURE BIO ET
LOCALE

L'inflation alimentaire a mis la filière biologique en difficulté. Plus que jamais, il faut
promouvoir une agriculture responsable et de proximité, expliquent Grégoire Cuitot,
agriculteur, et Arthus de Bousies, PDG de Bioster.

Dans un contexte de forte inflation alimentaire, marqué par une augmentation des taux de
20,5 % entre 2022 et 2024, et de dépendance accrue aux matières premières importées, il est
urgent de repenser nos politiques agricoles pour allier autonomie alimentaire et santé
publique.

La relocalisation des filières agricoles, et notamment la promotion de l'agriculture biologique,
s'impose comme une solution essentielle pour garantir une production française accessible
et qualitative.

L'inflation a transformé les comportements des consommateurs : 73 % des ménages ont
modifié leurs habitudes alimentaires en privilégiant des produits moins chers, tandis que 37
% des Français se déclaraient en insécurité alimentaire en 2023, contre 11 % en 2015. Ce
constat appelle à une réponse structurelle pour réduire notre dépendance aux crises
climatiques ou géopolitiques, tout en assurant un accès à une alimentation saine.

La filière bio fragilisée

Malgré ses vertus environnementales et sanitaires, la filière bio subit un ralentissement,
notamment dans la grande distribution où les volumes ont chuté de 12 % en 2023. Si les
circuits spécialisés résistent, avec une augmentation de 2,2 % en 2023, la baisse générale du
bio en grande surface fragilise l'ensemble du marché. Les produits biologiques, plus coûteux
en raison de rendements parfois inférieurs et de méthodes plus respectueuses, nécessitent
un soutien renforcé pour garantir leur compétitivité.

Solutions concrètes

Il existe plusieurs pistes pour redynamiser la filière biologique et renforcer notre souveraineté
alimentaire. Tout d'abord, il faut réorienter les aides agricoles afin de prioriser la recherche et
développement - semences adaptées aux conditions locales et technologies durables -
plutôt que l'équipement agricole.

Fiscalement ensuite, il est possible de penser un abaissement du taux de TVA sur le bio,
aujourd'hui à 5.5 %, pour stimuler la demande tout en rendant ces produits accessibles. Par
ailleurs, il faut encourager les circuits spécialisés en soutenant les magasins bio, qui sont de
véritables moteurs de la filière, tout en renforçant la place du bio dans la grande distribution
pour atteindre des volumes critiques et réduire les coûts de production.

https://www.lesechos.fr/idees-debats/cercle/opinion-soutenir-une-agriculture-bio-et-locale-2145281
https://www.lesechos.fr/idees-debats/cercle/opinion-soutenir-une-agriculture-bio-et-locale-2145281#:~:text=La%2520fin%2520de%2520l%2527ann%25C3%25A9e,novembre%2520(%252D%25200%252C8%2520%2525).
https://www.lesechos.fr/industrie-services/conso-distribution/inflation-les-surprenantes-nouvelles-habitudes-des-francais-au-supermarche-2046987
https://www.lesechos.fr/industrie-services/conso-distribution/biocoop-et-naturalia-esperent-etre-sortis-de-lhiver-du-bio-2140077


“En favorisant des pratiques responsables et en soutenant les acteurs de la vraie filière bio,
nous pourrons bâtir une agriculture française en harmonie avec les défis
environnementaux et sociaux actuels.”

Enfin, afin de promouvoir des pratiques agricoles locales, il est envisageable de favoriser des
cultures stratégiques comme les légumineuses et la moutarde, avec un objectif de 21 % de
surfaces agricoles en bio d'ici 2030, tel que prévu par l'amendement de mai 2024.

La relocalisation des filières agricoles est la clé d'une souveraineté durable et d'une
alimentation accessible. En favorisant des pratiques responsables et en soutenant les
acteurs de la vraie filière bio, nous pourrons bâtir une agriculture française en harmonie avec
les défis environnementaux et sociaux actuels. Une mobilisation collective - Etat,
producteurs, distributeurs et consommateurs - est nécessaire pour ancrer cette transition
vers une production locale, saine et durable.
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Stratégies
Par Sorlin Chanel

Le 29/01/2025 
Lien
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BIOSTER, UNE MOUTARDE QUI A DU NEZ

https://www.strategies.fr/actualites/marques/LQ4141801C/bioster-une-moutarde-qui-du-nez.html


Les Echos
Par Marie-Josée Cougard

Le 30/01/2025 
Lien
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QUAND LE NEZ VIENT À LA MOUTARDE

La moutarde française se relance en réaction à la pénurie provoquée par la sécheresse
au Canada en 2022. Certaines entreprises ont fait le choix du bio. Le pionnier Bioster a
recruté un nez de la parfumerie pour débanaliser la moutarde.

Que vient faire un nez dans la moutarde ? « La même chose que dans le parfum, le vin ou le
chocolat », répond Clémence Besse. Nez de profession, elle a fait tout un travail d'analyse
sensorielle sur les graines de moutarde, à la demande d'Arthus de Bousies, le patron de
Bioster. Cette petite entreprise familiale s'est mis en tête de transformer l'image de la
moutarde et d'en relancer la culture en France après la pénurie provoquée par la sécheresse
au Canada en 2022.

« Les consommateurs ignorent tout de ce produit. Bioster a pris le parti de l'expliquer au
travers des sensations », explique Clémence Besse, qui hume les graines pour en définir le
profil aromatique. Les brunes utilisées dans la fabrication de la moutarde à l'ancienne «
piquent le nez ». On les dit « montantes ».

Le mélange de graines entières et « de graines légèrement broyées donne une explosion de
textures moelleuses et craquantes en bouche », affirme la spécialiste. Dans la moutarde de
Dijon, Clémence Besse trouve « des notes aromatiques boisées, vertes et légèrement amères
». Tout un programme, qui évoque assez largement l'univers du vin. D'autres recettes, qui
jouent les épices, se veulent « gourmandes ».

De Dijon, mais universelle

La démarche assez largement commerciale a son pendant du côté des agriculteurs, qu'il
s'agit de convaincre de relancer la culture. Le travail dans ce se sens a bien commencé, mais
Arthus de Bousies en convient, « il faudra des années pour relancer une filière » en France.
Les agriculteurs hexagonaux se sont détournés de cette culture, trop faiblement rémunérée
et gâchée par des années d'humidité et des concurrents beaucoup plus compétitifs.
Pour l'heure, les moutardiers cherchent à diversifier leurs fournisseurs étrangers. La pénurie
qui a résulté en 2022 de la vague de sécheresse au Canada, le premier pourvoyeur de graines
de moutarde, a laissé des traces. Le souvenir de semaines de rayons vides aussi.

Arthus de Bousies a réduit sa dépendance à l'égard du Canada en important la précieuse
matière première d'Ukraine. Une situation qui perdure encore à ce jour, et bien qu'elle soit
assez largement cultivée dans le Donbass, théâtre de guerre avec la Russie. Bioster se fournit
parallèlement en France auprès de deux coopératives, Corab en Charente Maritime et Maipi
dans l'Aube.

https://www.lesechos.fr/industrie-services/conso-distribution/quand-le-nez-vient-a-la-moutarde-2145720
https://www.lesechos.fr/industrie-services/conso-distribution/cacao-lavenir-du-chocolat-en-question-avec-lexplosion-des-prix-2085385
https://www.lesechos.fr/industrie-services/conso-distribution/cacao-lavenir-du-chocolat-en-question-avec-lexplosion-des-prix-2085385
https://www.lesechos.fr/pme-regions/bourgogne-franche-comte/cote-dor-la-recolte-de-graines-de-moutarde-sannonce-prometteuse-2110378
https://www.lesechos.fr/monde/europe/ukraine-dans-le-donbass-lexode-des-civils-ukrainiens-face-a-lavancee-des-russes-2126705


Bien que dotée d'une Indication géographique protégée (IGP), la moutarde de Dijon peut se
produire n'importe dans le monde, du moment qu'elle est conforme au cahier des charges
qui définit le procédé de fabrication. La volonté de relocalisation de la production correspond
plus à la volonté d'en faire un argument commercial et de varier les sources
d'approvisionnement.

En relocalisant la culture de la moutarde en France, les industriels espèrent aussi échapper à
une grande instabilité des prix. « Depuis le Covid-19, tout est devenu prétexte à volatilité. »
Curieusement, malgré le poids du Canada et de l'Ukraine dans la culture de la moutarde, le
produit a conservé une identité française aux yeux de nombreux consommateurs.

Le poids de l'histoire sans doute. Dijon a été sacrée capitale universelle de la moutarde au
XVIIIe siècle. La présence de moût de vin dans la recette du fameux condiment y a en partie
contribué.

P13

https://www.lesechos.fr/industrie-services/conso-distribution/aop-igp-la-difficile-adaptation-des-produits-labellises-au-changement-climatique-2133876

