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Nos racines remontent à 1922, dans le Tyrol du Sud, au cœur des Alpes. 
Depuis toujours, nous avons pour ambition d’o�rir aux personnes ayant des 
besoins nutritionnels spécifiques la possibilité de savourer leurs repas comme tout 
un chacun. Nos valeurs de responsabilité, de progrès et de proximité nous ont 
permis de nous imposer comme leader sur le marché du sans gluten et de nous 
ouvrir à de nouveaux domaines nutritionnels.

Pour nous, l’alimentation a le pouvoir de faire en sorte que les personnes ayant des besoins 
nutritionnels spécifiques se sentent pleinement intégrées, en transformant chaque repas en 
une expérience savoureuse et joyeuse grâce à la qualité de nos ingrédients, nos processus de 
production et nos normes de sécurité inégalées. Nous supervisons soigneusement nos 
produits “du champ à la fourche�e”, tout au long de leur cycle de vie.

“Chaîne de valeur responsable” signifie que nous soutenons la production à chaque 
étape. Nous collaborons étroitement avec les agriculteurs, en leur o�rant conseils et 
formations, tout en favorisant la culture de céréales mineures et des méthodes 
agricoles innovantes réduisant l’utilisation d’eau et d’engrais. Pour nos céréales, nous 
sélectionnons des régions où elles poussent naturellement, minimisant l’intervention 
humaine et privilégiant les zones proches de nos moulins afin de réduire l’impact 
environnemental du transport.

Une grande équipe internationale de professionnels, nutritionnistes et développeurs 
alimentaires garantit la sécurité, la qualité et l’équilibre nutritionnel, des matières 
premières aux produits finis. Nous associons les meilleurs ingrédients à des normes 
rigoureuses, des sites certifiés (BRC, ISO, RSPO, Rainforest Alliance), un étiquetage 
précis, des audits fournisseurs et des tests internes avancés, sans jamais 
comprome�re la saveur.
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Nous sommes 
une entreprise familiale 
à portée mondiale.

� �� � � � �  Headquarters et site de production à Burgstall (BZ), 
site de production à Laives (BZ), R&D Centre, c/o AREA Science Park (Trieste), 
site de production & administration à Borgo Valsugana (TN)
� � � ����� � � � Site de production & administration à Dreihausen, 
site de production à Apolda
�� � � � �� � �  Site de production à Klagenfurt 
� � ���� � �  Site de production & administration à Alagón 
� � ���� �   Site de administration à Lyon 

�� 
���� � � � � � � Site de administration à Warrington, site de 
production à Glasgow
� ���� ��� � � � �  Site de administration et site de production à Swedesboro

��� � � �  Site de administration à Curitiba, Site de production à Campo Largo
� � �	� � � �  Site de production & administration à Istanbul
� �� �� � � � � �  Site de administration à Buenos Aires 
�� � � � �  Site de production à Falun, Marketing et R&D à Stockholm

Nos produits 
sont disponibles 
dans plus de 100 pays.

Brands:
Schär, Flavis,
Kanso.
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La qualité de nos ingrédients reflète les 
conditions de l’habitat dans lequel ils 
poussent. Nous nous engageons à 
poursuivre les Objectifs de Développement 
Durable de l’ONU, afin de contribuer à un 
avenir meilleur et plus vert pour tous.
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Le progrès, c’est aussi partager 
le savoir. Depuis 2011, le Dr. 
Schär Institute propose aux 
médecins et nutritionnistes 
des ressources sur la maladie 
cœliaque, la sensibilité au 
gluten et le SII. Un comité 
scientifique d’experts 
internationaux soutient ce 
travail. Un exemple concret : 
Gutsense, une plateforme
en ligne avec un test de 
symptômes et des conseils 
d’experts sur la santé 
intestinale.

Grâce à notre équipe 
internationale de diététiciens 
et nutritionnistes, en 
collaboration avec des 
experts, nous fournissons des 
informations et des outils 
complets pour les régimes 
spécifiques et la vie sans 
gluten. Nous avons également 
créé NOA, un nutritionniste 
virtuel sur le site Schär, 
o�rant des conseils 
personnalisés sur les produits 
et le mode de vie sans gluten.

Depuis 2003, notre centre 
R&D à Trieste se consacre au 
développement de solutions 
alimentaires pour des besoins 
nutritionnels spécifiques, tout 
en améliorant continuellement 
notre gamme de produits. Nos 
recherches portent sur la 
chimie alimentaire, les 
nouveaux ingrédients, les 
emballages durables, les 
nouvelles formulations et les 
solutions de production 
high-tech.

Chez Dr. Schär, la qualité 
signifie sécurité et confiance. 
Notre équipe mondiale de 60 
professionnels assure le 
contrôle des matières 
premières jusqu’aux produits 
finis et à leur emballage. Avec 
des sites certifiés (BRC, ISO, 
RSPO, Rainforest Alliance), des 
audits réguliers et des tests 
internes avancés, nous 
garantissons que chaque 
produit est sûr, fiable et de la 
plus haute qualité.

Chez Dr. Schär, nous nous 
engageons à réduire notre 
impact environnemental en 
repensant l’utilisation des 
plastiques, en optimisant les 
matériaux et en explorant de 
nouvelles solutions durables. 
Déjà, 70 % de nos produits 
utilisent des emballages 
recyclables. Nous remplaçons 
le plastique par du papier 
lorsque cela est possible et 
visons à rendre tous nos 
emballages recyclables, 
recyclés ou compostables.

Dr. Schär intègre des sources 
d’énergie renouvelable, 
optimise les processus dans les 
usines et la logistique, et met 
en œuvre des mesures 
d’économie d’énergie pour 
réduire les émissions de CO2. 
Nous complétons l’énergie 
conventionnelle par des 
alternatives plus propres et 
respectueuses de 
l’environnement, en tenant 
compte de l’e�cacité 
énergétique et de l’impact 
écologique lors de la 
planification, de l’achat et de la 
maintenance des équipements.

Chez Dr. Schär, la diversité et 
l’inclusion sont des moteurs 
essentiels. Cela s’inscrit 
parfaitement dans notre 
mission, depuis 100 ans, 
d’améliorer la vie des 
personnes ayant des besoins 
nutritionnels spécifiques. Ce 
principe inspirant guide nos 
relations non seulement avec 
les consommateurs, mais 
aussi avec l’ensemble de nos 
parties prenantes et des 
communautés qui nous 
entourent.
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Avec plus de 200 produits sans gluten pour 
les personnes sou�rant de troubles liés au gluten, 
Dr. Schär couvre tous les besoins alimentaires, 
du petit-déjeuner au dîner : pain, pâtes, snacks, 
pizza, plats préparés, farines et pâtes à cuire, 
tous élaborés à partir d’ingrédients naturellement 
sans gluten.
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Flavis propose une gamme de produits pauvres 
en protéines pour accompagner le traitement de 
la maladie rénale chronique : pain, pâtes, boissons, 
desserts et biscuits. Faibles en protéines, ces 
produits contiennent également un équilibre de 
minéraux (sodium, phosphore, potassium), 
apportant énergie et fibres essentielles.
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Kanso propose des produits riches en MCT 
pour les régimes hyperlipidiques comme le régime 
cétogène, ainsi que pour les régimes pauvres 
en LCT, incluant des produits pour les troubles 
de l’oxydation des acides gras à longue chaîne 
et les problèmes de digestion et d’absorption 
des graisses. La gamme comprend des huiles MCT, 
des plats prêts à consommer et des formules 
nutritionnelles complètes.
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Nous soutenons la biodiversité 
en favorisant les cultures 
mineures comme le millet, le 
sorgho et le sarrasin, afin de 
réduire les monocultures. 
Nous encourageons une 
utilisation responsable 
de l’eau et collaborons 
uniquement avec des 
fournisseurs respectant des 
normes strictes. Des initiatives 
clés comme Re-Cereal et 
Field100, ainsi que la 
publication de notre Rapport 
de durabilité, reflètent notre 
engagement à protéger et 
restaurer la diversité agricole.
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