LA MEULE
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CREATEUR DE FARINES
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MEILLEUR GOUT
MEILLEURE CONSERVATION

QUALITE NUTRITIONNELLE

LES 18R MEULES DE

PIERRE EN FRANCE
DATENT DU
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1 MEULE DE PIERRE
PEUT PESER ENTRE

KG1 100 ET 1 000 KG

LE PAIN DE FARINE DE
MEULES DE PIERRE A LA COTE !
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LE GERME, UNE PEPITE
NUTRITIONNELLE :

Meule de pierre :
systéme de mouture
ancestral - LA PLUS
VIEILLE DES INDUSTRIES
indissociable de
I"histoire humaine & des
processus alimentaires
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EN FRANCE DEPUIS
UNE DIZAINE D’ ANNEE
LE MONDE DE LA
BOULANGERIE A
COMMENCE A RETROUVER
LE CHEMIN DU BON PAIN
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PREPAREES A BASE DE FARINES
DE MEULES DE PIERRE, LES
RECETTES TRADITIONNELLES
SONT ENFIN REHABILITEES
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faire unique qui privilégie la qualité
des blés, une farine d'excellence,
un gout authentique et prononcé =

un avenir inséparable

*Apports journaliers recommandés
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DEBUT DU XXIEVE SIECLE, 1ERES
RECHERCHES SCIENTIFIQUES
REVELANT LA SUPERIORITE
NUTRITIONNELLE ET GUSTATIVE
DE LA FARINE OBTENUE SUR

LES MEULES DE PIERRE
_
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LA MOUTURE SUR
MEULES DE PIERRE

MEULES DE PIERRE &

Nutrition

Le germe, « pépite nutritionnelle » du
blé, est conservé dans la farine pendant le
procédé : vitamines et les acides gras es-
sentiels préservés !

LE + NUTRITIONNEL

de la meule de pierre

@ Riche en vitamine B1, zinc et
magnésium
assure le bon _fonctionnement du systeme
nerveux et participe i la croissance

@ Riche en vitamine B9
assure le bon _fonctionnement du systeme
nerveux

@ Vitamine E, Fer, vitamine B6 et

source de phosphore
permet la production d'énergie et la

minéralisation osseuse

@ Source de fibres

permet d améliorer le transit intestinal

CREATEUR DE FARINES

MEULES DE PIERRE &

Pour les professionnels, ces farines pré-
sentent une plus grande richesse enzyma-
tique, une qualité tres utile pour élaborer
un levain. Travailler la farine sur meules
de pierre, Cest faire le choix du haut de
gamme et de excellence sur le plan tech-
nique.

MEULES DE PIERRE &

Gaoat

De nombreux boulangers prestigieux font
le choix de travailler des farines sur meules
pour fabriquer des pains 4 ’allure authen-
tique et au gotit plus prononcé.

La farine est légerement colorée, plus
douce, fine et donne une flaveur au pain
qui travaillé sur levain naturel offre un ca-
ractere rustique relevé d’une légere pointe
d’acidité. Le germe conservé dans la farine
donne un petit golt de noisette.

Les pains 2 la farine de meules se conservent
plus longtemps car les pates sont plus hy-
dratées.

Qpueur, & nubition garanties
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