
artisan meunier depuis 1840, decollogne oeuvre a créer des farines de "haute - mouture". 
notre ambition est d'assurer la qualité de nos farines 
et vous permettre de fabriquer des produits d'exception.

pour cela, decollogne et les compagnons pizzaiolo ont collaboré dans 
l'élaboration d'une farine bio spéciale pour des pizzas prémium.
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La farine bio premium d’exception
adaptée aux pizzaiolos

Il aura fallu près de trois ans pour élaborer cette 
farine 100% bio dédiée aux professionnels de la 
pizza d’excellence. Défenseurs des produits de 
qualité et du terroir, les Compagnons Pizzaiolos 
exigent les meilleures matières premières 
respectueuses de la vie, de la nature, de la terre 
et des saisons.

Cette farine, de blé tendre, répond amplement 
à nos critères éthiques et premium : 
nous la considérons comme la meilleure farine 
du monde.

Farine Bio pizza

Gregory Brotcorne
Compagnon pizzaiolo

« Pour vous, je cuisine la pizza de demain, 
Ethique et gastronomique. Je suis Compagnon Pizzaiolo »

Après mélange de la farine, 

du sel et de la levure, intégrer 

en « filet d’eau » l’eau.

Après 4’ de pétrissage incorporer l’huile.

Faire reposer la pâte 1 heure à température

ambiante, puis scinder en 6 boulettes.

Laisser au frais 48h avant l’abaisse.

Sur un disque étalé, placer un fond de pulpe de tomates 

et un curry de lentille (lentilles, tomate, curry brut), 

coucher par dessus des quartiers de tomates fraiches 

et d’artichauts grillés marinés. 

En sortie de four: 

émincé d’oignon rouge et roquette.

Un filet d’huile d’olive et une pincée 

de gomasio avant l’enfournement (320°C). 

Biovegan prémium


