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CREATEUR DE FARINES

ARTISAN MEUNIER DEPUIS 1840, DECOLLOGNE CEUVRE A CREER DES FARNES DE "HAUTE ~ MOUTURE.
NOTRE AMBITION EST DASSURER LA QUALITE DE NOS FARINES
ET VOUS PERMETTRE DE FABRIQUER DES PRODUITS DEXCEPTION.,
POUR CELA, DECOLLOGNE ET LES COMPAGNONS PIZZAIOLO ONT COLLABORE DANS
LELABORATION DUNE FARINE BIO SPECIALE POLR DES PIZZAS PREMUM.
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BIOVEGAN PREMIUM FARINE BI0 PIZZA

La farine bio premium d’exception
adaptée aux pizzaiolos

APRES MELANGE DE LA FARINE,
DU SEL T DE LA LEVIRE, NTEGRER — — = ~
N « FILET DEAD » LEAL. K
Il aura fallu prés 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
— =~ AMBIANTE, PUIS SCINDER EN 6 BOULETTES. exigent les meilleures matieres premiéres

/s LAISSER AU FRAIS 48H AVANT LABAISSE. respectueuses de la vie, de la nature, de la terre
% et des saisons.

RPRES 4" DE PETRISSAGE INCORPORER L'HULE.
FAIRE REPOSER LA PATE 1 HEURE A TEMPERATURE

SUR UN DISQUE ETALE, PLACER UN FOND DE PULPE DE TOMATES Cette farine, de blé tendre, repond amplement
ET UN CURRY DE LENTILLE (LENTILLES, TOMATE, CURRY BRUT) i;f:l‘a”:;if deet:‘o'gsiz ritrr?;elgn:':gllzeure .
COUCHER PAR DESSUS DES QUARTIERS D TOMATES FRAICHES

; , du monde.
\ ET D'ARTICHAUTS GRILLES MARNES.
« PQUR VOUS, JE CUISINE LA PIZZA DE DEMAIN,
N ) ETHIQUE ET GASTRONOMIQUE. JE SUIS COMPAGNON PIZZAIOLO »
~ —> N FILET DHULE D'OLIVE T UNE PINCEE
DE GOMASIO AVANT L'ENFOURNEMENT (320°0).

Gregory Brotcorne
Compagnon pizzaiolo

ENSORTIE DE FOUR:
EMINCE DYOIGNON' ROUGE ET ROQUETTE.
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