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1. DECOLLOGNE,

L’HISTOIRE D'UN ARTISAN-MEUNIER

v

Decollogne est synonyme d’un savoir-faire haut de gamme. En véritable artisan-meunier,
Decollogne est au service des boulangers et de tous les amoureux des farines d’exception.

Son histoire est jalonnée de grandes dates clés, et débute en 1965, dans la Marne. C’est en effet la Société
d’exploitation des Moulins de la Marne, qui sera plus tard rebaptisée « Moulin Decollogne », qui incarne

en premier lieu la signature du meunier.

Ci-dessous les grandes dates du développement des Moulins Decollogne.




1. DECOLLOGNE,

L’HISTOIRE D'UN ARTISAN-MEUNIER

v

C’est en 1998 que Decollogne arrive sur les terres bourguignonnes. C’est le début
d’un développement nouveau, qui sera marqué, en 2012, par I'inauguration du nouveau
moulin d’Aiserey, installé au sein d’une ancienne sucrerie.

Le moulin de Précy affiche une capacité de production de 12 000 tonnes sur meules de
pierre et cylindres, et celui d’Aiserey dispose d’une capacité d’écrasement de 25 000 tonnes,
avec deux process d’écrasement, meules de pierre et cylindres.

Depuis la création du moulin historique de Précy, les Moulins Decollogne sont
synonymes d’engagement qualité, auprés des professionnels et des boulangers. Ils
les accompagnent pour mettre au point des farines sur-mesure, de haute qualité.

Le savoir-faire des Moulins Decollogne est unique et reconnu ; la qualité de la
farine sur meule de pierre écrasée a Précy a permis, au fil des années, aux Moulins
Decollogne de devenir un partenaire incontournable des plus grands professionnels
de la boulangerie.




1. LEMOT DE CHRTSTOPHE RICHARDOT,

PRESIDENT DIRECTEUR GENERAL DE DECOLLOGNE
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DECOLLOGNE, DANS L'ERE DE LA MODERNITE
F1 D LA QUALLTE.

Decollogne est le parfait exemple d’une société qui réussit
sa transition entre une longue histoire, empreinte de
tradition, et un avenir fait de modernité.

Depuis 2011, avec le lancement de son nouveau moulin a

Aiserey, notre meunier bio se positionne sur plusieurs fronts :

* Decollogne répond a Iattente de la société en matiere
de produits bio, avec des farines de qualité premium
destinée ala panification, mais aussi des gammes spécialisées
comme la farine bio spécial pizzzaiolo. Decollogne
accompagne ainsi les nouveaux modes de consommation,
du particulier au professionnel.

* A Aiserey, en Bourgogne Franche-Comté, Decollogne est au coeur d’un projet de développpement
important de PAgriculture Biologique sur notre territoire agricole. Débouché et outil de valorisation des
blés de nos agriculteurs coopérateurs bio, le moulin s’inscrit au sein d’un écosystéme AB avec la plateforme
agro-environnementale bio Artemis, portée par les coopératives régionales, mais aussi avec le laboratoire
R&D Cérélab qui lui apporte toute son expertise de la filicre céréalicre et de 'innovation en mati¢re de
nouveaux produits.

En collaborant avec Decollogne, vous vous appuyer donc sur un partenaire dont les valeurs fondamentales
sont la qualité et la modernité du produit, ’écoute-client et ’ambition du service.

Vous y ajoutez quelque part une touche du terroir et du savoir-faire gastronomique de la Bourgogne

Franche-Comté et, depuis notre autre site de production de Précy-sur-Marne, une proximité a ce grand
bassin de consommation qu’est I’Ile-de-France.




3.DECOLLOGNE, UNEMISSTON, UNE EXPERTISE

AU SERVICE DES ARTISANS-BOULANGERS
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UNE MISSION

L’ambition des Moulins Decollogne, est d’assurer la qualité
a chaque étape du grain au pain. Decollogne se positionne
en véritable Créateur de farines au service des boulangers. La
 PRODUIRE ; : promotion de I'agriculture biologique et 'animation de la fili¢re

des farincs d car ol =,-’: céréaliere bio sont au coeur de notre démarche qualitative et de
> COMMERCIALISER = notre engagement pour des produits d’exception.

» SELECTIONNER

des blés'de qualité

* * * *
» TRANSMETTRE AB
le savoit-faire boulanger AGRIGULTURE */* o
Y BIOLOGIQUE

» INNOVER & AMELIORER RGRICULTURE UE

les techniques et les recettes

£ MOULINS DECOLLOGNE,
LA QUALITE AU CCEUR

v

La signature des Moulins Decollogne, c’est avant tout un engagement qualité.

Au fil du temps, nos pratiques, notre politique d’innovation ont été enticrement tournées
vers la préservation de notre savoir-faire et de la valorisation du terroir.

Cet engagement se traduit par une exigence de sélection forte et de travail sur-mesure, du
blé au pain. Les Moulins Decollogne privilégient les fournisseurs régionaux,ce qui permet
de garantir cette véritable filiere qualité.

Le travail sur meule de pierre permet de décliner des farines haut de gamme, et la gamme
de farines sur cylindre vient compléter 'offre Decollogne.

SAVOIR-FAIR[ NOTRE EXPERTISE AU SERVICE
ENGAGEM DES ARTISANS-BOULANGERS

UA[II Nos deux sites de production sont équipés de fournils. Ils
permettent d’accueillir les formations adaptées a utilisation

de nos farines et aux besoins de nos clients. A terme, notre

site d’Aiserey deviendra un « pole farine » complet offrant des
formations diplomantes et permettant une immersion compléte
dans I'univers du BIO.



. LES GAMMES DE FARINIES

POUR LES PROFESSIONNELS

LES ATOUTS NUTRTTION & SANTE DENOS EARINES
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LA FARINE ECRASEE SUR MEULES DE PIERRE

LE + NUTRITIONNEL

RICHE EN VITAMINE SOURCEDE RICHE EN MAGNESIUM  RICHEEN  RICHE EN
ETVITAMINEB 6 VTAM NEBT ETDEZINC ETEN FER PHOSPHORE  FIBRES

BIO ONE est la concrétisation de notre savoir-faire autour d’'une gamme de
farines biologiques associant plaisir, gourmandise et qualité nutritionnelle.

BIO ONE PERLE DE MEULE CREME ' BIO ONE PERLE BIO

BIO ONE PERLE DE MEULE BISE :  BIO ONE MULTIGRAINES

BIO ONE PERLE DE MEULE INTEGRALE ' BIO ONE PIZZA

BIO ONE SEIGLE T130, T170 :  BIO ONE VIENNOISERIE

BIO ONE GRAND ET PETIT EPEAUTRE :  BIO ONE PERLE DE MEULE CAMPAGNE
BIO ONE KHORASAN :

BIO ONE TERROIRE T55, 765, T80, T110, T150

La mouture sur meules de pierre est le coeur du savoir-faire
meunier Decollogne. Cette fabrication permet de conserver

lintégralité du germe de blé.
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PERLE DE MEULE CREME : B
PERLE DE MEULE INTEGRALE .{.:"
PERLE DE MEULE SEIGLE T170 4"1/,55 et

Des farines spécifiques pour répondre aux attentes de nos

boulangers.
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TERROIRE T 55, T 65

) I z TERROIRE TRADITION T 55, T65 " ;
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).LA GAMME

DETAILLANTS
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Meunier historique de grands boulangers parisiens, le succes de ses farines a conduit
Decollogne a imaginer de nouvelles réponses aux attentes et aux envies de tous les
consommateurs, y compris des particuliers.

Le Moulin d’Aiserey propose ainsi depuis ’été 2013, sous la marque « Farine Decollogne »,
des packagings de farine de blé, sur cylindres et sur meules de pierre. Les sacs de farines de
1 et 5kg sont aisément reconnaissables par leur joli vichy vert anis. Une boite en métal est
¢galement proposée pour stocker les recharges du format 1kg.

Decollogne, dontla farine est 100% blé francgais (sans additif), a souhaité, dans la fabrication
de ses emballages et de sa boite métal, valoriser le Made in France, et méme le Made In
Bourgogne. Les boites en métal sont en effet fabriquées a Massilly (Saone et Loire).

La gamme est aujourd’hui composée de...

LA FARINE DE BLE BIO Té5,
disponible en sacs de 1kg et 5kg
et en format boite métallique (1kg)

LA FARINE DE BLE BIO MEULES DE PIERRE T110,
disponible en sacs de 1kg et 5kg

LA FARINE DE BLE BIO INTEGRALE T150,
disponible depuis aout 2014 en en sacs de 1kg et Skg
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