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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
procéde : 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 a la croissance

@ Riche en vitamine B9
assure le bon fonctionnement du systéme
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

MEULES DE PIERRE &

Technique
Boulangere

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

MEULES DE PIERRE &

Golit

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

La farine est légeérement colorée, plus
douce, fine et donne une flaveur au pain
qui travaillé sur levain naturel offre un ca-
racteére rustique relevé d’une 1égere pointe
d’acidité. Le germe conservé dans la farine
donne un petit gotlit de noisette.

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

Germe conservé

Saveur & nutrition garanties _d

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

FR-BIO-01
AGRICULTURE UE

www.decollogne.fr

Suivez-nous sur

4 rue de I’ Ancienne Eglise
77410 Précy-sur-Marne
Tél. 03 80 10 00 20
adv@decollogne.fr

Rue de la Sucrerie
21110 Aiserey
Tél. 03 80 10 00 20
adv@decollogne.fr

2

PROPUISE


http://www.decollogne.fr/

	DE PAIN
	200 ET 1 000 KG
	LE CHEMIN DU BON PAIN

	www.decollogne.fr
	Nutrition
	Technique Boulangère
	www.decollogne.fr

	Goût

