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Préparation a base de levains, idéale
pour tous les usages (pains, gateaux, pates..)

Low P d'lei Pur Ble

Farine 100 % blés région Provence-Alpes-Cote-dAzur,
type 65, idéale pour tous les usages (pains, gateaux, pates...).
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Farine 100% blés région Provence-Alpes-Cote d'Azur, /pm/w nom(w ) 104? e/
type 80, idéale pour un pain rustique ¥ 4

Inspirée des pains d'Europe du Nord,
elle est la plus sombre de nos préparations
pour pains aux graines.

(plus riche en fibre qu'une type 65).
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Farine de blés de force type 55, idéale
pour la préparation de brioches, pate levée-feuilletée...
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7’0(0«7% a(%m : Ouvert du lundi au vendredi de 8h a 12h00 et de 14h a 18h, le samedi de 8h a 12h.
Calas & Fréjus (Uniguement sur RDV, le matin du lundi au vendredi)
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dou pan d'ici

cultivons les savoir-faire

des agricuiteurs, meuniers .,
et artisans boulangers
de notre région !

LA FILIERE 100% SUD
PROVENCE - ALPES -COTE D'AZUR

BIé 100% Sud !

Dés blés cultivés selon un cahier des charges précis dans notre
région, transformés en farine par les derniers meuniers de
notre région pour une tragabilité et transparence exemplaires.
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St-André d'’Embrun (05), Calas (13) et Fré;‘us (83)

(Sur réservation par téléphone uniquement pour Calas & Fréjus
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