
FLORI-MEULE
Véritable farine de pur froment 
écrasé à la meule de pierre

Procédé de fabrication artisanal,
l’écrasement entre deux meules de
pierre permet d’obtenir une farine 
aux caractéristiques d’autrefois.
La mouture garde tous les bienfaits 
du germe et des fibres de blé.
Cette farine est particulièrement
recommandée pour fabriquer 
du pain à mie bise, d’excellente 
conservation et au goût typique 
que seule la pierre peut apporter.
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Les typés

A la meule de pierre type 85       
Farine complète type 150

Aide à la vente

Affichette 40x60 cm ,
à votre disposition
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Les biologiques 
La bio type 150, 80 et 65
La bio biscuit
La meule bio type 85
Flori-panification biologique (améliorant direct et 
pousse contrôlée bio)


