
COMMANDER VOTRE FARINE :
Tel : 04 66 32 70 03

Mail :  contact@moulindecolagne.fr

DÉCOUVREZ NOS FARINES

Des récoltes à votre table,
venez cherchez votre farine au Moulin 

Moulin de Colagne,
Chemin du grain,

48100 Bourgs-sur-colagne

www.moulindecolagne.fr

Nous fonctionnons en drive directement au
dépôt du lundi au vendredi de 9h à 18h.

Veuillez nous contacter 24 à 48 heures à
l’avance pour passer vos commandes.



MEULE SARRASIN BIO 5,80€

JULIA 1,60€

1 kg 5 kg 25 kgPrix €uro TTC/SAC

1,90€ 32,70€8,80€MEULE BIO T65

4,30€ 76,50€15,05€
( les 3,5kg)MEULE PETIT ÉPEAUTRE BIO

MEULE BIO T80 1,80€ 8,30€ 30,80€

MEULE BIO T150 1,70€ 7,75€ 28,30€

MEULE BIO CEREALES ET
GRAINES*

40,00€

MEULE SEIGLE BIO T130 32,00€1,95€

PAIN D’ÉPICES SANS MIEL 7,00€

PAIN D’ÉPICES AVEC MIEL
sachet de farine + 2 pots de miel
de 250g)

20,00€

POT DE MIEL BIO 250g 6,50€

LEVURE SÈCHE 500g 5,50€

-

-

6,00€

11,10€
LA FILIÈRE BIOLOGIQUE 

Depuis plus de 30 ans, le Moulin de Colagne a orienté
sa stratégie commerciale vers des produits répondant
à des critères de choix, qualité, santé, goût, avec des
produits authentiques et naturels.
Depuis 1990, le Moulin de Colagne s’est engagé sur la
filière biologique pour répondre aux exigences des
consommateurs d’aujourd’hui. Aujourd’hui, nous
continuons cet engagement en développant des
filières céréales locales et régionales.

Richesse nutritionnelle : Riche en
Zinc, calcium, potassium, magnésium,
phosphore et fer.
Riche en vitamines : Vitamine B1, B6, B9
et vitamine E.
Saveurs authentiques dues à la présence
du germe de blé.
Texture fine, plus homogène et une
meilleure capacité de rétention d’eau.

LES + NUTRITIONNELS :

Situé au cœur de la Lozère, le Moulin de Colagne perpétue un savoir-faire
meunier transmis depuis plusieurs générations. Il transforme des céréales
françaises en farines d’exception qui préservent les nutriments du germe de blé.
Mentionné dès 1261 lors d’une transaction entre le roi d’Aragon et le roi de
France, le moulin appartient à la famille CONSTANS depuis 1917 et allie
aujourd’hui savoir-faire ancestral et techniques modernes.

*meule bio T110, meule seigle
bio T130, farine d’orge bio,
graines de lin brun et jaune,
tournesol bio, flocons d’avoine
et de riz bio, malt d’orge
torréfié


