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Une rencontre d’excellence

La Fleur du Pain vous présente la recette
référence de Frédéric Lalos, 
Meilleur Ouvrier de France Boulanger.

Un pain d’exception qui se retrouve
autant sur les tables étoilées parisiennes
que dans les foyers français amoureux du
vrai bon pain artisanal.

Une recette d’exception

Élaboré à partir d’un levain de sarrasin
séché et de farines de tradition
française issues des Moulins d’Antoine
“Les Blés”, provenant d’une agriculture
raisonnée, le Campalos dévoile une
croûte intensément aromatique.

Une semoule craquante sur le dessus,
une mie légèrement grisâtre et de
délicates notes caramélisées lui
donnent toute sa singularité.

L’art du pain artisanal 
entre tradition et excellence.
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Een uitzonderlijk recept

En prachtige ontmoeting 

Bereid met een gedroogd
boekweitzuurdesem en Franse
meelsoorten van de Moulins d’Antoine
“Les Blés”, afkomstig uit duurzame
landbouw, onthult de Campalos een
intens aromatische korst.

Het krokante griesmeel bovenop,
een licht geroosterde kruim en
subtiele gekaramelliseerde
toetsen geven het zijn unieke
karakter.

La Fleur du Pain presenteert het
referentierecept van Frédéric Lalos,
Meilleur Ouvrier de France bakker.

Een uitzonderlijk brood dat zowel terug te
vinden is op de tafels van Parijse
sterrenrestaurants als in Franse gezinnen
die houden van echt ambachtelijk brood.

De kunst van ambachtelijk brood
tussen traditie en excellentie

PRESENTEERT

Het signatuur brood van l’atelier Lalos

Nu verkrijgbaar om te
proeven en te kopen in

onze bakkerijen.
1.
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