
Un montant du prix de vente, sur chaque kilo de farine vendu, 
est reversé à l’Association de préfiguration à la Fondation 
Positive & Villages-monde.
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la farine
de

L’Isle-sur-la-Sorgue
La création d’une farine « Isle-sur-la-Sorgue
Village-monde », 100% locale est le fruit
d’une étroite collaboration entre plusieurs

acteurs du territoire, tous animés
par la recherche d’excellence

et la transmission
de savoir-faire.
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Matière première noble
+ filière courte et locale

+ process éco-responsable
+ artisans passionnés et engagés 

pour leur territoire
=

 pain qui a du goût
et de grandes

vertus nutritionnelles*
et gustatives. soit une

production
de près de 

550 000 
baguettes.

25 ha
de terre
agricole

semés 
à l’automne

2019...

pour 130 
tonnes
de blé récoltées
à l’été 2020...

points forts
Transmission, formation, 

recherche d’excellence, 
matière première locale, 

gage de qualité et de 
traçabilité, économie 

positive et attractivité du 
territoire.

Semis
de blé

Suivez les étapes

de la graine
à la baguette

Récolte

écrasement
du blé

Phase
test

*sans additif ni adjuvant.


