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le concept 
sans gluten

pizza       

• 100 % sans gluten
même dans le four

• Recette exclusive développée 
depuis plus de 10 ans

• Pâte artisanale au goût identique
à la pizza traditionnelle

• Mix exclusif CertifiÉ AFDIAG
garantissant zéro contamination croisée

• Reconnu et apprécié par la communauté cœliaque



  Notre histoire

Depuis plus de dix ans, nous consacrons toute notre énergie
à un projet ambitieux : redonner le plaisir de la pizza artisanale à ceux
qui ne pouvaient plus en manger.
Née d’une expérience personnelle, notre démarche s’est transformée en
une véritable mission : offrir une alternative fiable, gourmande et
accessible aux personnes atteintes de la maladie cœliaque ou
intolérantes au gluten.

Au fil des années, nous avons mis au point 
un mix de farines exclusif, fruit de nombreux 

essais et ajustements, qui permet de 
retrouver la texture, la légèreté et le goût 

d’une pizza traditionnelle. Chaque pizza est 
préparée dans un environnement 100 % 

dédié, avec un four réservé uniquement à 
cet usage, garantissant zéro contamination 

croisée. Cette exigence, associée à l’utilisation
 de notre mix certifié AFDIAG, constitue un

 véritable gage de confiance et de sérieux pour nos clients.

Mais au-delà de la technique, notre philosophie est l’inclusion :
permettre à tous de partager un moment simple et convivial autour
d’une vraie pizza.

Aujourd’hui, nous poursuivons un objectif clair : faire de Sans Gluten
Pizza la référence incontournable du sans gluten en France et demain,
au-delà de nos frontières.



Un marché 
en pleine expansion

Le sans gluten connaît une croissance 
exceptionnelle portée par l’augmentation 
des intolérances, la sensibilisation à la santé digestive et la recherche
d’une alimentation plus saine.
En France, près de 700 000 personnes sont cœliaques
et plus de 12 millions consomment régulièrement 
des produits sans gluten. Pourtant, l’offre certifiée 
et réellement sécurisée reste rare.
Les consommateurs recherchent avant tout des 
lieux de confiance, où la contamination croisée est 
impossible. 
C’est là que Sans Gluten Pizza se distingue : 
une solution sûre, certifiée et gourmande.
Ce positionnement unique attire à la fois 
une clientèle fidèle et un public curieux, assurant un
modèle rentable, durable et en phase avec 
les nouvelles attentes alimentaires.



             Lancez votre pizzeria 
             Sans Gluten Pizza, 
c’est entreprendre avec un concept 
prêt à l’emploi, sain et rentable.
Investissement initial optimisé, 
comprend tout le matériel 
professionnel : four dédié au 
sans gluten, pétrin, réfrigération, 
petit matériel et premier stock 
de farines et d’ingrédients. 

        aucun droit d’entrÉE 
               n’est demandE. 

Nous privilégions la passion, 
l’engagement et le sérieux à la 
contrainte financière. 

Une redevance simple et transparente de 300 € TTC/mois 

       l’utilisation de la marque,
       l’accompagnement, 
       les supports de communication, 
       l’accès exclusif à notre mix de farines certifié AFDIAG, 

             élaboré en France et réservé à nos licenciés. 

Une rentabilité prouvée et progressive sur la base de 5 soirs d’ouverture
par semaine, soit environ 5 000 pizzas par an 

                                 CA annuel estimé : 72 000 € 
      CA mensuel moyen : environ 6 000 € 

Ce modèle souple permet d’adapter son rythme à la demande locale et
d’atteindre une rentabilité rapide tout en conservant une structure
légère. Chaque licencié bénéficie d’une exclusivité géographique, d’un
accompagnement permanent et d’une identité forte, reconnue et
certifiée. 

Le concept qui change tout en France.
Et vous, prêt à ouvrir la vôtre ?

Un modèle accessible et rentableUn modèle accessible et rentableUn modèle accessible et rentable



Cette certification garantit une fabrication maîtrisée, sans aucune
contamination croisée, un gage de confiance pour les personnes
cœliaques comme pour tous ceux qui veulent mieux manger.

nos valeurs

Nos tomates viennent d’Italie, récoltées à maturité et
transformées rapidement pour préserver leur goût authentique. 

Nous privilégions les producteurs locaux et les circuits courts, 
dès que cela est possible, pour garantir fraîcheur et traçabilité.

Sans Gluten Pizza, c’est avant tout le plaisir
d’une vraie pizza : 

une pâte moelleuse et dorée, une cuisson au feu
de bois et des recettes inspirées du terroir.

Notre défi : prouver qu’une pizza sans gluten
peut être aussi bonne, voire meilleure, qu’une

pizza traditionnelle.

Toutes nos pizzas sont préparées dans
un environnement entièrement dédié
au sans gluten, et notre mix de farine
est certifié par l’AFDIAG (Association
Française Des Intolérants Au Gluten).

Un fromage fabriqué en France, au cœur des Vosges, 
reconnu pour sa qualité et sa douceur en bouche.

Notre mix de farine sans gluten, 100 % français et bio, garantit
une pâte légère et digeste, sans maïs, sans conservateurs, sans
additifs, sans lait, sans œufs, compatible FODMAP et sans
légumineuses.

La certification AFDIAG de notre mix garantit à nos clients une
confiance absolue.

Une exigence de qualité certifiée

L’excellence de la pizza sans gluten, recL’excellence de la pizza sans gluten, reconnue en Franceonnue en FranceL’excellence de la pizza sans gluten, reconnue en France



Une aventure humaine et engagée

Rejoindre Sans Gluten Pizza, c’est entreprendre avec sens.
Notre mission : redonner le plaisir de la vraie pizza

artisanale à ceux qui ne pouvaient plus en manger. Vous
intégrez un concept reconnu, Avec notre mix de farine

certifié AFDIAG, fondé sur la qualité, la confiance et
l’inclusion.

Un modèle accessible
 et rentable

Un projet structuré et maîtrisé
 sans droit d’entrée, notre concept
est conçu pour être simple, sûr et

rentable.
Local, container ou food-truck : à
vous de choisir le format qui vous

ressemble.
Sans Gluten Pizza, c’est

entreprendre avec passion, liberté
et sécurité.

Un savoir-faire unique

Vous bénéficiez de plus de 10 ans d’expérience et d’un
mix de farines exclusif, mis au point pour retrouver la

texture et le goût authentique de la pizza traditionnelle.
Nos recettes éprouvées et notre méthode de travail

garantissent un résultat constant, apprécié d’une
clientèle fidèle et exigeante.

Un accompagnement
complet

Dès le lancement, vous
êtes formé et

accompagné à chaque
étape : fabrication,

gestion, communication,
ouverture et suivi.

Nous mettons à votre
disposition un manuel

opérationnel, des outils
marketing prêts à l’emploi

et une visibilité
immédiate sur notre site

officiel.

rey@sansglutenppizza.com
06.23.60.79.77
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