Favine de blé tendre (lassique) -
Contient du gluten — la mouture & la meule de pievie peunet de
garder taus les compasants du grain intacts.
Utilisation : Farine classique, pour patisserie, pates & pain....

Farine de blé dur :
Contient du Gluten - T1es siche en minéraux, protéines, cligo-éléments,
vitamines cax moulue & la meule de pievie gui garde tous les compasants du grain.
Utilisation: Elle Leve moins que la Larine de Glé tendne, mais son godit
est incomparable.

Pate risée, pate feuilletée, pate sabilée, pate a ciépe, gateaux sec, pour le pain,
béchamel, tlinis, pates alimentaires.

Favine de seigle -
Contient du gluten Riche en subistances minérales, en vitamines, et
line-dléments.
Utilis ation: Deit étve mélangée & une autre farine. Penmet de denner du goiit et
une jolie cauleur aux préparations Galettes, 1[4 pour le pain, blinis, pain d’épices,
beignets.

Faine de Mais:
diwiétique. Traces possilile de gluten.
Utilisation.: Millas - Polenta - Béchamel — tontillas,
Ve paur les ciépes et gateaus.

» ’I
Farine d’épeautie:
Blé ancien - sen gluten de qualité lui donne de semarguabiles
propuiétés de panification et un twes bon geilt.
Jnes ban pour la santé, viche en vitamines et minéreau.
Utilis ation: Patisseries — pain, cuépes, feugasses, blinis, bricches , beignets,




