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Bio MS T65

Description

Farine

Ingrédients : Farine issue de blé biologique
Structure : Mouture fine

Taux de cendres: 0,62 % & 0,75 %

Allergenes : Céréales contenant du gluten (Bl¢)
Pain

Mie : Compacte

Couleur: Créme

Odeur: Typique et fraiche

Caractéristiques : ~ Mie tendre, gott doux

Valeurs nutritives pain (par 100 g) :*

Energie 339 keal /1437 K
Hydrates de carbone 68,5 g (dont sucres: 1 g)
Matieres grasses 1,5 g (dont acides gras saturés : 0,2 g)
Protéines (Nx6,25) 108 g
Fibres alimentaires 399

* les chiffres dépendent de la nouvelle récolte.

Emballage

Sac de 25 kg

Certification
- Farine issue de blé provenant de I'agriculture biologique conformément
au reéglement CEE 834,/2007

Remarques
- Broyée sur cylindre pour une structure fine et plus blanche de la farine.
- Conservation :

- Date limite d'utilisation optimale : 6 mois apreés fabrication (mouture)

- Dans son emballage & I'abri de la chaleur (< 15 °C et de I'humidité < 15,5 %)
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Recette

Pain
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