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LE SANS GLUTEN

PAIN COMPLET

LE PETIT EPEAUTRE

LA FIBIORETTE

LA MEULE DE PIERRE

100% sans gluten, élaboré à partir de 
farines de riz et de sarrasin, parsemé de 
graines bio (lin, millet, sésame, pavot). 
Fermentation : saccharomyces cerevisiae.

Farine de blé complète intégrale  type 150 
écrasée à la meule de pierre.
Fermentation : levain dur, saccharomyces 
cerevisiae.

Pain élaboré avec une farine 100% petit 
épeautre, sans gluten de blé, parsemé de 
flocons d’avoine écrasés Bio.
Fermentation : saccharomyces cerevisiae.

Farine de blé type 80 écrasée à la meule de 
pierre.
Fermentation : levain dur, saccharomyces 
cerevisiae.

Baguette Bio élaborée avec une farine de 
blé type 65 et riche en éclats de froment.
Fermentation : sur poolish, saccharomyces 
cerevisiae.

« pour votre santé, évitez de grignoter entre les repas » www.mangerbouger.fr
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Mes sélections de farines
et mes créations 

Arômes, Goût, Savoir-faire, Conservation, Alvéolage : Gage de qualité

http://www.mangerbouger.fr/

