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EPEAUTRE
T110Bis
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Farine épeautre T110 Big
Levain dur Big

Sel

Levure

Blé, épeautre : céreales
contenant du gluten

Le pain épeautre T110
Big est plus typé que
I'épeautre bise. Toujours
légerendigestion, il
apporte plus de minéraux
et fibres (farine moins
raffinée).
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Dégustation
- Pain rustique typé (saveurs et arbmes
développés)
+ Bonne digestibilité
- Riche en protéines, minéraux et fibres
- Accompagne les buffets froids, les lé-
gumes chauds, les potages ou se déguste en
tartine chaude
- charcuterie et viandes froides, fromages
- consommes de legumes et legumineuses
chaudes (haricots blancs, lentilles)

Conservation
+ 2jours dans un épais torchon

Présentation en magasi
+ Debout (hauteur
lateau a
+ Valoriser le visuel rustique (pa
+ Proposer ponctuellement une dégustation
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