
  

Les farines 

Farine de  

petit épeautre 

Farine de  

seigle 

Farine de 

 lentillon rosé 
+ de lipides que le blé et riche en 

lysine 
Des fibres et minéraux 

10% de protéines en + 

Absence de gluten 

Sucrée, au goût de noix Goût prononcé, acidulé Goût prononcé, incomparable! 

Pâtisseries! 

Utilisable en pur pour biscuits, 

madeleines, gâteaux levés 

Idéale pour pain d’épices, 

gaufres, brioche non tressées, 

pâte à tarte… 

Incorporable avec 50% de 

farine de blé 

En pur, pour crêpes et galettes 

sans œufs, gâteaux moelleux  

 

et incorporable à 20% avec la 

farine de blé pour les 

préparations 

laquelle pour quoi ? 

 

Edwin Delasalle, Paysan Boulanger  Rouvroy les Merles 
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