HAUBANNE

Gourmande

Un mélange gourmand de farines et de
graines de sésame,
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Ingrédients En direct Pousse contrdlée
Gourmande 1kg 1 kg
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Détente En patons 280 mn 20-30 mn
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développement a la cuisson
Fariner a la farine de froment a la mise au four, scarifier
de 3 coups de lame.
Cuisson Traditionnelle sur four a sole

Liste des ingrédients

Farine de blé, farine d'avoine,
farine d'orge, graines de sésame
toastées, gluten de blé, levain de
blé dévitalisé, malt d'orge torréfié,
dextrose de blé, agent de
traitement de la farine : E300,
levure désactivée, alpha amylase,
xylanase, cellulase.
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