Composition

a base de

B Ry ‘ :
b -'[h)ﬂ}@ﬂnﬁ(&l]ﬁﬁﬂﬁ@ Molens
sy T'KINDT

B ey o
i e Vatiire Meunicr




[: .[ L ] lw
Farine & base de colza, enrichie de graines de

tournesol et de graines de lin. Source de fibres.
Le colza prend le dessus.

Spécificités du colza

Du propre terroir, exempt d’OGM, saveur inoubliable.
De toutes les huiles végétales, I'huile de colza
contignt le taux le plus élevé d'acides gras non
saturés.

Spécificités du pain au colza

Au léger go(it de noix/d'épices, d'aspect atiractif,

Vous saviez que le colza esl écologique?

délicieux, facile a digérer, source de fibres et Cultiver le colza a un effet positif sur le cheptel apicole.

d’oméga 3. Aprés un long hiver, le colza fleurit déja en début d’annee et
peut ainsi fournir I'énergie nécessaire aux abeilles.

ﬂller gmﬂd Les abeilles sont d’une grande importance pour le systéme

Froment. éco. Elles pollinisent 70% des cultures agricoles les plus
importantes.
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FARINE PAIN*
Energie (kcal/KJ) 390/1626 285/1188
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