
Fiches techniques : 

 

Coquillettes cannelées 
½ complètes 

EARL La Ferme Pastière 
3375 A, La Repentance 
13 650 MEYRARGUES 

  

 
 Ingrédients : Semoule fine demi-complète de blé dur (75 %), farine de blé tendre T80 (25 %) 

Valeurs nutritionnelles (pour 100 g) : 

Energie 353,5 kcal 

Matières grasses 
Dont acides gras saturés 

1,2 g 
0,2 g 

Glucides 
Dont sucres 

70,7 g 
1,2 g 

Fibres alimentaires 4 g 

Protéines 13,1 g 

Sel 0 g 

Eau  12,4 g 
 

Allergènes : céréale contenant du gluten 
Allergènes présents sur site et pouvant être un risque de contamination croisée : soja 

Absence d’OGM 

Conservation :  
2 ans après production 

à température ambiante, à l’abri de la chaleur et de l’humidité excessive 

Conseil d’utilisation : 8 à 9 mn de cuisson 

Conditionnement : 15 kg 

Commentaire :  
GERMCN :  
Fréquence de service pour la population en métropole (enfants scolarisés, adolescents et adultes) 
Garniture ou accompagnement : 10/20  
 
PNNS :  
Au moins un féculent complet par jour car ils sont naturellement riches en fibres  
- Les pains aux céréales, les pâtes semi-complètes ou le riz semi-complet sont également de bonnes alternatives aux 
produits raffinés.  
- Si vous pouvez, privilégiez les féculents bio. 

Idées d’utilisation :  
Gratin de pâtes 
Pâtes à la bolognaise 



 

Coquillettes lisses 
½ complètes 

EARL La Ferme Pastière 
3375 A, La Repentance 
13 650 MEYRARGUES 

  

 
Ingrédients : Semoule fine demi-complète de blé dur (75 %), farine de blé tendre T80 (25 %) 

Valeurs nutritionnelles (pour 100 g) : 

Energie 353,5 kcal 

Matières grasses 
Dont acides gras saturés 

1,2 g 
0,2 g 

Glucides 
Dont sucres 

70,7 g 
1,2 g 

Fibres alimentaires 4 g 

Protéines 13,1 g 

Sel 0 g 

Eau  12,4 g 
 

Allergènes : céréale contenant du gluten 
Allergènes présents sur site et pouvant être un risque de contamination croisée : soja 

Absence d’OGM 

Conservation :  
2 ans après production 

à température ambiante, à l’abri de la chaleur et de l’humidité excessive 

Conseil d’utilisation : 8 à 9 mn de cuisson 

Conditionnement : 15 kg 

Commentaire :  
GERMCN :  
Fréquence de service pour la population en métropole (enfants scolarisés, adolescents et adultes) 
Garniture ou accompagnement : 10/20  
 
PNNS :  
Au moins un féculent complet par jour car ils sont naturellement riches en fibres  
- Les pains aux céréales, les pâtes semi-complètes ou le riz semi-complet sont également de bonnes alternatives aux 
produits raffinés.  
- Si vous pouvez, privilégiez les féculents bio. 

Idées d’utilisation :  
Gratin de pâtes 
Pâtes à la bolognaise 

 

 



 

Tagliatelles 
½ complètes 

EARL La Ferme Pastière 
3375 A, La Repentance 
13 650 MEYRARGUES 

  

 
Ingrédients : semoule fine demi-complète de blé dur (100 %) 

Valeurs nutritionnelles (pour 100 g) : 

Energie 353,5 kcal 

Matières grasses 
Dont acides gras saturés 

1,2 g 
0,2 g 

Glucides 
Dont sucres 

70,7 g 
1,2 g 

Fibres alimentaires 4 g 

Protéines 13,1 g 

Sel 0 g 

Eau  12,4 g 
 

 Allergènes : céréale contenant du gluten 
Allergènes présents sur site et pouvant être un risque de contamination croisée : soja 

Absence d’OGM 

Conservation :  
2 ans après production 

à température ambiante, à l’abri de la chaleur et de l’humidité excessive 

Conseil d’utilisation : 6 mn de cuisson 

Conditionnement : 5 kg 

Commentaire :  
GERMCN :  
Fréquence de service pour la population en métropole (enfants scolarisés, adolescents et adultes) 
Garniture ou accompagnement : 10/20  
 
PNNS :  
Au moins un féculent complet par jour car ils sont naturellement riches en fibres  
- Les pains aux céréales, les pâtes semi-complètes ou le riz semi-complet sont également de bonnes alternatives aux 
produits raffinés.  
- Si vous pouvez, privilégiez les féculents bio. 

Idées d’utilisation :  
Tagliatelles aux épinards et omellette  
Tagliatelles à la bolognaise 

 



 

Torsades 
½ complètes 

EARL La Ferme Pastière 
3375 A, La Repentance 
13 650 MEYRARGUES 

  

 
Ingrédients : semoule fine demi-complète de blé dur (75 %), farine de blé tendre T80 (25 %) 

Valeurs nutritionnelles (pour 100 g) : 

Energie 353,5 kcal 

Matières grasses 
Dont acides gras saturés 

1,2 g 
0,2 g 

Glucides 
Dont sucres 

70,7 g 
1,2 g 

Fibres alimentaires 4 g 

Protéines 13,1 g 

Sel 0 g 

Eau  12,4 g 
 

Allergènes : céréale contenant du gluten 
Allergènes présents sur site et pouvant être un risque de contamination croisée : soja 

Absence d’OGM 

Conservation :  
2 ans après production 

à température ambiante, à l’abri de la chaleur et de l’humidité excessive 

Conseil d’utilisation : 6 mn de cuisson 

Conditionnement : 10 kg 

Commentaire :  
GERMCN :  
Fréquence de service pour la population en métropole (enfants scolarisés, adolescents et adultes) 
Garniture ou accompagnement : 10/20  
 
PNNS :  
Au moins un féculent complet par jour car ils sont naturellement riches en fibres  
- Les pains aux céréales, les pâtes semi-complètes ou le riz semi-complet sont également de bonnes alternatives aux 
produits raffinés.  
- Si vous pouvez, privilégiez les féculents bio. 

Idées d’utilisation :  
Torsade à la sauce crémeuse au champignon et dinde 
Pâte à la sauce trois fromages 



 

 

Coquillettes Cannelées 
Petit épeautre 

EARL La Ferme Pastière 
3375 A, La Repentance 
13 650 MEYRARGUES 

  

 
Ingrédients : farine de petit épeautre (100 %) 

Valeurs nutritionnelles (pour 100 g) : 

Energie 375 kcal 

Matières grasses 2.88 g 

Glucides 74.94 g 

Fibres alimentaires 7.65g 

Protéines 11.8 g 

Sel 11.0 mg 

Eau  12,5 g 
 

Allergènes : céréale contenant du gluten 
Allergènes présents sur site et pouvant être un risque de contamination croisée : soja 

Absence d’OGM 

Conservation :  
2 ans après production 

à température ambiante, à l’abri de la chaleur et de l’humidité excessive 

Conseil d’utilisation : 8 à 9 mn de cuisson 

Conditionnement : 15 kg 

Commentaire :  
GERMCN :  
Fréquence de service pour la population en métropole (enfants scolarisés, adolescents et adultes) 
Garniture ou accompagnement : 10/20  
 
PNNS :  
Au moins un féculent complet par jour car ils sont naturellement riches en fibres  
- Les pains aux céréales, les pâtes semi-complètes ou le riz semi-complet sont également de bonnes alternatives aux 
produits raffinés.  
- Si vous pouvez, privilégiez les féculents bio. 

Idées d’utilisation :  
Gratin de pâtes 
Pâtes à la bolognaise 

 

 



 

Tagliatelle de  
Petit épeautre 

EARL La Ferme Pastière 
3375 A, La Repentance 
13 650 MEYRARGUES 

  

 
Ingrédients : farine de petit épeautre (100 %) 

Valeurs nutritionnelles (pour 100 g) : 

Energie 375 kcal 

Matières grasses 2.88 g 

Glucides 74.94 g 

Fibres alimentaires 6.1 g 

Protéines 11.8 g 

Sel 0 g 

Eau  12,5 g 
 

Allergènes : céréale contenant du gluten 
Allergènes présents sur site et pouvant être un risque de contamination croisée : soja 

Absence d’OGM 

Conservation :  
2 ans après production 

à température ambiante, à l’abri de la chaleur et de l’humidité excessive 

Conseil d’utilisation : 6 mn de cuisson 

Conditionnement : 5 kg 

Commentaire :  
GERMCN :  
Fréquence de service pour la population en métropole (enfants scolarisés, adolescents et adultes) 
Garniture ou accompagnement : 10/20  
 
PNNS :  
Au moins un féculent complet par jour car ils sont naturellement riches en fibres  
- Les pains aux céréales, les pâtes semi-complètes ou le riz semi-complet sont également de bonnes alternatives aux 
produits raffinés.  
- Si vous pouvez, privilégiez les féculents bio. 

Idées d’utilisation :  
Tagliatelles aux épinards et omellette  
Tagliatelles à la bolognaise 

 



 

Petit épeautre  
en grain 

EARL La Ferme Pastière 
3375 A, La Repentance 
13 650 MEYRARGUES 

  

 
Ingrédient : grains de petit épeautre  

Valeurs nutritionnelles (pour 100 g) : 

Energie 375 kcal 

Matières grasses 2.88 g 

Glucides 74.94 g 

Fibres alimentaires 7.65 g 

Protéines 11.8 g 

Sel 0 g 

Eau  12,5 g 
 

Allergènes : céréale contenant du gluten 
Allergènes présents sur site et pouvant être un risque de contamination croisée : soja 

Absence d’OGM 

Conservation :  
2 ans après production 

à température ambiante, à l’abri de la chaleur et de l’humidité excessive 

Conseil d’utilisation : 45 mn de cuisson 

Conditionnement : 10 kg 

Commentaire :  
GERMCN :  
Fréquence de service pour la population en métropole (enfants scolarisés, adolescents et adultes) 
Garniture ou accompagnement : 10/20  
 
PNNS :  
Au moins un féculent complet par jour car ils sont naturellement riches en fibres  
- Les pains aux céréales, les pâtes semi-complètes ou le riz semi-complet sont également de bonnes alternatives aux 
produits raffinés.  
- Si vous pouvez, privilégiez les féculents bio. 

Idées d’utilisation :  
Risotto de petit épeautre au asperge et parmesan 
Petit épautre, ratatouille et poisson blanc 

 

 



 

Pois chiches secs 

EARL La Ferme Pastière 
3375 A, La Repentance 
13 650 MEYRARGUES 

  

 
Ingrédient : pois chiches 

Valeurs nutritionnelles (pour 100 g) : 

Energie 360 kcal 

Matières grasses 
Dont acides gras saturés 

9,5 g 
0,9 g 

Glucides 
Dont sucres 

43,2 g 
2,2 g 

Fibres alimentaires 16.1 g 

Protéines 24,1 g 

Sel 0 g 

Eau  10,9 g 
 

Allergènes : - 
Allergènes présents sur site et pouvant être un risque de contamination croisée : céréale contenant du gluten, soja 

Absence d’OGM 

Conservation :  
2 ans après production 

à température ambiante, à l’abri de la chaleur et de l’humidité excessive 

Conseil d’utilisation :  
Faire tremper 24 h avant cuisson 

Cuire dans une eau frémissante pendant 1 h 30 

Conditionnement : 10 kg 

Commentaire :  
GERMCN :  
Fréquence de service pour la population en métropole (enfants scolarisés, adolescents et adultes) 
Garniture ou accompagnement : 10/20  
 
PNNS :  
Au moins 2 fois par semaine des légumes secs car ils sont naturellement riches en fibres. 
- Les légumes secs peuvent accompagner une volaille, un poisson ou une viande. Ils peuvent aussi remplacer la viande 
et la volaille ; dans ce cas, il est conseillé de les associer à un produit céréalier comme dans une salade de haricots 
rouges et maïs, un couscous avec des pois chiches ou un curry de lentilles accompagné de riz.  
- Les légumes secs sont naturellement riches en fibres, et contiennent des protéines végétales.  
- Si vous pouvez, privilégiez les légumes secs bio. 

Idées d’utilisation :  
Couscous végétarien  
Curry de pois chiche 



 

Pois cassés 

EARL La Ferme Pastière 
3375 A, La Repentance 
13 650 MEYRARGUES 

  

 
Ingrédient : pois cassés 

Valeurs nutritionnelles (pour 100 g) : 

Energie 346 kcal 

Matières grasses 
Dont acides gras saturés 

1,19 g 
0,2 g 

Glucides 
Dont sucres 

60,03  g 
2 g 

Fibres alimentaires 9 g 

Protéines 25,4 g 

Sel 0 g 

Eau  8,33 g 
 

Allergènes : - 
Allergènes présents sur site et pouvant être un risque de contamination croisée : céréale contenant du gluten, soja 

Absence d’OGM 

Conservation :  
2 ans après production 

à température ambiante, à l’abri de la chaleur et de l’humidité excessive 

Conseil d’utilisation :  
Faire tremper 24 h avant cuisson 

Cuire dans une eau frémissante pendant 1 h 30 

Conditionnement : 10 kg 

Commentaire :  
GERMCN :  
Fréquence de service pour la population en métropole (enfants scolarisés, adolescents et adultes) 
Garniture ou accompagnement : 10/20  
 
PNNS :  
Au moins 2 fois par semaine des légumes secs car ils sont naturellement riches en fibres. 
- Les légumes secs peuvent accompagner une volaille, un poisson ou une viande. Ils peuvent aussi remplacer la viande 
et la volaille ; dans ce cas, il est conseillé de les associer à un produit céréalier comme dans une salade de haricots 
rouges et maïs, un couscous avec des pois chiches ou un curry de lentilles accompagné de riz.  
- Les légumes secs sont naturellement riches en fibres, et contiennent des protéines végétales.  
- Si vous pouvez, privilégiez les légumes secs bio. 

Idées d’utilisation :  
Couscous végétarien  
Curry de pois chiches 



 

 

Polenta instantanée  
maïs/pois chiches  

EARL La Ferme 
Pastière 

3375 A, La 
Repentance 

13 650 MEYRARGUES 

  

 
Ingrédients : semoule demi-complète de maïs (50 %), semoule complète de pois chiches (50 %) 

Valeurs nutritionnelles (pour 100 g) : 

Energie 354 kcal 

Matières grasses 
Dont acides gras saturés 

5.5  g 
0,56 g 

Glucides 
Dont sucres 

58.1  g 
1.4 g 

Fibres alimentaires 9.65 g 

Protéines 16.25 g 

Sel 0 g 

Eau  11.45 g 
 

Allergènes : - 
Allergènes présents sur site et pouvant être un risque de contamination croisée : céréale contenant du gluten, soja 

Absence d’OGM 

Conservation :  
2 ans après production 

à température ambiante, à l’abri de la chaleur et de l’humidité excessive 

Conseil d’utilisation :  
Faire bouillir l'eau à feu moyen et lorsque l'eau bout, saler et verser la polenta en pluie en remuant à l'aide d'une 

spatule en bois durant quelques minutes, le temps que la polenta se décolle de la casserole. 

Conditionnement : 10 kg 

Commentaire :  
GERMCN :  
Fréquence de service pour la population en métropole (enfants scolarisés, adolescents et adultes) 
Garniture ou accompagnement : 10/20  
 
PNNS :  
Au moins un féculent complet par jour car ils sont naturellement riches en fibres  
- Les pains aux céréales, les pâtes semi-complètes ou le riz semi-complet sont également de bonnes alternatives aux 
produits raffinés.  
- Si vous pouvez, privilégiez les féculents bio. 

Idées d’utilisation :  
Polenta crémeuse aux noisettes 
Galette de polenta au reblochon 



 

 

Polenta instantanée 
maïs complète  

EARL La Ferme Pastière 
3375 A, La Repentance 
13 650 MEYRARGUES 

  

 
Ingrédient : maïs (100 %) 

Valeurs nutritionnelles (pour 100 g) : 

Energie 348 kcal 

Matières grasses 
Dont acides gras saturés 

1,5 g 
0,22 g 

Glucides 
Dont sucres 

73  g 
0,6 g 

Fibres alimentaires 3,2 g 

Protéines 8,5 g 

Sel 0 g 

Eau  12,9 g 
 

Allergènes : - 
Allergènes présents sur site et pouvant être un risque de contamination croisée : céréale contenant du gluten, soja 

Absence d’OGM 

Conservation :  
2 ans après production 

à température ambiante, à l’abri de la chaleur et de l’humidité excessive 

Conseil d’utilisation :  
150 g pour 1 litre de bouillon ou d’eau. Verser en pluie dans l’eau bouillante salée et remuer pendant 1 à 2 minutes. 

Conditionnement : 10 kg 

Commentaire :  
GERMCN :  
Fréquence de service pour la population en métropole (enfants scolarisés, adolescents et adultes) 
Garniture ou accompagnement : 10/20  
 
PNNS :  
Au moins un féculent complet par jour car ils sont naturellement riches en fibres  
- Les pains aux céréales, les pâtes semi-complètes ou le riz semi-complet sont également de bonnes alternatives aux 
produits raffinés.  
- Si vous pouvez, privilégiez les féculents bio. 

Idées d’utilisation :  
Polenta crémeuse aux noisettes, galette de polenta au reblochon 



 

Farine complète  
de maïs  

EARL La Ferme Pastière 
3375 A, La Repentance 
13 650 MEYRARGUES 

  

 
Ingrédient : maïs (100 %) 

Valeurs nutritionnelles (pour 100 g) : 

Energie 355 kcal 

Matières grasses 
Dont acides gras saturés 

1,8 g 
0,2 g 

Glucides 
Dont sucres 

76  g 
0,7 g 

Fibres alimentaires 3 g 

Protéines 6 g 

Sel 0 g 

Eau  10,5 g 
 

Allergènes : - 
Allergènes présents sur site et pouvant être un risque de contamination croisée : céréale contenant du gluten, soja 

Absence d’OGM 

Conservation :  
2 ans après production 

à température ambiante, à l’abri de la chaleur et de l’humidité excessive 

Conseil d’utilisation :  
A utiliser seul ou en complément de farines de blé standards dans vos pains, pâtisseries, sauces. 

Conditionnement : 10 kg 

Commentaire :  
PNNS :  
Au moins un féculent complet par jour car ils sont naturellement riches en fibres  
- Les pains aux céréales, les pâtes semi-complètes ou le riz semi-complet sont également de bonnes alternatives aux 
produits raffinés.  
- Si vous pouvez, privilégiez les féculents bio. 

Idées d’utilisation :  
Fine et neutre en goût, la farine de maïs s’utilise autant dans des recettes salées que sucrées.  
A utiliser pour cuisiner des biscuits, gâteaux, cakes, crêpes, pâtes à tartes et même des pains. Elle donnera une jolie 
couleur dorée à vos préparations et apportera une note sucrée. 
Elle peut aussi s’utiliser en liant dans les sauces et crèmes et comme épaississant dans les soupes.  
Utilisée seule, elle donnera de succulentes galettes de maïs (tortillas, millas,…). 

 

 



 

Farine de blé T80  

EARL La Ferme Pastière 
3375 A, La Repentance 
13 650 MEYRARGUES 

  

 
Ingrédient : blé tendre (100 %) 

Valeurs nutritionnelles (pour 100 g) : 

Energie 343 kcal 

Matières grasses 
Dont acides gras saturés 

1,25 g 
0,25 g 

Glucides 
Dont sucres 

68.6  g 
1.7 g 

Fibres alimentaires 5,2 g 

Protéines 12.5 g 

Sel 0 g 

Eau  13 g 
 

Allergènes : céréale contenant du gluten 
Allergènes présents sur site et pouvant être un risque de contamination croisée : soja 

Absence d’OGM 

Conservation :  
2 ans après production 

à température ambiante, à l’abri de la chaleur et de l’humidité excessive 

Conseil d’utilisation :  
Idéale panifications, pâtisseries, sauces. 

Conditionnement : 10 kg 

Commentaire :  
PNNS :  
Au moins un féculent complet par jour car ils sont naturellement riches en fibres  
- Les pains aux céréales, les pâtes semi-complètes ou le riz semi-complet sont également de bonnes alternatives aux 
produits raffinés.  
- Si vous pouvez, privilégiez les féculents bio. 

Idées d’utilisation :  
Permet de réaliser de nombreuses recettes telles que les pâtes à tartes ou pizzas, gâteaux, pâtisseries, crêpes. 



 

Farine complète 
de Petit épeautre 

EARL La Ferme Pastière 
3375 A, La Repentance 
13 650 MEYRARGUES 

  

 
Ingrédient : petit épeautre (100 %) 

Valeurs nutritionnelles (pour 100 g) : 

Energie 375 kcal 

Matières grasses 2.88 g 

Glucides 74.94 g 

Fibres alimentaires 7.65g 

Protéines 11.8 g 

Sel 0 g 

Eau  12,5 g 
 

Allergènes : céréale contenant du gluten 
Allergènes présents sur site et pouvant être un risque de contamination croisée : soja 

Absence d’OGM 

Conservation :  
2 ans après production 

à température ambiante, à l’abri de la chaleur et de l’humidité excessive 

Conseil d’utilisation :  
Idéale panifications, pâtisseries, sauces. 

A utiliser en remplacement partiel ou total de la farine de blé dans toutes vos recettes de pains, de biscuits ou de 
pâtisseries 

Conditionnement : 10 kg 

Commentaire :  
PNNS :  
Au moins un féculent complet par jour car ils sont naturellement riches en fibres  
- Les pains aux céréales, les pâtes semi-complètes ou le riz semi-complet sont également de bonnes alternatives aux 
produits raffinés.  
- Si vous pouvez, privilégiez les féculents bio. 

Idées d’utilisation :  
Permet de réaliser de nombreuses recettes telles que les pâtes à tartes ou pizzas, gâteaux, pâtisseries, crêpes. 

 

 

 

 



 

Farine complète  
de pois chiche 

EARL La Ferme Pastière 
3375 A, La Repentance 
13 650 MEYRARGUES 

  

 
Ingrédient : pois chiche (100 %) 

Valeurs nutritionnelles (pour 100 g) : 

Energie 360 kcal 

Matières grasses 
Dont acides gras saturés 

9,5 g 
0,9 g 

Glucides 
Dont sucres 

43,2 g 
2,2 g 

Fibres alimentaires 13 g 

Protéines 24,1 g 

Sel 0 g 

Eau  10,9 g 
 

Allergènes : céréale contenant du gluten 
Allergènes présents sur site et pouvant être un risque de contamination croisée : soja 

Absence d’OGM 

Conservation :  
2 ans après production 

à température ambiante, à l’abri de la chaleur et de l’humidité excessive 

Conseil d’utilisation :  
Idéale pour pâtisseries, pains non levés, galettes et crêpes. Egalement utilisée dans des recettes traditionnelles 

méditerranéennes 

Conditionnement : 10 kg 

Commentaire :  
PNNS :  
Au moins un féculent complet par jour car ils sont naturellement riches en fibres  
- Les pains aux céréales, les pâtes semi-complètes ou le riz semi-complet sont également de bonnes alternatives aux 
produits raffinés.  
- Si vous pouvez, privilégiez les féculents bio. 

Idées d’utilisation :  
Traditionnellement utilisée dans la conception des panisse, pannelli, bessan puda, thalpa et autre pakoras.  
La farine de pois chiches vous permettra de réaliser des recettes typiques et originales en remplaçant une partie de la 
farine traditionnelles et de surprendre vos convives par leur saveur 

 



 

Farine complète  
de sarrazin 

EARL La Ferme Pastière 
3375 A, La Repentance 
13 650 MEYRARGUES 

  

 
Ingrédient : sarrazin (100 %) 

Valeurs nutritionnelles (pour 100 g) : 

Energie 348 kcal 

Matières grasses 
Dont acides gras saturés 

2.19 g 
0,33 g 

Glucides 
Dont sucres 

68.4 g 
0.03 g 

Fibres alimentaires 4.2 g 

Protéines 11.5 g 

Sel 0 g 

Eau  12.1 g 
 

Allergènes : - 
Allergènes présents sur site et pouvant être un risque de contamination croisée : céréale contenant du gluten, soja 

Absence d’OGM 

Conservation :  
2 ans après production 

à température ambiante, à l’abri de la chaleur et de l’humidité excessive 

Conseil d’utilisation :  
A utiliser seule ou en complément de farines standards. 

Conditionnement : 10 kg 

Commentaire :  
PNNS :  
Au moins un féculent complet par jour car ils sont naturellement riches en fibres  
- Les pains aux céréales, les pâtes semi-complètes ou le riz semi-complet sont également de bonnes alternatives aux 
produits raffinés.  
- Si vous pouvez, privilégiez les féculents bio. 

Idées d’utilisation :  
Traditionnellement connue pour l’élaboration des galettes de blé noir, la farine de sarrasin s’utilise aussi en 
complément de farines standards dans toutes vos recettes de pains complets, de pancakes, blinis, pâtes, galettes, 
crêpes, biscuits et gâteaux. 

 

 

 

 

 



 

Huile de tournesol 
vierge 

EARL La Ferme Pastière 
3375 A, La Repentance 
13 650 MEYRARGUES 

  

 
Ingrédient : huile de tournesol vierge 

Valeurs nutritionnelles (pour 100 g) : 

Energie 904 kcal 

Matières grasses 
Dont acides gras saturés 

100 g 
11 g 

Glucides 
Dont sucres 

0 g 
0 g 

Fibres alimentaires 0 g 

Protéines 0 g 

Sel 0 g 

Eau  0 g 
 

Allergènes : - 
Allergènes présents sur site et pouvant être un risque de contamination croisée : céréale contenant du gluten, soja 

Absence d’OGM 

Conservation :  
2 ans après production et 2 mois après ouverture 

à température ambiante, à l’abri de la chaleur et de l’humidité excessive 

Conseil d’utilisation :  
Assaisonnement de salades, crudités et plats chauds 

Peut être utilisée pour la cuisson. 

Conditionnement : 0.75 L ou 5 L 
Le conditionnement de cette huile en bouteille de verre transparent ou en bidon. 

Commentaire :  
Naturellement riche en vitamine E, reconnue comme antioxydant naturel. Elle contient également des oméga 6. 

 



 

Huile de  
Cameline vierge 

EARL La Ferme Pastière 
3375 A, La Repentance 
13 650 MEYRARGUES 

  

 
Ingrédient : huile de cameline 

Valeurs nutritionnelles (pour 100 g) : 

Energie 900 kcal 

Matières grasses 
Dont acides gras saturés 

Oméga 3 

100 g 
12 g 
33 g 

Glucides 
Dont sucres 

0 g 
0 g 

Fibres alimentaires 0 g 

Protéines 0 g 

Sel 0 g 

Eau  0 g 
 

Allergènes : - 
Allergènes présents sur site et pouvant être un risque de contamination croisée : céréale contenant du gluten, soja 

Absence d’OGM 

Conservation :  
2 ans après production et 2 mois après ouverture 

à température ambiante, à l’abri de la chaleur et de l’humidité excessive 

Conseil d’utilisation :  
Assaisonnement de crudités et plats chauds 

Ne pas utiliser pour la cuisson 

Conditionnement : 0.5 L ou 5 L 
Le conditionnement de cette huile en bouteille de verre foncé pour une meilleure conservation. 

Commentaire :  
L'huile de cameline a une forte teneur en Oméga 3 (33 à 40%). Elle est également riche en oméga 6 (18 à 25%). 
De plus, elle est aussi très stable grâce à sa teneur en vitamine E.  
Elle est riche en phytostérols. 

 


