Légumi'Pulse FICHE PRODUIT

PLANT-BASED FLOURS & PROTEINS

FARINE DE POIS THERMISEE

COMPOSITION ET SPECIFICATIONS PHYSIQUES

Protéine brute (%/MS) >15%

Matiere seche 94 %

Aspect Poudre fine

Couleur Beige a jaune clair

Odeur et gout Désameérisé par thermisation

PROPRIETES TECHNIQUES

e Extraction par voie seche

e Propriétés épaississantes

* Bonne solubilité des protéines
* Protéines fonctionnelles

e Bilan carbone tres faible

DESCRIPTION PRODUIT

Notre farine de pois se distingue par ses propriétés épaississantes, garanti sans
note verte grace a un procédé de thermisation. Véritable alliée nutritionnelle,
elle offre une teneur en protéines supérieure a celle de |la farine de blé.

Et c6té impact environnemental, il affiche un excellent bilan carbone: 0,153 kg
de CO./kg de produit, du champ jusqu’a I'ensachage.



Legumi'Pulse

PLANT-BASED FLOURS & PROTEINS

CARACTERISTIQUES NUTRITIONNELLES (pour 1009)

Energie 363 kcal /1539 kJ
Matiéres grasses 129

dont acide gras saturés 0,29

Glucides 6949

dont sucres 4349

Fibres alimentaires 51g

Sel Traces

NOS ENGAGEMENTS NUTRITION ET SANTE

e Source de protéines

. Allergénes * Source de fibres

Additifs
e OGM

ORIGINE

I Région Hauts-de-France

EXEMPLES D'APPLICATIONS

FE I Sl

Ces valeurs sont soumises aux variations naturelles des matieres premiéres.
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