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Codt de revient

Petite production

yoite de 6 panés Soit 186¢

Production industrielle

(45 boites )

Fromage de (Eufs locaux Farine de Farine de Laitue de
chevre local blé compléte sarrasin mer
Total
2,95€ 0,95€ 0,20€ 0,26€ 0,70€ 5,06€
)
2,33€ 0,70€ 0,11€ 0,16€ 0,46€ 3,76€
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Un produit innovant:

-Produit végetarien
-Convient aux diabétiques
et aux sportifs
- Farines et pains
"régimes"
-Bienfaits nutritionnels
exceptionnels
-Economique, écologique,
equilibré

Venez le deguster !
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