Le grand épeautre est un ancétre du blé tendre, pauvre en gluten.
C’est une évolution de |'engrain (petit épeautre).
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- En boulangerie,

- dans les pétes alimentaires,
- dans les géteaux,

- en biscuiterie...

et inists

Le grand épeautre est apprécié pour son petit goit de noisettes.

La farine d'épeoutre est plus riche en protéines, mais aussi en magnésium, zinc, fer et cuivre
que la farine de blé.

Ses protéines sont plus riches que celles d'autres céréales en lysine, un acide aminé essentiel
qui ne peut pas étre synthétisé par I'organisme humain, et doit donc étre apporté par

I'alimentation.
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