- Nows vows profocons wos fains

Aux Rayons Verts, place Jean Moulins - 03 MOULINS

Au coin nature, 15 rue Laussedat - 03 MOULINS
Amaranthe, 11 rue du Gué - 03 MONTLUCON

Espace Santé ..., 100 av. Jean Jaures - 03 VICHY
Croc’Bio, 32 rue de Romainville - 03 CUSSET

Coop I'Echoppe. Domaine de la Mhotte - 03 ST-MENOUX
Rayon Bio, 26 rue Marivaux - 63 RIOM

Biau Jardin, Le Moulin du Roy - 63 GERZAT

Thé, Nature et Cie, 40 avenue Wilson - 63 CEYRAT
Espace Bio, C.Com. Saint Jacques - 36 CHATEAUROUX

Le Jardin des Saveurs, 4 rue de I'Eglise - 23 GUERET

o surn les Manchés :

MOULINS : vendredi
SAINT-POURCAIN-SUR-SIOULE : samedi
BOURBON-L'ARCHAMBAULT : samedi
COSNE D’ALLIER : mardi

de9h.al19h.
du Lundi au Vendredi

Fermé le Samedi et le Dimanche

Moulins

Souvigny

1™ A droite 2 fols
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Cressanges

Le Montet

0 a Chitillon, sar wotre liew de production :

Alphia Numeng' « 63 MOULING




Le Chemin du Pain

Le pan est Paboutissement d'un long chemin de vie on les forces de
" humanité s ‘unissent a celles du ciel et de la terve pour devenir nourriture
ssentielle

S veur transmetrre aux hommes les richesses des cérvéales culfivées
dany le respect de la terre, Uartisan boulanger doit s'inscrire dans cette
démarche avee huntilité,

Pramiére étape, le grain de blé intégral - seigle ou froment - posséde
en lur-méme le pouvoir de germer et de se muluplier. Seules les farines
fratches, issues de céréales cultivées sans engrais chimigues ni prodiits de
synthése, moulues lentement sur meule de pierve et pen ou pas blutées,
conservent une partie de cette énergie vilale.

Deés lars, toute levure s'avere inutile : mises en présence d'ean, de
telles furines sont capables de rravailler d’elles-mémes palr constitieer le
levain ; en sorte que le travail de {Tartisan est motns une fabrication g 'un
méticulenx accompagnement au sens précis de ce terme, c'est-a-dire “che-
miner avee le pain”, plutol que le “faire

La fermentation de ce levain est une longue patience ! ¢'est un travail
lent et naturel a travers lequel la céréale éclatée retrouve son dynamisme.
Puis le levain vienl féconder toute la farine de la fournéde, mélée simplement
a de | eau er ddu sel marin non raffing, apres le brassage lent di pétrun.

Ensuite, la pare prend encore tout son temps pour lever et développer
ses forces. Aprés cette nouvelle patience, lartisan “reprend” la pdte d la
min, comme s'il voulait la mettre & 'éprevve - wne Epreuve aussi nécessai-
re au pain gue te gel au blé en herbe...
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En effer, apres cette épreuve de la “reprise”, la pdte a acquis une sorte
de second souffle, un nowveau dvnamisme qued assure au pain (aprés wne
yeconde levée plus courte) a la fois sa fermeté et sa légéreréd, que lu cuisson
vient définitivement concrétiser, derniére étape avant le partage,
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Pain blanc, demi-complet,
complet ou intégral

Pain d’engrain

Pain d’épeautre /‘
/O% Pain de kamut
K Pain a la quinoa
Pain de seigle

Pain sans sel

AINS SPECIAUX :

Demi-complet au sésame

aux nol
aux noselles [}
aux rois gramnes p-o

des rmndonneurs
aux algues
au romarin

Complet au lin

Seigle aux raising
Piain de mie.ou aux raisins,

Ou aux carvy el pavot

PATISSERIES TARTES SALEES
DELICIEUX FONDANT AU CHOCOLAT sans gluten

NOs pains sant confectionnes & partir te céndales ssues de domaines en agrcullure
Blodynsmigue pu Biologigue. La production de nos pains est contrdlée par QUALITE-FRANUE
75002 PARIS tvorr licence g certificat sur les lieux de venie).




