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Apres ovoir restaunré e fomille, le fournil de ferme de
ma grond-mere; je boulange ovUancienne :

Je produis duw pain aw levainy natuwel cuit aw four av bois.
Powr celoy, jutilise de la farine que me fournit la famille Lécrivaiin
des povysons-mewniers de Saunt Germaivv enw cogles. Ceun ci culbivent
différentes variétés de blés biologiques et moulent les graing suv des
meules de pierre:

Awfouwrnid, je boulange de facon artisanale et traditionnelle :
Jje nowrrig lav veille mov levainy nécessairve o Uensemencement de lav
pdte. Le lendemain, apres unwpétrissage lent, les paing sont pesés et
faconneés ov la main puis enfournés dans le four av bois aw bout de
plsiewrs hewres de fermentatio.

Produit avec toute Uattention possible; cet aliment, simple et
nowrrissant mais tout aussi portewr de symboles et valeurs, allie le
plaisiv gustatif de part ses ardmes pawticuliers et Uintérét
nutrittonunel.

Comme autrefois, ce paivv se conserve plusiewrs jours dans uv
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