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BLES PAYSAN MOULUS A LA FERME SUR MEULE DE GRANIT.
LEVAINS DUR ET LIQUIDE ENDEMIQUE, SEL GRIS DE BRETAGNE.
CUISSON AU FEU DE BOIS A CHAUFFE DIRECTE.
100 % AGRICULTURE BIOLOGIQUE.

Les pains que Nous vous proposons sont issus de grains paysans, semés et moissonnés dans notre
campagne, moulus avec attention, ils sont le reflet de notre paysage.

Nous portons un soin particulier, une attention constante et un regard exigeant aux moindres détails
et cela tout au long du processus de mise en ceuvre, du semis a la cuisson.

Des céréales, de I'eau, du sel et le feu sont les éléments indispensables et les seuls utilisés pour faire
notre pain. Ni additifs, améliorants ou conservateurs n’ont droit d’étre dans notre fournil.

Dans notre volonté de favoriser la biodiversité, la culture et I'alimentation saine, nous nous rappro-
chons de I'INRA, du Réseau Semences Paysannes ainsi que de 'association Triptoleme.

Nous allons grace a eux semer et multiplier ces blés de Redon, seigle de Pluvigner, blés noir breton,
mélanges de populations ou mono variétales, aux qualités organoleptiques et nutritionnelles excep-
tionnelles et qui sont la mémoire vivante des paysans, leur héritage.
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LE MOUSSIC :

Disponible en pains de 1 kg et 500 g environ

Un pain de campagne gourmand a dominante de blés paysans et d’une légere note de seigle.
Pour accompagner la cuisine familiale ou de féte, les salaisons, les fromages, les miels...

MOUSSIC MULTI-GRAINES
Disponible en pains de 500 g environ
Graines de tournesol, courge, lin. Des graines toastes pour des arémes renforcés.

BARA SEGAL :
Disponible en pain de 1 kg environ
Un pain de seigle, de différentes moutures, aux saveurs sucrées et aux notes acidulées.

BARA DU :

Disponible en pain de 500 g environ

Un pain de sarrasin, de différentes moutures. Grillé avec du beurre pour le petit-déjeuner, des huitres
ou des fruits de mer. Compatible avec des intestins sensibles au gluten.

RUSTIQUE

Faconné en grosses miches de 2 kg et disponible a la coupe (1/4 : 5009)

Le pain d’autrefois, un pain riche en golt, a la mie grise et dense et a la crolte épaisse aux ardbmes de
café. PAIn aux 3 farines produites sur la ferme (bl€, seigle et sarrasin). Plus riche en levain.

VOLLKORNBROT
Disponible en pain moulé de 500 g ou 1 kg environ
Pain de seigle aux graines et aux flocons d’avoine. Un pain tres meelleux et tres nourrissant.

FOUGASSE

piece de 200 g

La vraie fougasse aux olives, certifiée par un ambassadeur des traditions provencales détenteur de la
capelina d’or !

BRIOCHE
Disponible en 200 g ou 400 g
Pour des petits-déjeuners, des brunchs ou des gouters plein de tendresse.

Ameélie et Jullian Pekle
La ferme de la roche bleue - Kerbastard - Moréac
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