le

/

Bon

Mai 2014 - n* 51 - www.lebonbon.fr

\

PARIS
OQUEST

o«

Qui na jamais révé
d’un pain comme autre-
fois 7 Un pain doré & la mie
couleur créme, au godt de
blé, et qui se conserve plu-
sieurs jours. Et bien vous
savez quol ? Grace a Emile
et Jules, qui viennent
d’ouvrir une « boulangerie
de la ferme » prés de la
rue de Lévis, ce réve est
désormais réalité !

C’est d"abord une histolre

de famile. Dans une ferme
centenaire des Yvelines
grandissent deux fréres, Emile

et Jules. Un jour, aprés avolr
terminé leurs études, ces fls
d'agriculteur décident de mettre
la main & la pdte. Sur une idée de
leur pére agriculteur et meunder,
Iis fabriguent leurs pains avec

la farine Issue des récoltes

de blé de la ferme familale.
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Au coeur de la ferme certifiée
en agriculture ralsonnée, se
trowvent la meunerie et le fournil.
Le bié bl est écrasé surun
moulin 3 meule de plerre, un
procédé anclen qul conserve la
richesse du grain, puls assembie
avec minutie pour aobtenir une
farine unigue. Emile et Jules

y ajoutent un levain naturel 3
baze de miel, pour donner un
pain au golt Incomparable,
doux et peu acide. Sur les
marchés de la réglon, le succes
est au rendez-vous. La sulte
legigue : une boutique 3 leur
nom ! Avec ses jolies tomettes
et sa « biblothéque 3 pain », le
magasin a des airs de campagne
en plein Paris. On y retrouve

les pains des deux frangins, 3

la farine semi-compiéte : &pls
nature, au sésame, au pavor,
pain aux nolx, aux graines,

aux figues : des pains joliment
présentés en petite quantite,
mals toujours de grande qualite !
Les amateurs emporteront sous
leurs bras « lorelller », un gros
pain de campagne 3 la cro(te
brune et dorée, croustillant 3
souhalt, qui fait la herté des
frangirs. Les plus gourmands
eux, pourront toujours acheter
l'une des bricches ou des tartes
faltes malson, culsintes avec des
prodults de salson !
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