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PATISSERIE MITROUN

ENCARO MAI DE COUCHEIROUN!

Se former dans son fournil, avee ses blés el ses outils

Une formation pour faire vivre vos blés et vos pains

Pour les paysan-nes-boulanger-es, artisan-es, passionné-es du
levain. Une formation ancrée dans votre realité. On explore ensemble
les gestes, le levain, la panification, la fermentation et la
viennoiseries. Une transmission adaptée et technique, pour vous
former avec vos outils et vos bles.
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Objectifs pedagogiques
Gagner en autonomie et en
confiance
Acquerir des reperes clairs dans
vos pratiques quotidiennes
Adapter vos méthodes a vos blés
et a vos outils
Developper vos connaissances sur
la panification des blés paysans
Acquerir les savoirs autour de la
viennoiserie au levain

Le coeur de la demarche

Autonomie paysanne
Souverainete alimentaire
Respect du vivant
Transmission des savoir-faire
Aider ala relocalisation des varietes paysannes




Contenus
Comprendre et ajuster vos levains
(entretien, utilisation, varietes)
Travailler vos farines paysannes : tests,
hydratations, rendements
Pains : observer, golter, ajuster vos
recettes
Viennoiseries au levain : brioches,
fouaces, pognes, recettes regionales
Apprendre a organiser mieux son
fournil et a votre rythme et a votre
ferme

Neathan Soube, fovmateus boublanger au bevain
Bowlangern-pitissiey depuis Cadolescence, j i tvavaille en fowinils bio,
conventionneld et paydand pendant douze and.

Aufourtd fui, jo Orandmetd un davoin-faire vivant et acceddible, powt gue chague
Jevme puidde produine un pain nowtiddant, vespectuey des sols, etd&ce«xw&
Pproduident.

" Encarto mai de coucheitoun ! ”




