Notre nom d'entre

*(I'école au baguette) ou ( I'écol'o baguette)



Notre entreprise/l écol o-baguette

“» Notre entreprise fabrique du pain bio.
< Notre entreprise est éco-responsabl
< Nous proposons une grande variété
** Nos camions fonctionnent a |'éle

< Nos produits sont locaux.



Les marais salants sont des zones au niveau de sglinité élevé, qui permettent a une
biodiversité spécifique de s'y développgr. 2gion prend tres a ceeur la protection de

maintien d'une biodiversité glob 4 | pgfticulier ne peut se cristalliser
que sous |'effet conjugué du sgfei un assechement efficace
des étangs.



Notre farine de blé bigf/de notre propre moulin

Notre farine est issue de blé bio. La terre'da s la uelle est cultivée no’rr'e blé es’r
préparée avec du compost qui remplac ’

insecticides. Une fois le blé bio récol grace a une meule en pierre dans un

enrichir le sol.



Notre eau issue d'uhe source des Alpes.

L'eau s'écoule des Alpes et est juste purfifiée, sgnhs gjout de minéraux. Notre eau est
transportée grdce a des camions citeghes£lecfrigyes.



Notre levure’ de Provence.

Notre levure est transpor€e par dés camions électriques.

Les effets de notre levufe sir le/pain’est qu'il gonfle grace a elle.
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La fabrication de notre pain bio

Voici la recette de notre pain bio : U
v" 5009 de farine bio ¥
v" 300ml d'eau tiede

v' 2 sachets de levure boulanger

v' 1 pincée de sel

Pétrir la pate, la laisser levegfquelques helires/, chduff a bois a 270°c
et faire cuir pendant 30 m r '



Condition et of fre de vente

Nous offrons un sac a pain en tissuBio peutilisable pour le premier achat dans
notre boutique et nous baissons dg'5 ¢éntimes fe prix du pain quand le client
nous présente son sac a pain en #issy/bio




Remergiements

O Nous vous remercions de hot efoutg.

O Nous espérons que vous @

sé/in u» \oment en notre
compaghie ( a distance ' |

O Nous espérons bient



Cette présentation a été cong Leelou et THIERY Nais.



