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« NOUS AVONS 60 ANS DE RETARD,

ET NOUS EN SOMMES FIERS!» ‘ . LE PAIN, UNE TRADITION

JEAN KIRCHER

FONDATEUR
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PAINS & TRADITION

Un moulin 100 % bio,
deux boulangeries artisanales

Composé de farine d’épeautre,
farine de blé, germe de blé. Tres
bonne conservation. Son indice
glycémique bas en fait un pain
tres digeste.

Une fabrication a IPancienne

Une production de pains «vivants»:
sans ersatz, sans émulsifiants,

ni exhausteurs de go(t. Nous
travaillons sans OGM, ni auxiliaires
technologiques.

Une fabrication a température
ambiante et cuisson dans des fours
a soles de pierre

Si sa désignation est banale,
son go(t est extraordinaire. Notre
Baguette Tradition,
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Nos pains sont précuits et préts a étre le vrai gott de PAuthentique.

enfournés par vos soins afin de lui
donner croustillance et coloration a

chaque instant!

Nos clients: Restaurants haut de
gamme, Palaces & Hétels, Epiceries .
fines, Premium Retail Les graines de courge sont
une mine de bienfaits !
Carrés, mais pas trop,
ces petits pains feront
un grand effet sur vos tables.

Nos certifications: IFS, EU-BIO, Slow
Baking certified.




