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Ce colloque est
. organisé avec le
Les paysans boulangers bio a I'honneur concours de :

L un d | 28 Chercheurs et scientifiques se déplaceront spécialement
pour partager avec les professionnels, les derniéres

EAVARI QIO  avancees dans le domaine de pain bio
C FP PA Les intervenants : Hubert Chiron animera un atelier pain

Cau I nes - Hubert CHIRON de L'INRA de Nantes : Les principales
22 méthodes de fabrication du pain
( ) - Christian REMESY de I'INRA de Clermont : Valeur
nutritionnelle du pain bio et type de mouture
- Philippe ROUSSEL de Polytech' Paris UPMC : Influences
technologiques des étapes de panification sur la structure et
la texture de la péte et du pain
- Bernard ONNO de I'ENITIAA de Nantes : Les aspects
7 y microbiologiques et qualité organoleptique du levain
=——05 - Claire TOURET de la FNAB : Réglementation et statut
C 0110 que - Brigitte FICHAUX diététicienne et auteur de "La

i 3 Nouvelle Cuisine Familiale" : Les intéréts du pain bio
Prof essionn el

p a 1 n FRAB et FRCIVAM unis pour leurs adhérents

Le colloque Pain paysan Bio est organisé par Agrobio 35 et
p ay san le GAB 22. Cet événement bénéficie d'un fort soutien
~ financier de la part de I'Europe (FSE), dans le cadre du
projet du projet "PANIER", mené par la FRCIVAM.
B 1 0 Grace a cette union, les adhérents GAB et les adhérents

CIVAM bénéficient de tarifs avantageux pour participer au
colloque.

DILLE KT VILAIND

Dans la prochaine Newsletter Pain Bio 2008 Conseil
Général

- Bernard Scmitt : Paysan Boulanger et artiste

- Claire Yobé : Paysan boulanger participera a I'atelier

"Fabrication du pain" avec Hubert Chiron

- Accueil Paysan 22 met la main a la pate!

Ils en parlent

La presse et le net communiquent sur le colloque :

- Actu environnement : www.actu-environnement.com

- INRA : www.inra.fr

- Agri Bio : www.agri-bio.fr

- Ecolopop : www.ecolopop.info

- L'encart publicitaire dans le supplément "Développement

durable™ de Ouest-France. BRETAGNE

Pour plus de renseignements, Cliquez ici
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