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2 - A partir de l'exercice précédent et de tes connaissances, cite les ingrédients qui composent un pain bio.

1 - Voici les différentes étapes de la fabrication du pain bio au levain naturel, numérotées de 1 à 8.
Associe à chaque vignette le numéro du texte correspondant.

3 - Peux-tu citer d'autres aliments réalisés à partir du blé bio ?

1 - L’agriculteur bio moissonne son blé.
2 - Le blé est stocké dans des silos, puis livré au meunier.
3 - Dans son moulin, le meunier bio écrase finement les grains de blé pour les transformer en farine, qui est ensuite

livrée chez le boulanger bio.
4 - Le boulanger mélange la farine bio, le levain naturel, le sel et l’eau, puis il pétrit la pâte.
5 - Le boulanger laisse reposer la pâte une première fois pendant 3 heures. La pâte va fermenter

et doubler de volume.
6 - Le boulanger divise la pâte et donne à chaque part la forme qu’aura le pain cuit, c’est ce qu’on appelle

les pâtons. Il laisse reposer une seconde fois pendant quelques heures. Les pâtons doublent de volume et sont
prêts à mettre au four.

7 - Le pain cuit de 30 à 60 minutes suivant le type de pain.
8 - C’est prêt !
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