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Panifixion est la miniboulangerie installée
dans le lieu associatif La Pépiniére
dans le quartier de la Mairie d’Aubervilliers.

Le pain est préparé sur place sans chauffage
ni climatiseur, sans frigo, chambre de pousse
ni pétrin électrique.

Le pain, préparé au levain et pétri a la main est
cuit le mercredi et le jeudi dans le four mobile
de l'association chauffé au bois.

Les produits sont proposés a des tarifs
solidaires.






COMMENT OBTENIR UN PRIN ?

le commander

® Commandes a partir

et le récupérer du lundi matin
dans un des points jusqu‘a 15h la veille
de dépbts

S 'sur panifixion.ooo

Ll

venir l'acheter sur place
a La Pépiniére, le jeudi p

X ‘> CAFE LA BLAGUE
de 18h a 20h rue Casanova - Aubetvilliers

en dépdt (sur commande)
Mercredi 17h15-18h
Jeudi 11h-16h

ov?

<7 LA PEPINIERE

62bis rue du Moutier - Aubervilliers

® QUALITE VIN

31 rue Henri barbusse - Aubervilliers

en dépdbt (sur commande)
Mercredi 18h-20h

Mercredi 18h-19h Jeudi 11h-14h 16h-20h
sur commande uniquement

Jeudi18h-20h {of RESTAURANT
vente sur place ou sur AUBERKITCHEN
commande 20 rue Lécuyer - Aubervilliers

en dépdbt (sur commande)
Mercredi18h-00h
jusqu‘au samedi 00h

{of RESTAURANT
DE LA COMMUNE

2 rue Edouard Poisson - Aubervilliers

en dépdt (sur commande)
Mercredi 18h-20h

S AMAP Robin des Pois &
La Semeuse pour leurs
amapieres le jeudi


http://panifixion.ooo




H- LES PRINS CLASSIQUES -

Prixaukilo4€/6€/8¢€

¢ la BISE*
farine de blé semi-compléte
(variétés anciennes 70%)

3 le CAMPAGNE*
farines de blé et de seigle (20%)

W LES PRINS SPECIRUX w

Prixau kilo 6 € /8€ /10 €

la BISE CEREALES*
farine semi-compléte, lin, tournesol

@ le SEIGLE GRAINES
seigle 80%, flocons d'avoine et graines

& LES PRINS LUXVEUX &

Prixaukilol0€ /12€ /14 €

9 le PETIT EPEAUTRE*
le NOIXXX

farine de blé semi-compléte, amandes,
noisettes, noix
<) le KHORASAN
céréale ancestrale du Croissant fertile
@ le CHATAIGNE
(de décembre & mai)

LR BRIOCRE FLEVUR D’ORANGER"

version pur beurre OU huile d'olive (vegan)

la grande 200g 350€ [ 4€ [ 450 €
la petite 80g 1,50 € [ 1,80 € [ 220 €

LES BRIOCRES SPECIRLES ©

Curcuma x Noisettes ; Pralines maison ;
Pépites de chocolat ; écorce d'orange confite

lagrande 200g4€ /5€ /[ 6€
la petite 80g1,70€ [2€ [ 2,30 €

O LR FOCARCCIR O

aux citrons confits maison
lapart350€/4€/450€

LES COORIES RULEVRIN'G

chocolat noir, amandes, noix
lapart2,70€ /3€/330€

* produits proposés chaque semaine






PRIX VRRIRBLES ET SOLIDRIRES

Le prix du pain est politique ! J'ai & coeur de faire du pain qui soit
accessible a toustes les habitants du quartier. J'ai donc choisi de
proposer un prix libre et conscient lors de la vente sur place.

Ce sont les consommateurses qui choisissent de payer le tarif qu'pls
souhaitent (tarif solidaire, moyen ou soutien).

Le prix libre est une démarche sociale, culturelle et politique : différent
de la gratuité ou du prix fixe, il permet de rendre accessible le pain a
toustes.

Vecteur de solidarité, le prix libre permet a chacure de donner selon
ses moyens, les personnes les plus aiséss qui payent le tarif soutien
permettant ainsi aux plus précaires d'acheter le pain au prix solidaire
tout en gardant a I'équilibre la rémunération du travail de fabrication
du pain.

DES PRODVITS BIO ET LOCRUX

Les ingrédients sont tous issus de l'agriculture biologique.

Les farines utilisées proviennent directement de paysans-meuniers
bio et locaux, c’est a dire que ce sont eux qui font pousser le blé et le
moulent dans leur ferme grace a un moulin & meule de pierre. Pour le
blé et le petit-épeautre, la farine vient de la Ferme des Trois Parcelles
dans le Loiret (100km) ; pour le seigle et le khorasan, la farine vient de
la Ferme des Hirondelles dans I'Essonne (75km). Pour la focaccia et
les brioches le blé de la variété «blé de noé» au vient du producteur
Cyrille Renault dans la Marne (200km).

La farine de chéataigne vient de la Ferme de Malhaucette dans les
Cévennes, elle a le label Nature & Progres.

Les oeufs sont livrés tous les 15 jours par le producteur Frédéric
Planche (Les Bio oeufs de I'Abbaye dans le Calvados - 250km).

L'huile d'olive vient du producteur espagnol Sergio Espinosa de Haro
(Malaga).

Les citrons confits et la confiture d’écorce d'orange sont faits maison a
partir des agrumes espagnols de Sergio Espinosa.

Les autres produits (beurre, levure, graines, chocolat, fruit secs,
etc.) sont achetés via la Biocoop Bas-Canal de Pantin et sont aussi
locaux que possible.
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miniboulangerie
pain au levain & brioches

préparés et vendus
les mercredis & jeudis
a La Pépiniére

62bis rue du Moutier
a Aubervilliers

en dépdt a La Blague, Auberkitchen,

Qualité vin et le Restaurant % htp:// panifixion.00o
de la Commune et dans 00 @panifixion

|eS AMAP RObin des POiS @ Ooo@panifixion_ooo
& La Semeuse & info.panifixion.ooo


http://panifixion.ooo
https://www.instagram.com/panifixion/
mailto:ooo%40panifixion.ooo?subject=
http://info.panifixion.ooo
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