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BOULANGERIE « LA CIGOGNE et LE FOURNIL »

67150 GERSTHEIM

et le foun

GERSTHEIM, c’est un joli village tout au bord du Rhin, au sud de Strasbourg.
C’est au printemps 2018, que Gilbert KUNTZMANN, Maitre Boulanger, y a
ouvert sa propre boulangerie en bio.

Pour la réalisation de ses différentes variétés de pain, il faut des farines issues
de céréales certifiées Agriculture Biologique, qui proviennent de moulins situés
a proximité, ainsi que du levain naturel. Mais pour faire du pain, on a également
besoin d’eau. Celle-ci provient du réseau de distribution, elle est chlorée et a
une dureté de 28°f.

Afin d'améliorer ce dernier ingrédient indispensable,
décision fut prise d’installer

au départ de l'installation,
dans la cave, un filtre d’'une
finesse de 25 microns doublé
d’un filtre au charbon actif
destiné a éliminer le chlore

et les éventuels pesticides,
suivi d’un vivificateur antitartre
EWO Classic.
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Afin de garantir une eau
parfaitement vivifiée dans
le fournil, un deuxieme
appareil EWO de la série
VITAL fut installé juste
avant le robinet de puisage

servant a soutirer I'eau pour la

confection de la pate. De cette maniére, on supprime les méfaits produits sur
I’eau par les éventuels champs électromagnétiques présents entre la cave et le
point de puisage.

Le résultat : Un pain exceptionnel qui a du go(t, et qui, grace a une meilleure
hydratation se conserve plus longtemps.

Gilbert KUNTZMANN nous déclare : « Je travaille dans le respect des hommes
et de la Nature, en proposant des produits sains, aux fortes qualités nutrition-
nelles et écologiques. Je défends une production locale en favorisant les circuits
courts et en achetant systématiquement mes ingrédients issus de I'agriculture
biologique, au plus pres de mon fournil.

J’ai a cceur de vous proposer diverses variétés de pains, qui ont du go(t et
peuvent se conserver plus longtemps. Mes pains sont pétris a la main et cuits
dans un four a bois, limitant ainsi mon empreinte écologique. »

Boulangerie « La Cigogne et le Fournil »
2, rue Lachter 67150 GERSTHEIM

Ouvert :

- Lundi et Jeudi de 17H a 18H30 au fournil
- Mardi matin et Vendredi soir au marché de GERSTHEIM
Tél. +336 1013 70 55
cigogne.fournil@gmail.com

Distributeur EWO en France:
EAU & ENERGIES — Maurice SCHREIBER

Installateur:
Société CHAUFF‘EST — M. LEHEU
67150 ERSTEIN
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