
                     La Miette Rieuse 
                         Du Grain, de la Farine et du Pain 

 

AMAP’TITE FERME 
Contrat Pain Saison 2024-2025 
Depuis le 1er janvier 2022, nous sommes installés sur la commune de Quévert à côté de Dinan, en tant que paysans-meuniers-boulangers. 
Nous réalisons ainsi toutes les étapes de la fabrication, du grain au pain, sur notre ferme.   Nous avons à cœur de proposer des produits de 
qualité aux habitants du territoire, tant sur le plan nutritionnel, gustatif qu’environnemental. Ainsi, nous cultivons nos cé réales en 
agriculture biologique, nos moulons nos farines sur meule de pierre et nous fabriquons du pain au levain cuit dans un four à bois. 

Je soussigné(e) ……………………………………………….………………, membre adhérent(e) d'AMAP’TITE FERME, à jour de ma cotisation pour 
l’année, souscris un abonnement pour la période du 16/05/2024 au 31/03/2025. 

Les distributions se réaliseront tous les jeudis soirs aux horaires de l’AMAP de St-Briac. Nous retirons 4 semaines sur l’ensemble des 
distributions, pour anticiper les congés des boulangers. Soit un total de 42 distributions sur la période. 

 Informations allergènes : tous les pains proposés contiennent du GLUTEN de blé. 
Ils sont produits dans un fournil utilisant des fruits à coques (NOIX), des graines de SESAME, des ŒUFS et du LAIT. 

 En cas d’impossibilité de venir récupérer les produits, vous pouvez solliciter une autre personne pour les réceptionner.. Sans 
accord préalable, tout produit préparé non récupéré dans les conditions indiquées ne sera ni remboursé ni redistribué 
ultérieurement.  

 En cas d’absence non prévue des boulangers, ils s’engagent à reporter les quantités commandées soit la semaine 
précédent, soit la semaine suivant la date d’absence de manière à honorer les quantités prévues dans le contrat 

 
 

GAEC « La Miette Rieuse » Sarah FERNIQUE & Romain PAREL 4 les Piffaudais 22100 QUEVERT – lamietterieuse@gmail.com – 06 06 72 72 43 

Céréales cultivées en agriculture biologique 
Farines moulues sur meule de pierre 

Pains au levain cuits dans un four à bois 

 

mailto:lamietterieuse@gmail.com


Coordonnées de l’adhérent.e : (utilisées uniquement 

en cas d’information relative à la livraison de pain) 

NOM Prénom : ……………………………………… 

Mail : 

………………………………………………………………… 

Téléphone 

……………………………………………………………………

. 

Il est possible de commander les mêmes pains chaque semaine (remplir la ligne SEMAINE A & B) ou bien de varier sur deux 
semaines (remplir SEMAINE A et SEMAINE B séparément). 

Indiquez les 
quantités 

souhaitées 

Miette Rieuse 
Pain de campagne 

Semi-complet nature 

Grain de folie 
Lin Sésame 
Tournesol 

Petit épeautre 
Faible en gluten, 

riche en goût 
 

Seigle 
80% seigle 

20% blé paysan 

Pépite 
Pépites de 
chocolat 

Perlimpin’ 
Pain 
Noix 

Turlupain 
Raisin - 

Noisette 

Belle des 
champs 
Brioche 

Paysanne 

1 kg  
Boulé 

1kg 
 Moulé 

500gr  
1 kg 

Boulé 
1 kg 

Moulé 
500gr 1 kg 500gr 

1kg 
tourte 

500gr 
Demi-
tourte 

400gr  400gr  400gr  400gr  

5 € 5 € 2,70 € 6,80 € 6,80 € 3,60 € 8,50 € 4,50 € 7,00 € 3,50 € 3,80 € 3,80 € 3,80 € 5,50 € 

SEMAINE 
 A & B (x42) 

              

SEMAINE A 
(x21) 

              

SEMAINE B 
(x21) 

              

Total                

 

Soit un total de : ……… 

Modalités de paiement : (cochez la case correspondante) 

□ 1 chèque de                           encaissé en juin 2024   

□ 2 chèques de        encaissé en juin 2024 et novembre 2024       

□ 5 chèques de                         encaissé tous les 2 mois à partir de juin 2024  

Les chèques datés sont libellés à l’ordre GAEC LA MIETTE RIEUSE 

FAIT à ………………………….. , le …………………………… 

Signature de l’adhérent.e : 


