Douceurs d’enfance

Céline Luce

La Varinière

14770 Saint-Jean-Le-Blanc


Située dans le Calvados, aux confins des trois pays que sont le Virois le Bessin et la Suisse normande, la ferme de tout juste un hectare possède une terre tout à fait unique dans la région.

En effet, ce versant sud-ouest du Mont Pinson est sur une languette de schistes du quaternaire. Il en résulte une terre très rouge, presque violine après la pluie.

Sur cette ferme, je diversifie le plus possible : légumes de saison, collection de tomates anciennes, auxquelles le sol très ferrugineux donne un parfum incroyable, petits fruits pour la transformation et des abeilles bien sûr ! 

Mon activité est donc divisée en deux pôles distincts le maraîchage d’une part et la transformation d’autre part.

 L’essentiel de ma commercialisation se fait en vente directe, sur les marchés, dans les collectifs, pour les buffets de mariages, baptêmes, vernissages, cocktails etc... C’est ma clientèle, qui en plus du pain d’épices et des confitures que je fais depuis le début de mon activité en 2006, m’a réclamé une gamme de plus en plus étoffée jusqu’à avoir une vingtaine de références désormais.

Règles de consommation et de conservation :

· Garder le pain d’épices à température ambiante dans un endroit sec dépourvu d’odeur.

· Bien le remballer dans son papier lorsqu’il est entamé

· Le pain d’épices nature est idéal pour la cuisine sucrée-salée

· Les deux pains d’épices peuvent servir de base au tiramisu à la place des biscuits cuillères. Avec des poires caramélisées pour le pain d’épices nature et de la crème de marron ou de l’ananas caramélisé pour le pain d’épices à l’orange









