
www.cducentre.com
Découvrez nos adhérents et leurs produits :

Contacts 

06 48 83 65 59 

gaec.du.bois.de.cosset@gmail.com

www.lafermeduboisdecosset.fr

@lafermeduboisdecosset

@lafermeduboisdecosset

Horaires d’ouverture 
Vendredi : 17h - 19h

Dans notre ferme familiale au cœur du Bas Berry, nous 
transformons les céréales cultivées en farine d’abord, à 
l’ancienne grâce à notre moulin à meule de pierre (Astrié), 
puis en pâtes sèches de qualité ensuite. Redécouvrez le 
vrai goût du blé !
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ÉDITION 2022



Marchés
- La Châtre (36) : samedi matin
- Issoudun (36) : vendredi matin

Moyennes et Grandes surfaces
- Carrefour Market : St-Gaultier, 

La Chatre (36), Lignières (18)
- Super U : Eguzon-Chantôme (36)

- Vival : Belâbre (36)
- Spar : Aigurande (36)

- Jardiland : St-Maur / Cap Sud (36)

Magasins spécialisés
- Delbard Denormandie : La Châtre 

et Neuvy-St Sépulchre (36)
- Au Goût Fermier : 
Le Poinçonnet (36)

- L’Épicerie Dionysienne : 
St-Denis-de-Jouhet (36)

- La Petite Fermière : 
St-Amand-Montrond (18)

- La Cave des Délices : 
Châteaumeillant (18)

- Épicerie D’Ici de Là : Crevant (36)
- Épicerie Brennouse : Rosnay (36)

- Un Déjeuner sur l’Herbe : 
Argenton s/ Creuse (36)

Autres points de vente
www.drivefermier36.fr

www.boutique.cagette
-et-fourchette.fr

Marchés de producteurs 
département Indre

OÙ NOUS 
RETROUVERNOS PRODUITS

Retrouvez l’intégralité de nos produits 
sur www.cducentre.com

de Cosset
La Ferme du Bois

La farine de blé tendre moulue sur 
meule de pierre vous est proposée 

de type blanche, semi complète 
et complète. Cette mouture permet 

de préserver toutes les qualités nutritives 
et gustatives du grain. La farine ainsi obtenue 
est plus riche en protéines, sels minéraux et vitamine 
B grâce à la conservation du germe. S’utilise pour 
la pâtisserie, fond de tarte, cakes, biscuits, crêpes, 
béchamel et bien plus encore.

Farine de blé tendre

Les pâtes son issues de la farine 
de blé cultivé dans nos champs. 

La farine est produite sur la ferme 
grâce à notre moulin à meule de pierre.

puis séchées lentement à basse température, 
ce qui leur permet de conserver l’essentiel 
de leurs qualités nutritionnelles et leur confère 
un goût unique, sans aucun additif. 

Pâtes sèches au blé dur

obtenue sur meule de pierre. 
Convient parfaitement aux desserts (gâteaux 
de semoule, semoule au lait, etc).

de blé dur


