
Youenn L€ Gall
(e8,5e.60.56) aa
Youenn Lc Gall est à la fois agricultarr bio,
meunier (il moud son blé et son seigle à la
meule de pierre) et boulanger. Son comptoir
aux halles est ouvert trois fois par semaine,

mercredi et samedi matin, et venùedi
après-midi.
lrs pains sont magniÊques, blancs ou mi-
scigle mi-froment, fermentes sur levain &
pâte, cuits au four à bois. La croûte est
épaisse, sonore, la mie alv&lée parfuméc
avec un bon gott de grain. ll les vend
entiers ou à la coupe 19 F le kg.

Le . bara du r - pain noir en gaélique - est
un seigle intégral dont la recgæ vient du
fond des âges. Ce pain rond; d'une saveur
extraordinairg accompagne à merveille k
huîtres et le lard rôti,' - )i it"i ,'

t. ;h;À;;-exquis. Iæ Ueurveiile

_ryIT* glgqj1q1 bien entel{j,li9,
Lr mardi et le vendrdi apr&-midi, on put
pasær chez [e Gall, à Ia ferme Kervéguen,

irendre son pain à la sortie du four. Lc
i,illage, Ergué-Gabériq est à 3 kilomètres

dc Quimpa.


