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Investie dans le monde paysan par mes études et par
I'accompagnement de mon compagnon mardicher bio, j'ai
choisi la production de spiruline car sa consommation participe
au quotidien a un bon équilibre alimentaire.

A Bessenay d'avril a octobre,
dans des bassins sous serre,
la spiruline bénéficie de la
chaleur naturelle et ne
nécessite aucun traitement.
Sa production est économe
en eau puisqu'elle se fait en
circuit fermé. Seule |'eau
d'évaporation  doit  Etre
compensée.

Récoltée de fagon artisanale, environ 3 fois par semaine en
fonction de sa vitesse de multiplication, la spiruline est
ensuite séchée naturellement a |'obscurité et conditionnée en
brindilles sur la ferme.



