ASTRETA

L’AUTHENTIQUE MOULIN




L'excellence du Grain au Pain

Que vous soyez Boulanger, Artisan Boulanger,
Céréalier, Paysan boulanger, Pizzaiolo, Pastier,
Biscuitier, Meunier, Minotier,
nous avons développé pour vous un moulin &
meules de pierre Astrié adapté a vos besoins
pour moudre une farine d’exception,
reflet de toute la qualité de votre travail !



NOTRE HISTOIRE

NOTRE MISSION

NOTRE VISION

NOS MOULINS ASTREIA

LE MOULIN EN BOULANGERIE

LAUTHENTIQUE MOULIN 50CM

LAUTHENTIQUE MOULIN 100CM

NOTRE BUREAU D’ETUDES

NOTRE ATELIER & L'EQUIPE

NOTRE ACCOMPAGNEMENT



L’autonomie du monde paysan
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Une entreprise familiale

Jean-Marie Ximena

Jean-Marie a démarré la construction de
moulins électriques @ meules de Pierre en 2014,
soutenu par André et Pierre Astrié. Propriétaire
de son exploitation céréaliere et de sa
boulangerie, son expertise de terrain lui permet
d'accompagner aujourd’hui ses clients et ses
collaborateurs au quotidien. Sa volonté de
partage de ce savoir-faire et de son expérience
est a l'origine de la création d’Astréia.

Une vision du monde qui le pousse a oeuvrer
chaque jour afin de proposer un produit utile
et sain, qui permette, a la fois aux paysans de
vivre de leur travail, mais aussi a tous d’avoir
acceés a une farine d’excellence...

ASTRETA
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Philippe Ximena

Créateur d’entreprise et dirigeant de sa propre
structure Solembra, Philippe a rejoint la belle
aventure des moulins Astréia, 2 ans plus tard,
en tant que co-dirigeant. Planifier, structurer,
faire grandir, gérer les équipes, rencontrer
les partenaires, il apporte a la société son
expérience et ses compétences en gestion
d’entreprise.

En quéte d'une mission professionnelle quiaitdu
sens et afin de redonner de la valeur au savoir-
faire artisanal, il retrouve dans lI'entreprise
Astréia de quoi valoriser cet engagement.
Aujourd’hui, il assure la partie stratégique de
I'entreprise.

NOTRE HISTOIRE
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Les freres Astrié

Au cours de sa réflexion sur son installation en tant que Paysan Boulanger
et guidé par sa volonté de proposer un pain «bon» dans tous les sens du
terme, la question du choix du moulin a été fondamentale... & la recherche
d’un outil de qualité et fiable, sur lequel compter au quotidien, et pour
fabriquer une farine de qualité ¢ la hauteur de ses céréales cultivées sur
son exploitation.

Au cours de cette démarche, sa rencontre avec les fréres Astrié,
inventeurs du Moulin qui porte leur nom aujourd’hui, fut alors un tournant
décisif dans son histoire. André & Pierre Astrié, deux autodidactes, qui
au fond de leur garage ont travaillé pendant prés d’'une quarantaine
d’années pour développer un moulin exceptionnel. Une véritable avancée
technologique, qu’ils n‘ont pas souhaité breveter.

En quoi ce moulin est unique ? L’innovation consiste en la conception
et la mise au point d’un systéme oscillant de la meule tournante : une
ingénieuse combinaison de deux ressorts permet de maitriser |'effort
exercé par la mouture vers le haut, et de régler précisément I'écart
entre les deux meules. Une spécificité technique qui permet de dérouler
délicatement le grain de blé, sans I’écraser comme le font alors tous les
autres moulins existants.

La farine ainsi moulue est le reflet du grain de blé.
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LE MOULIN ASTRIE -

A MEULES DE PIERRE

Le réglage micrométrique de I'écart entre les meules permet une qualité
et une finesse qui fait l'unicité de la mouture Astrié.

Un taux d’extraction de 80% en un seul passage : la farine est trés peu
chauffée, peu oxydée et conserve toutes ses propriétés.

Une meule de pierre naturelle en Granit du Sidobre (Tarn, France),
robuste et efficace, taillée en sillons pour accompagner l'action de
«déroulage» du grain de blé.

Un systéme d’alimentation fiable et précis.

Un tamisage des issues de moutures par systéeme de vibration qui
permet d'obtenir une farine homogéne en conservant le germe.
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La farine Astréia issue de nos moulins est tres
peu chauffée, peu oxydée et elle vous garantit une
conservation de 100% des apports nutritionnels du grain.

C’est une farine de terroir!

Le moulin ne peut pas transformer une matiére brute
de mauvaise qualité en farine d'exception. Il est donc
impératif que le grain soit cultivé proprement sur un sol
vivant.
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Nous vous accompagnons dans cette démarche pour
vous permettre de cultiver ou de sélectionner le «bon»
grain @ moudre afin de valoriser votre travail.

Nous vous fournissons aussi du matériel de qualité
complémentaire, comme notre Brosse & blé. Elle vous
permettra de réaliser un nettoyage approfondi des
grains de blé afin de faciliter le travail du moulin, mais
aussi d'obtenir une farine de qualité encore supérieure
et a plus forte valeur-ajoutée.



Une Wine, digeste et nutritive .
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Contrairement aux moulins & meules traditionnels qui écrasent le grain, les meules de nos moulins ASTREIA tournent plus

lentement et déroulent délicatement le grain avec un taux d’exctraction de 80% en un seul passage.
Ce qui permet de:

» préserver les liaisons gluten-amidon pour favoriser le réseau gluténique et faciliter le travail du boulanger
- fabriquer de jolis pains et gateaux plus alvéolés sur fermentation au levain
+ incorporer le germe & I'amande du grain (100% conservé)

» incorporer toutes les assises protéiques du grain présentes dans I'envers de I'enveloppe

Une farine douce a travailler, digeste en favorisant une panification au levain, nutritive, qui conserve
un gout d’antan et des saveurs authentiques.
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Pourquoi choisir Astréia ?
ASTRETA

Le respect de I'invention d’André et Pierre Astrié

Le moulin & meules de pierre le plus performant du marché (taux
d’extraction de 80% en un seul pqssqge), fiable et robuste

La qualité de farine obtenue : une farine de terroir, saine, nutritive
& digeste, véritable reflet de la graine moulue

L'échange, les conseils et 'accompagnement d’une équipe &
I’écoute et experte sur les produits qu’elle congoit et fabrique
dans son atelier avec un SAV réactif

Une fabrication en France pour une qualité maitrisée de A a Z et
des délais de fabrication toujours plus courts

Notre capacité a répondre a vos projets personnalisés et
spécifiques avec notre bureau d'études en interne (étude
d’'implantation)

Le partage d’expérience & la formation sur 'ensemble de la filiere
du grain au pain, afin de vous permettre de valoriser votre travail
et rentabiliser votre activité
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NOS ENGAGEMENTS

Qualité, Authenticité & Transparence

Un moulin de type Astrié aux normes de sécurité et aux normes alimentaires.

Des professionnels compétents et expérimentés en menuiserie, boulangerie,
grandes cultures, mécanique, design technique, ferronnerie.

Une éthique au service des personnes et de I'environnement : nos salariés
fabriquent dans son ensemble le moulin en France, sans décomposition
du travail. Un moulin unique numéroté, tragable et signé avec un
accompagnement «Avant, Pendant et Aprés».

Un soutien aux producteurs de céréales, aux paysans boulangers, aux
meuniers, aux minotiers et aux boulangers face & une demande en bio
croissante.

Une démarche éducative en magasin ou en atelier pour apprendre aux clients
comment fonctionne le moulin et qui permet de communiquer sur la qualité de
votre travail (archure des meules, trémis et facade bluterie transparentes).
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Le Moulin 4 meules de pierre ASTREIA est un moulin professionnel
pensé et optimisé pour les professionnels
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Quel moulin pour vous ?

Un outil complet adapté a chacun de vos besoins

AUGMENTEZ VOTRE CHIFFRE D'AFFAIRES

AVEC UNE ANIMATION
SUR VOTRE POINT DE VENTE

VALORISEZ & RENTABILISEZ
VOTRE PRODUCTION / TRAVAIL
Inférieur a 50 Tonnes de farine [ an

DIVERSIFIEZ VOTRE OFFRE &
DIFFERENCIEZ-VOUS AVEC UNE FARINE A
FORTE VALEUR-AJOUTEE
Supérieur a 50 Tonnes de farine [ an

NOS MOULINS




Vous étes boulanger ?
Artisan boulanger ?

« Créez une animation dans votre boulangerie avec un joli
moulin a farine @ meules de pierre authentique tout en
transparence

- Différenciez-vous de la concurrence et communiquer sur
la qualité de votre travail en valorisant votre savoir-faire
artisanal

« Une boulangerie rentable qui répond aux nouvelles attentes
des clients avec un pain d’excellente qualité, digeste, sain
et nutritif

« Contrdlezl'ensembledelafiliéere dubléau painpourapporter
a vos clients une tracabilité de vos matiéres premiéres

« Travaillez avec une farine de meilleure qualité bonne pour
la santé
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Un moulin
dans votre
boulangerie



Un véritable outil de

communication
pour une mise en avant
de votre savoir-faire
sur votre point de vente

ML 50B

Rendement : 17 kilos de farine intégrale par heure.
Option tamisage possible pour réaliser des farines
équivalent T80, T110 et T130.

Trémie, Archure de sécurité et Bec transparents pour voir le
fonctionnement du moulin et la transformation du grain en

farine.
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Respect des normes alimentaires
Respect des normes d’hygiéne et de sécurité
Respect total du procédé d’André et Pierre Astrié

La trémie peut stocker 100 kilos de blé

Débit de 17 kg de farine compléte [ heure

Débit réglable a une seule main par une manette de débit
Arréts automatiques du moulin lorsque la trémie est vide et
lorsque le sac de farine est plein

Poids d’environ 250 kilos pour le moulin vide

Diaométre Meule 50 cm

Dimensions : longueur 112cm [ hauteur 182cm /[ largeur 105 cm
Volume sonore confortable : environ 75 dB(A)

Moulin & farine électrique alimenté en 400V triphasé en
version standard avec une vitesse de rotation de 1500tr/min
Permet de moudre toutes types de graines suffisamment
séches (environ 14% de taux d’humidité) : blé tendre, blé dur,
sarrasin, épeautre décortiqué, riz, mais, seigle, dréche, kamut,
quinoag, légumineuses, etc.

Meules en granit du Sidobre (Tarn, 81)
Chdssis mécano-soudé
Fabrication artisanale Frangaise dans I'Ain (01)

Spécificités du Moulin

Un faible encombrement au sol (environ 1m?2)

Un moulin qui respecte les normes de sécurité en boutique
Un design authentique et possibilité de personnalisation

Trémie

Archure
Transparente

Bec d’archure

Sac farine
20kg
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Auget

Meule
volante

Meule
dormante

Tablette
en bois
massif

Roulettes
freinées

LE MOULIN EN BOULANGERIE



Vous étes Céréalier ?
Paysan Boulanger ?

« Valorisez votre production de céréales en farine d’exception
en fabricant une farine haut-de-gamme et digeste qui
conserve le maximum d’apport nutritifs de la céréale
(protéines, fibres, minéraux)

« Une diversification rentable de votre activité en devenant
autonome avec un moulin @ meules de pierre au meilleur
taux d’extraction en un seul passage de 80%

« Bénéficiez de notre expertise sur I'ensemble de la filiére
du grain au pain a travers notre accompagnement sur la
production de céréales rentable (bio), sur la transformation
en farine avec le moulin, la transformation en produit fini
(panification) et a la vente
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Rendement estime

JOURNALIER

jusqu’a 300kg farine [ 24h
MENSUEL

jusqu’a 6T farine / 5 jours
complet par semaine

ML 50

Rendement : 15 kilos de farine par heure.

Le Moulin complet «standard» est livré avec sa bluterie, un
tamis en toile 300 (farine de bise équiv. T80) et une pelle
pour extraire la farine.

Un seul moulin pour plusieurs types de farine et semoule:
Tamis en 250 (équiv. 765) / 300 (équiv. T80) / 470u
(équiv. T110) / 600y (équiv. T130) / 800u (équiv. T150) /
Semoule avec tamis supplémentaire réalisé sur-mesure.
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Respect des normes alimentaires
Respect des normes d’hygiéne et de sécurité
Respect total du procédé d’André et Pierre Astrié

Contenance de la trémie : 45 a 50 kilos de grain

Débit : 15kgs de farine [ heure

Contenance bluterie : 70kg

Débit réglable a une seule main par une manette de débit
Arréts automatiques du moulin lorsque la trémie est vide et
sacs pleins avec rampe d’ensachage

Poids d’environ 300 kilos pour le moulin vide complet
Diamétre Meule 50 cm

Dimensions : longueur 190cm (370cm avec &i"
ensachage) [ hauteur 150cm [ largeur 90 cm

Moulin a farine électrique alimenté en 400V triphasé
/ 1,2W en version standard / armoire électrique aux
normes CE / vitesse de rotation de 1500tr/min

Permet de moudre toutes types de graines
suffisamment séches (environ 14% de taux
d’humidité) : blé tendre, blé dur, sarrasin, épeautre
décortiqué, riz, mais, seigle, dréche, kamut, quinoaq,
lentilles, féverole, pois-chiche, haricot niébé,
chdtaignes concassées, etc.

Meules en granit du Sidobre (Tarn, 81)

Bluterie en CP bouleau 10 & 15mm

Chdssis mécano-soudé

Fabrication artisanale Frangaise dans I'Ain (01)

Bluterie en bois micrometrique
avec tamis
a l'intérieur

Rampe
d’ensachage 5 sacs
avec vis sans fin
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Trémie

Réglage

-

En option

Extraction automatique
Ensachage (mise en sac automatique) | 5 sacs de 25kg

Alimentation en 220V

Parois translucides de I'archure et de la bluterie pour
dimension pédagogique & éducative
Etude de tous vos projets sur-mesure

LAUTHENTIQUE MOULIN 50CM



Vous étes Meunier ?
Minotier ?

- Diversifiez votre offre avec une farine de meules & forte
valeur-ajoutée et différenciez-vous en proposant une
farine d’exception haut-de-gamme

- Répondez a la demande croissante des consommateurs
d’'une farine de terroir, saine, nutritive et digeste (bio)

« Proposez aussi nos moulins boulangerie pour animer votre
réseau partenaire de boulangerie
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Rendement estime

JOURNALIER

jusqu’a 600kg farine [ 24h
MENSUEL

jusqu’a 12T farine / 5 jours
complet par semaine

ML 100.

Rendement : 30 kilos de farine par heure

Le Moulin complet «standard» est livré avec sa bluterie,
un tamis en toile 300y (farine de bise équiv. T80) avec
extraction automatique et potence de levage.

Un seul moulin pour plusieurs types de farine et semoule :
Tamis en 250u (équiv. T65) / 300u (équiv. T80) [/ 470y
(équiv. T110) / 600u (équiv. T130) / 800u (équiv. T150) /
Semoule avec tamis supplémentaire réalisé sur-mesure.




Respect des normes alimentaires
Respect des normes d’hygiéne et de sécurité
Respect total du procédé d’André et Pierre Astrié

Contenance de la trémie 50 kilos de grain

Débit 30kg de farine [ heure

Contenance bluterie : 140kg

Débit réglable a une seule main par une manette de débit
Arréts automatiques du moulin lorsque la trémie est vide et
sacs pleins avec rampe d'ensachage

Poids d’environ 930kilos pour le moulin vide complet
Diamétre Meule 100 cm

Dimensions : longueur 490cm / hauteur 160cm
(210cm avec potence) [ largeur 150 cm

Moulin & farine électrique alimenté en 400V triphasé
| 2,2kW en version standard / armoire électrique aux
normes CE [ vitesse de rotation de 1000tr/min

Permet de moudre toutes types de graines
suffisamment séches (environ 14% de taux
d’humidité) : blé tendre, blé dur, sarrasin, épeautre
décortiqué, riz, mais, seigle, dréche, kamut, quinoaq,
lentilles, féverole, pois-chiche, haricot niébé,
chdtaignes concassées, etc.

Meules en granit du Sidobre (Tarn, 81)

Bluterie en CP bouleau 10 & 15mm

Chdassis mécano-soudé

Fabrication artisanale Frangaise dans I'Ain (01)

Trémie
Potence de levage

Meule

«oscillante»
Bluterie en bois avec archure
avec tamis de sécurité

a l'intérieur

Rampe
d’ensachage 8 sacs
avec vis sans fin

En option
Rampe d’ensachage (mise en sac automatique) / 8 sacs

Paroi translucide pour I’archure

Etude de vos projets sur-mesure
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Innovation, R&D nouvelles machines & Personnalisation selon vos besoins

Nous avons fait le choix stratégique d’avoir notre propre Bureau d’études directement intégré a notre structure depuis
notre lancement, qui représente aujourd’hui une grande force dans le développement de notre société ASTREIA.
Cela nous permet de nous adapter, d’élargir notre portefeuille produit et de pouvoir répondre au mieux ad chacune de

vos attentes :
¢ Une amélioration continue de nos produits existants
« Une innovation produit avec le développement du Moulin Boulangerie en 2021 (bluterie en développement)
« Un développement de nouvelles machines complémentaires (brosse & blé, décortiqueuse, trieuse, etc.)

« Un accompagnement dans I'étude de vos projets d’'implantation spécifiques

Et des partenaires de confiance
rigoureusement sélectionnés pour
la qualité de leurs produits...

MACHINE A PATES
ITALGI FRANCE
fabricant




Projets a facon

Parce que chaque projet est différent, nous avons fait le choix
de vous proposer un service unique afin de vous accompagner
dans la création du moulin qui correspond parfaitement & votre
besoin.

Nous sommes & votre écoute et nous sommes capables de vous
proposer des solutions sur-mesure en parfaite adéquation avec
le futur environnement du moulin : parties électriques, sécurité,
finitions spécifiques (bois, inox, coloris, plexigloss), etc.
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Nous vous
Proposons aussi
un service de
qualité par nos
experts pour le
rhabillage des
meules.

Vous assurer
une continuité
de votre
activité en
toute sérénite.

Une entreprise dynamique en mouvement

Aprés avoir connu une forte croissance en 2020 et afin de répondre a@ une demande en
constante hausse, nous avons décidé de déménager notre fabrication dans un nouvel
Atelier & Péronnas (Ain 01) en 2021.

Nous avons aussi fait le choix d’investir dans I'humain afin de réduire nos délais de
fabrication, avec 3 nouveaux «compagnons» qui ont rejoint notre équipe.

Formés rigoureusement a la fabrication de nos moulins qu’ils signent de leur nom, ils
s'engagent ainsi & vous apporter un SAV irréprochable en tant qu’expert sur un produit
créé de leurs mains et qu’ils connaissent parfaitement.

Garantie 1 an pieces et main d’ceuvre



Des professionnels experts dans leur domaine
toujours a I’ écoute et a votre service

Vd

NOTRE ATELIER & L’EQUIPE

N
Jean-Marie Philippe Olivia | Yann Gaél I

Fondateur / Co-Dirigeant Co-Dirigeant Responsable Commerciale Bureau d’Etudes Bureau d’'Etudes
Paysan boulanger Stratégie d’entreprise Suivi Clients Concepteur Designer SLOWTECH Ingénieur R&D SLOWTECH

Laurent

Yannis Jérémy Davy
Chef de la Production Artisan Compagnon Artisan Compagnon Artisan Compagnon
Premier compagnon Astréia Fabrication Moulins Fabrication Moulins Fabrication Moulins
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Au coeur de notre mission de partage d’expérience et de transmission de notre savoir-faire artisanal

nous vous accompagnons dans tous vos projets avec un service unique de formation & conseils

Ouverture du centre de formation ASTREIA

Vous accompagner dans votre transition vers votre nouvelle activité
et vous permettre de travailler en toute autonomie

_N\

\ /
FORMATION FORMATION FORMATION
Culture Céréaliere Meunerie Panification

+ FORMATION Vente / Marketing / Communication
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Boulangerie Olivero:
au four et au moulin!

Marketing & Communication

Nous avons aussi choisi de vous accompagner dans la communication pour
mettre en avant votre Moulin @ meules de pierre de qualité frangaise et le
concept de tracabilité de cette farine d’exception, saine, nutritive et digeste :

un site internet performant

un site dédié a la farine Astréia et son réseau dédié

des vidéos Youtube explicatives

une présence sur les réseaux sociaux

des projets en développement avec des influenceurs en boulangerie

des articles et reportages presse sur la qualité de notre moulin

AT € QUE

SFRCALon Ceition et

31

NOTRE ACCOMPAGNEMENT
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Actualité

DES HOMMES

« Lavenir, c’estun retour a la
qualité, aubon pain d’antan »

Interview de
Jean-Marie
Ximena,
fondateur et
codirigeantde
Moulin Astreia.

La Toque Magazine : Pour vous, ce
sera quoi, la boulangerie de demain ?
Jean-Marie Ximena : « Vraie boulangerie »
(artisanale) ne veut pas dire grand-chose: elle
fait du pain, et pour que le pain soit reconnu, il
faut qu'il soit bon. Quand on regarde
T'évolution de la boulangerie sur ces quinze a
vingt derniéres années, on voit une baisse de
qualité qui va étre compensée
progressivement par la multiplication des
pains spéciaux, autant en boulangerie
artisanale que chez les franchisés. Cela ne
signifie pas que ce n'est pas bon, mais c’est
une forme de fuite en avant, comme pour le
snacking: on va faire un trés bon pain pour le
sandwich, mais quid de la provenance du
fromage, du jambon, des 1égumes ? Avec tous
les produits annexes (patisserie, entremets),
on ne parle pas que de pain. Cette évolution a
fait du « pain aliment » un « pain support »,
voire un souvenir un peu culturel. Le pain est
quand méme le seul produit pour lequel on est
encore prét a aller dans une boutique dédiée
pour l'acheter, donc en dehors de I'endroit ot
onva faire toutes nos courses ! Pour moi, la
boulangerie de demain, c’est un retourala
qualité, au bon pain d’antan. C'est un pain qui
va se conserver (une semaine), qui est digeste
etquidonne a voirla qualité des matiéres
premieres qu'on utilise (farine de blé ou de
céréales). Je vous parle en tant que paysan-
boulanger et constructeur de moulin. C'est
aussi un pain qui peut se décliner car c'est
important d'étre créatif quand on est
boulanger. Et je pense qu'il faudrait proposer
une offre de patisserie boulangére autour des
financiers, des madeleines, des cookies,
toujours en privilégiantla qualité, la
gourmandise, et des choses saines et
nourrissantes. Il y a déja de nombreuxartisans
qui sontsur ce créneau-la en France et la
nouvelle génération a cette réflexion sur la
notion de qualité. Le futur c’est un retour aux
fondamentaux de la boulangerie, trés orienté
surla qualité qui permet de proposer un pain
que tout le monde puisse manger.

L.T.MN. : Quelles attentes des clients
avez-vous remarqué ?

J.-M.X. : Les gens sont en attente de
transparence et d’authenticité. A titre

62 LATOQUEMagazine « N° 325-326 « JUIN-JUILLET 2021

d’exemple : avant de me lancer, j’ai fait une
étude de marché et a la question « A quoi
associez-vous un pain de qualité ? », 100%des
réponses étaient positives pour un pain cuit
au feu de bois. Quelle est la différence quand
on gotteal'aveugle deux pains, a farine et
panification égales, cuits au four électrique ou
au feu de bois : aucune, simplement'un
donne a voir une authenticité, du vrai, du
bien, voire du beau. Quand quelqu’un va
fagonner ou pétrir, étirer la pate
manuellement devant les clients, quand on
donne avoir le travail des mains, les gens vont
automatiquementy associer une notion de
qualité, une différenciation. Les cuisiniers
T'ontbien compris en remplagant les murs par
des vitres transparentes et en optant pour la
cuisine ouverte. Montrer, c’'est encore la
meilleure facon de communiquer sur notre
métier, sur ce qu'on le fait.

L.T.M. : Enquoile modéle dumoulin
Astrié répond a ces demandes
nouvelles concernantleblé, la farine
etlepain?

J.-M.X. : Ma démarche, quand je me suis lancé,
reposait sur une réflexion concernant la
qualité : obtenir la meilleure qualité de farine
et me rapprocher d’une notion de terroir.

Ma farine reflete I'intégralité de mon grain de
blé : ce n'est pas un assemblage de différentes
couches del'amande du grain de blé réalisé
pour correspondre a un taux de carbone
donné. Et évidemment, le gottetla
digestibilité reposent aussi sur la qualité du
blé choisi au départ. Je pense que l'attente de
qualité des consommateurs repose sur du bon
etdu nourrissant, et 'avantage
supplémentaire du moulin Astrié dans sa
boutique, c’est évidemment I'animation : nous
pouvons faire des moulins transparents a
travers lesquels on voit les meules tourner et
la farine tomber. Quand on entre dans une
boulangerie oi 'on voit le blé d'un coté et la
farine tomber de l'autre, on sait que c’est fait
maison. Le métier de minotier, c’'est un peu
comme celui de vigneron, il connait les blés et
va faire un assemblage pour son boulanger en
fonction des caractéristiques aromatiques et
boulangeres des variétés. Avoir un moulin
dans saboutique est aussi une maniére de
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s'intéresser au métier de meuniers, tout
comme les clients s'intéressent de plus en
plusalorigine des choses qu'ils mangent. Et
quand on parle de moulin, on parle de blé, et
doncon va parler de sols, de pratiques
culturales. Pour moi, cette prise de conscience
estune lame de fond. Moi-méme, je séme et je
fais mon pain, et quand je vais vendre sur le
marché a Pézenas, je le vois : les clients
veulent savoir et adorent avoir foule de détails
concernant ce qu'il yadans leur pain. Cela
crée un nouveau lien, et nous ne sommes plus
du toutdans un achatimpulsif ou mécanique
d’aller « prendre du pain ».

L.T.M. :Vous parlez de 80 % de taux
d’extraction avec le moulin Astrié, ne
serait-il pas plus juste de qualifier les
farines ainsi plutot que par T80 ou
T110, qui sont plus obscures pour le
consommateur ? Et pourquoi?
J.-M.X.: La mouture Astrié a pour particularité
qu'elle n'écrase pas mais déroule le grain de
blé, en une fois, sans repasse. Nous parlons de
80%de taux d’extraction (on considére que
I'amande du grain blé, c'est 80 % du grain de
blé;legerme, c'est2 a3 %, les 17 % restants
I'enveloppe) : quand nous faisons des
comparaisons, a blé égal, de mouture sur
moulin type Astrié et de mouture a cylindre, a
taux de cendre égale, on arrive a de trés beaux
développements sans avoir besoin de corriger
les farines (pas de rajout de gluten ou
d’amylases). Lavantage de la mouture sur
meule de pierre, c’est de provoquer une tres
forte activité enzymatique, et celaa une
influence sur la panification. Quand on parle
de taux d’extraction, il faut comprendre que
certains moulins a meule de pierre divisent la
bluterie : 1a premiére partie sera un équivalent
deT65 contenant le germe (assise protéique
du grain de blé), autrement dit la partie la plus
nutritive du grain de blé ; la deuxiéme un
équivalentde T80; etalafin, un équivalent de
T110. Le taux de cendre, ou taux de carbone,
correspond a I'enveloppe externe (le son),
doncici, laT80 oula T110 sera pure, mais ne
contiendra pas les protéines et tous les acides
aminés qui sont présents dans le germe du
grain blé, qui seront dans la premiére partie.
Dong, au niveau du taux, vous étes bon, mais
la nutritivité de la farine n’est pas la méme.
Jen'ai pas de réponse concernant la
dénomination, c'est presque une réflexion de
label. Le taux d’extraction n’est pas plus simple
acomprendre que le taux de cendres s'iln’y a
pas l'explication avec. Le taux d’extraction esta
1a fois le reflet d'un mode de tamisage et d'une
facon d’écraser la graine. Mais il faut prendre
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en compte le taux d'extraction en un seul
passage, caractéristique des moulins de type
Astrié. On peut avoir un taux d’'extraction a 80%
mais apres deux ou trois repasses : donc plus
d'oxydation, plus d'échauffement et un grain
écrasé (pas déroulé). Les liaisons gluten-
amidon sont cassées, ce qui se ressentiraala
panification. Pour faire un choix libre, il faut
étre informé, etle T n'est pas adaptéala
mouture a meule de pierre et encore moins
aun moulin type Astrié : cette norme a été
faite pourla mouture sur cylindre, et c'estla ou
ilyaunsujet de réflexion. Cela ne tient
absolument pas compte de la composition
nutritive de la farine, ni méme de la fagon
dontellea été moulue, et pourtant ces
éléments ont une influence surla qualité
nutritive et la panification. Il y a une réflexion
amener la-dessus. *

Propos recueillis par Lé Thi Mai Allafort
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«Ce que j'apprécie aujourd'hui, c'est que
le moulin soit complétement autonome.
Je charge 50 kilos de blé dans le moulin
et je sais que j'aurai 40 kilos de farine,
sans intervenir a aucun moment. Je peux
désormais réaliser mes autres taches

sans m'occuper du moulin.»

BOULANGERIE «A BON Vi PAN»

"Apres plusieurs recherches sur le net, j'ai découvert les
moulins de type Astrié. La praticité de la technologie
était tres intéressante. Le fait de ne pas avoir de
repasse de farine dans le moulin et son grand taux
d'extraction ont/fait la différence. La firme Astréia
s'est démarquée par rapport aux autres grdce a son
professionnalisme et son coté artisanal. Léquipe était
a l'écoute de mon projet et relativement réactive».

MINOTERIE BERNATOT - FABRICANT DE FARINE ARTISANALE

«Au niveau de la farine de meules type 80 que nous
fabriquons avec le moulin Astréia, nous avons obtenu
une beaucoup plus grande régularité, une tres belle
qualité de produit et on a profité de l'installation du
moulin Astréia pour faire lautomatisation du systéme,
aussi bien en amont et qu'en aval, ce qui fait qu'on a
gagné également en temps de travail. Les résultats ont
été trés probants. Le test en panification par un de nos

client local a prouvé que c'était trés bien. »
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