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NOTRE FONCTIONNEMENT
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NOTRE DIFFERENCE
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DES "PATES"...?

PAS TRES ORIGINALE, COMME
IDEE...

i
Cet aliment bon marché et consomme

a toutes les sauces fait partie de
I'alimentation de base, connue et
apprécié d’'un grand nombre de
personnes. Fm

4 ._?

Q€

La France en consomme environ 8 kilos

oitant, soit tout de

e

par an et par ha

méme 528 000 tonnes par an.

Partant de ce constat, nous avons choisi

cet aliment pour sa simplicité de
fabrication, de cuisson et bien entendu
de consommation.

Concentré nutritif, source
énergique de qualité,

d’apports glucidiques, sources de
bonnes protéines végétales et
peu lipidique.

Coté micro-nutritionnelles,

elles sont une bonne source de
magnésium, de zinc, de
phosphore, de cuivre,

de fer et de vitamines B1, B3 et B5

A base de blé anciens,

elles offrent une excellente
digestibilité, conviennent
parfaitement en recherche d'une
alimentation 100% naturelle &
végétale. Sans conservateur,
sans exhausteur.

2 chez

demande et
séchees a tres basse température
afin de préserver leurs
particularités nutritionnelles
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C’est une agriculture holistique qui pose un nouveau regard sur la Nature:
elle considére la ferme et plus généralement la Terre comme un
organisme vivant. Elle favorise le développement de fermes plus
autonomes et diversifiées. Elle prend également en compte, dans la
mesure du possible, les eycles qui rythment la vie de la Terre (cycles
solaires et lunaires par exemple) pour optimiser les travaux agricoles et la
qualité des produits (conservation notamment). La biodynamie s’appuie
ﬂsur toute l'intelligence de la Nature pour accompagner les plantes et des

ahimaux vers un developpement harmonieux.

DEMETER
MARQUE COLLECTIVE "

INTERNATIONALEDEL
BIODYNAMIE CERTIFIE

Elle regroupe 1000 adherents en France C'est une agriculture régénérative: régénérative des sols mais aussi des

et plus de 8000 dans le monde. plantes et de la qualité des aliments. Par 'utilisation de composts et de
préparations a base de plantes médicinales, de silice et de bouse de vache,
la biodynamie augmente la fertilité et la biodiversité des sols, et

LAGRICULTURE QUI SOIGNE LA TERRE notamment leur teneur en humus.

L'agriculture biodynamique est une Elle accompagne également les plantes dans leur développement et

forme d’agriculture biologique 3 la fois renforce leur immunité. L'utilisation des préparations biodynamiques

o NS r e - : s favorise la production d’aliments de plus grande vitalité, qui expriment
holistique, regenerative et positive. . .
toute la typicité et les saveurs de leur terroir.

« o
I C’est une agriculture positive, gue les agriculteurs ont plaisir a pratiquer
v 3 : car elle propose des solutions concrétes a plusieurs problématiques
000 P, ! g
actuelles: perte de fertilité des sols, changement climatique, perte de
qualité des aliments, perte d’autonomie des fermes, baisse de la
biodiversité entre autres. La biodynamie relie intimement 'lHomme a la

Nature et permet aux agriculteurs de redevenir des acteurs positifs, qui
agissent concretement pour le bien de la Terre et des Hommes.
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https://www.demeter.fr/biodynamie/respect-des-rythmes/
https://www.demeter.fr/biodynamie/les-preparations-biodynamiques/

NOS FARINES AV C NOTRE
MOULIN ASTI“ -

Le moulin Astréia est un moulin a farine électrique qui permet d'obtenir la meilleure qualite de farine, le plus
efficacement possible. Il reprend sans modification la trouvaille de Pierre et André Astrié qui ont donne leur

hom a leur moulin...

La difference avec un moulin a farine a meule de pierre traditionnel est le réglage micromeétrique de I'ecart
entre les meules. Il permet cette qualité et cette finesse qui fait I'unicité de la mouture Astrie.

La qualite et la finesse de la mouture: c’est |a notre richesse. Avec un taux d’extraction de 80% en un seul
passage sur notre Moulin @ meule de pierre Astrié, la farine n’est ni chauffée, ni oxydée.

Grace au moulin a blé électrique Astrié, on obtient efficacement une farine fine, nutritive, véritable reflet de
votre blé ou cereale (seigle, épeautre, orge, sarrasin, mais...) Une farine de terroir.
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https://www.moulin-astreia.com/post/quels-types-de-cereales-peut-on-moudre-grace-au-moulin-astreia
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Selon une étude Opinion Way/ French Food Capital
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VALEURS NUTRITIONNELLES
MOYENNES
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