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LE MOULIN DES MOINES
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10 générations se sont succédées au Moulin des Moines
avec toujours cette passion unique, celle de proposer

le moulin du XllI°siécle fondé par les moines cisterciens,
et reconnus pour leur savoir-faire en matiére de culture

du blé et de céréales. En 1970, Huguette et Edouard

MECKERT reprennent le moulin familial et lui donneront
toute sa notoriété en le convertissant au Bio. C'était bien
avant 'engouement que I'on connait aujourd’hui pour les

produits biologiques ...

1970

Edouard MECKERT et son
épouse, Huguette DIEMER,
reprennent le moulin familial.
Préts & relever le challenge
et convaincus des bienfaits
du Bio, ils se lancent dans
faventure & 100%.

1987

qﬁﬂﬁ%ﬁ B Gamitls Hochors

Le Grand Prix FONDEXPA (Fondation

o e a l'exportation artisanale)
;:-‘_,:_.,mé est attribué au Moulin des
Moines pour le développement
e [ = commerciale en Europe. Les
' _ i consommateurs européens étant

plus ouverts & consommer des
produits biologiques, c'est tout

‘?}%L{%’ﬁgeégﬁ%g une naturellement que l'entreprise
farine d'épeautre, préte se développe a I'étranger.
& 'emplol, destinée aux

boulangers.

Le moulin au Xlli° siécle, exploité par des moines
cisterciens jusqu'a la révolution.

1984

Déjé plus de 650 preduits

La diversification des produits biologiques
prend de lampleur. Désormais, en plus
des farines, qui ont fait la renommée

du moulin, ce sont également des
biscuits, des pates,

mais également des |

condiments et des | Monle Maci

boissons qui sont ks PR e
roposes a la vente. e Somay
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C'est une haute distinction pour l'entreprise,
la remise des Epis d'Or de la tradition et

de la qualité. Une récompense pour les
entreprises leaders, qui

dynamisent le marché
par leur innovation.
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Portée par lengouement des
consommateurs, la gamme Moulin
des Moines s’enrichit sans cesse de
nouvelles références. Rien de tel, que
les salons régionaux ou les grandes
foires parisiennes pour se faire connaitre
et convertir le public au Bio.

E o

PIONNIERS DE LA BIO
Le trophée
récompense notre
engagement
et reconnait les
convictions qui sont les
notres depuis 1970.

Un Zﬂg& a{fwcez pour le bis ‘ [
Afin d’encadrer un marché en plein essor, le Ministere de
Agriculture a travaillé sur r'harmonisation de la filiere BIO avec
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notamment la création du logo AB qui permettra lidentification  AGRICULTURE
et la tragabilité des véritables produits biologiques. Z1OLOGIGUE

2012

Aprés 40 ans de militantisme bio, le Moulin des Moines
se dote d'un outil & la pointe de la technologie,
permettant d'accroitre la régularité des farines,

productivité et tragabilité. Le meunier profite aujourd’hui

d'une gestion assistée par ordinateur depuis le tri
optique de chaque grain, jusqu'a la mouture sur des
cylindres ou meules de pierres avec une garantie
optimale de I'hygiene sans contact humain. Profitant
de ses installations photovoltaiques, le moulin produit
aujourd’hui plus d'électricité quil n'en consomme.

Lo 107 gindration DO

Clément et Constant MECKERT, fils de
Claire et Pascal, petits-fils dEdouard et
Huguette MECKERT, inteégrent I'entreprise
familiale. Un nouveau souffle est donné
au moulin avec des idées visionnaires.

Plus de 95 % du site
entierement détruit
par les flammes. Alors que d'autres qurcnent
baissé les bras, trois semaines plus tard,
lactivité reprend gréice & la cohésion

et lengagement de toute I'équipe.

L engagement: dans lécsnomie lscale
C'est tout naturellement, que la famille
MECKERT s’est engagée ¢ reprendre des
entreprises en difficulté, localement, mais
aussi dans des vallées oubliées, pour les faire
renaitre gréice & 'engagement BIO. Biscuiteries
salées, sucrées, chocolateries, une source
d'eau minérale.. Des entreprises qui vont
développer 'économie locale, mais aussi
pérenniser un savoir-faire unique

dans la région.
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De nombreuses e ——

distinctions se succedent et viennent
récompenser linvestissement tant
au niveau humain que locall.

2023
Bis. équitable et francais

C'est lannée de la labélisation
de toutes les farines de blé .
du moulin. C'est le résultat "

. EQUITABLE
de I’engoggment concret EN LI:RANCE
de l'entreprise envers une
agriculture bio-équitable,
frangaise, paysanne, sociale, vertueuse pour
les paysans, la planete et les consommateurs.

2024 Vision vors lavenin

En plus du projet de reconstruction du site,

la famille s'est lancée un challenge : construire
une floconnerie de haute technologie. C'est un
savoir-faire supplémentaire qui viendra compléter
toutes les activités de l'entreprise. Derriere cette
volonté, créer encore plus d'emplois et répondre

a la demande des consommateurs.

|
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MEUNIER AU MOULIN

Ar'époque ol le pain constituait la principale denrée alimentaire, la —
meunerie tenait un role essentiel dans la société. Ce métier ancestral, a

bien évolué depuis des siécles. Au Moulin des Moines, les meuniers ont vu
leur métier se moderniser a pas de géant. Bien qu’il y ait un ensemble de
moulins composés de meules de pierre, six au total, on y trouve également
une infrastructure trés moderne, dotée de moulins a cylindres, de trieurs optiques, ce qui
augmente la capacité de production tout en garantissant une qualité des produits finis.
Nous allons vous faire découvrir cet univers passionnant qui a voyagé dans le temps tout
en gardant un rapport intact avec la nature. Depuis plus de 50 ans, les meuniers du Moulin
des Moines sélectionnent avec soin les céréales, en privilégiant 'approvisionnement le plus
court possible pour ainsi produire farines, semoules qui deviendront ensuite pates, biscuits...
Tous destinés aux professionnels et aux particuliers.

o ’, ’
Le casting des ceréales
Tout commence par larrivée des camions de céréales et grains
au moulin. Stop... Pensez-vous vraiment que la journée du meunier
commence par l'arrivée de la matiere premiere ? Bien sGr que non !
Pour faire des farines et semoules de qualité, le meunier va tout d'abord
sélectionner des grains issus d'une agriculture soignée, respectueuse de
l'environnement, aupres de producteurs en priorité frangais et en filiere
courte. En d'autres mots, au Moulin des Moines, on ne parle que de Bio, et
Bio exclusivement.

La sélection faite, les grains sont livrés au moulin. Mais attention,
ils N'ont pas encore le « Pass » pour entrer dans 'un des
8 silos. Ils vont d'abord passer une batterie d'analyses et de
tests : taux d'humidité, qualité, couleur, temps de chute,
poids spécifiques.. Ces éléments vont permettre au meunier
de maitriser et dadapter le processus de transformation
qui va suivre.

\\ Au niveau le plus élevé du moulin, les grains sont maintenant
: entre les mains du maitre meunier. Pour avoir la
chance détre transformés, les grains devront
passer les étapes de tri, en passant sur des
tamis ventilés pour étre nettoyés, dépoussiérés
et débarrassés des impuretés comme
la paille, les pierres.. Passage
obligatoire dans le trieur optique,
qui ne laissera passer que les
grains nobles qui méritent de
poursuivre I'aventure. Ces étapes
sont aujourd’hui pilotées par
ordinateur, surveillées de pres par
le meunier (qui veille au grain..).
Lautomatisation de 'ensemble
des étapes permet une tracabilité
de tous les process exécutés et une
régularité au niveau des produits.
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Broyage, dmes sensibles s abstenin
Le meunier va maintenant mettre tout son savoir-faire en ceuvre
et débuter la transformation. Selon le type de grains, le meunier va
régler ses moulins, les ajuster afin dobtenir la mouture souhaitée. Origine
Il sélectionnera soit les moulins & cylindres, dits traditionnels, pour
des farines destinées aux produits transformes,
soit les meules de pierre pour obtenir
des farines aux qualités .
organoleptiques et nutritionnelles : b S
exceptionnelles.

sans produits
chimiques ni pesticides

Un mende de dsuceur NG
faites directement

Les grains, désormais & létat de : 3 W dans notre laboratoire
mouture, sont encore trop bruts T -z, B ) & des laboratoires
pour étre consommeés dinsi. , o7 P . = indépendants.

Le meunier va maintenant passer " e W :
cette mouture sur différents tamis,
appelés les plansichters. Cette
opération, également appelée

le blutage, est répétée plusieurs fois.
Elle permet de séparer la partie qui
sera utilisée en tant que semoule, de la farine
(T45 par exemple) et enfin du son, un co-produit, riche en cellulose et
fibres. La farine produite, sera ensuite conditionnée en paquets allant de
250 g & 25 kg. Une autre partie continuera laventure au sein du moulin
et deviendra, par exemple une farine composée, un mélange de farines.

Vous 'aurez compris, une farine de qualité demande un savoir-faire qui
ne s‘apprend pas en un jour. Méme si une grande partie est aujourd’hui

. N ) . N . le moulin a cylindres
industrialisée, il y a toujours un meunier derriére les moulins...

et la meule de pierre
allant de

sortes

transformées au Moulin
des Moines

des matiéres premiéres
soit une capacité
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LEPEAUTRE

La superstar des céréales /

Le TRITICUM SPELTA, ou plus communément connu sous le nom de grand épeautre, est une
céréale que I'on pourrait qualifier de superstar. Aprés de nombreuses années passées aux

oubliettes, c’est au 20°™e siécle que 'on recommence a reparler d’elle et de son intérét a
l'intégrer dans son alimentation quotidienne. Au Moulin des Moines, c’est bien entendu
la céréale vedette, transformée depuis maintenant plus de 50 ans ! Grand épeautre non

hybridé, petit épeautre, on vous en dit plus !

La renaissance dune superstar

L'histoire de I'épeautre est digne de la vie dune
star. Consommeé depuis 'Antiquité, en Europe

et au Proche-COrient, 'épeautre faisait partie
intégrante de la nourriture quotidienne, qui
rappelons-le, était composée ¢ 45 % de céréales
diverses.

Une céréale qui a
traversé le temps,
mais qui aurait
bien pu disparaitre.
Abandonnée au
profit du blé, bien
plus rentable et
facile & produire,
il a fallu attendre
le Moyen-age
pour quelle soit
redécouverte, par
la naturopathe,
Sainte Hildegarde
de Bingen.

Reconnue dans le
monde entier, pour
ses recherches

et études sur

les bienfaits de

la médecine
naturelle pour soigner les maux des hommes,

elle sintéresse aux plantes, aux épices, mais
principalement & 'épeautre sur lequel elle a
notamment écrit : « C'est un excellent grain, de
nature chaude, gros et plein de force, et plus doux
que les autres grains.. Et met de lallégresse dans
I'esprit de 'Ihnomme ». Pour Hildegarde, cet aliment
apporte de la joie et de la chaleur au corps. Elle a
retracé ses découvertes dans de nombreux écrits
médicinaux et culinaires.

Grannenmeiren.
Wundermeijen.
@nglifdyer Weisen.

C'est dans les années 50, soit 8 siecles
plus tard, que le Dr Gottfried Hertzka
tombe sur les écrits de Ste Hildegarde
et s'en inspire. Il continue les recherches
tout comme le Dr Wighard Strehow.
Aujourd’hui, I'épeautre, est

considérée comme une céreéale

riche, aux nombreux bienfaits pour
'homme.

Cest quei exactement: ?

C'est une céréale, cousine lointaine du blé
moderne. A la différence du blé, I'épeautre

est une céréale dite « vétue » dont le grain reste

couvert de son enveloppe (la balle) apres
la récolte. Cette céréale existe depuis des
millénaires et reste une céréale bien plus
équilibrée aux nombreux atouts. Il existe
trois grandes familles d'épeautre : le

petit épeautre (ou l'engrain), Iépeautre
de Tartarie (ou amidonnier) et enfin le
grand épeautre (ou le Triticum Spelta).
Semé & lautomne, récolté a I'été suivant,
lépeautre est une céréale rustique, trés
peu gourmande, qui se contente de sols
pauvres, peu ou mal irrigués, et n‘a besoin
d'aucun engrais ni de pesticides. Lauto-
résistance de I'épeautre en fait une céreale
d'excellence en agriculture biologique.

Non hybrid 7
u&nnema&ca&m@uwm

Un mot bien étrange.. Mais qui signifie tout
simplement que le grand épeautre utilisé
au Moulin des Moines est « sans croisement
génétique » avec du blé, en d’autres mots
c'est la céréale dans sa forme génétique

initiale. Provenants majoritairement de France,
d’Allemagne et d’Autriche, ce sont bien entendu

les variétés anciennes de grand épeautre,
autrement dit « non hybridées » qui sont

transformées et notamment trois d’entre-elles :

* le Schwabenspelz,
¢ le Frankenkorn

« 'Oberkulmer Rotkorn, le fameux grain rouge.




De ta jsie, du plus petit aw plus grand

L'épeautre n'a plus rien & prouver, c’est une céréale

aux grandes qualités nutritives. Sainte Hildegarde avait
détaillé les qualités uniques de cette céréale en la
décrivant comme « la » céréale parfaite, car on peut
nourrir tout le monde, des plus petits au plus grands.
Mais pourquoi ? Car toutes les parties de cette céréale
sont bonnes & manger, y compris lamande avec ou
sans le son. Trés digeste et nourrissant tout en nettoyant
lorganisme, il apporte de la « bonne graisse » sans faire
grossir et toujours d’'apres ses écrits, il donne un esprit
sain et une gaieté. Ne dit-on pas que la santé passe
par lassiette ?

#

On passe en cuisine ?

Si vous ne lavez pas encore goUté, il est urgent de remédier
a cela. Il est trés facile d'en varier les utilisations, car
lépeautre se consomme sous toutes les formes. Les grains
entiers remplacent facilement le traditionnel riz
ou quinoa. Consommeé en soupe, avec des
petits légumes, il est trés nutritif et révele
tous ses arébmes. La farine d'épeautre
compléte ou demi-compléete
donneront de magnifiques pains
rustiques et goUteux. Pour les
amateurs de plats sucrés, les
flocons d'épeautre peuvent étre
facilement intégrés & un copieux
petit-déjeuner, ou & toutes vos
imaginations.
Et pour finir, vous prendrez bien
un café d'épeautre ? Issu de
grains d'épeautre torréfiés, un
substitut idéal au café et tres
digeste.

A

L'épeautre sous
toutes ses formes.

quelles diffrences ?

Bien quiil existe de nombreuses
variétés, elles n'ont pas toutes les
mémes propriéteés :

*  Le petit épeautre (ou I'engrain)
particulierement digeste, car il ne
contient que trés peu de gluten

 Le grand épeautre, variete utilisée
en farine complete pour

les pdtisseries ou le pain, ou encore

les pdites.

. L'épeautre de Tartarie
(ou f'amidonnier) principalement
intégré dans les recettes de biscuits
secs ou les pdtes. C'est le fameux «
farro » italien.

Aw Moulin des Meines,
on badsre

Au Moulin des Moines,
le grand épeautre
estlacéréale de référence.
C'est vers 1986, qu’Edouard Meckert
découvre d son tour cette céréale
oubliée, et décide de lui redonner
son heure de gloire. Le grand
épeautre (non hybridé bien sar)
est naturellement plus riche et plus
nourrissant que ses autres cousins,
les blés. Riche en fer, phosphore,
minéraux, vitamines (B], B2, B6 et
A,D,E) et oligoéléments, il est plus
digeste que le blé, car son gluten
est de bien meilleure qualité pour
les intestins et le transit.

Il contient des hydrates de
carbone favorables a I'énergie
musculaire et a 'endurance.
Aprés le décorticage des
grains, les meuniers du Moulin
vont transformer I'épeautre en
différentes farines, complétes ou
non, en semoules, mais également
en sons. L'épeautre est également
intégré dans d'autres recettes
telles que des pates, des mueslis,
des biscuits sucrés ou salés, des
galettes ou encore des billettes ou
du chocolat a base d'épeautre.
Le petit épeautre n'est pas en reste,
car il est également décliné en de
nombreux produits.
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D ble rancais
La France est le premier producteur de blé en Europe. La filiere du blé biologique frangais compte de nomibreux
agriculteurs passionnés ayant un seul but, celui de fournir du blé de qualité, plus nutritif avec tous les avantages quon

lui confere. En favorisant le circuit court et le terroir frangais, le Moulin des Moines s'est engagé en labellisant toutes ses
farines de blé sous le label «bio équitable en Francen.

100 %

o . )
Un label 100% ,ﬁwngaw @E&%LE

Bio Equitable en France est une association 100 % engagé

portée par plusieurs organisations

de producteurs engagés dans
lagroécologie, alliés & des entreprises de
la bio, conscientes de leur responsabilité
sociétale. Le but est d'assurer une
transparence des filieres alimentaires et
une juste rémunération de ses acteurs.

100% Fabriqué
dans nos ateliers

Le commerce équitable en France favorise les partenariats
entre producteurs, entreprises de transformation et
distributeurs engagés. Il sagit de développer une agriculture
plus saine, plus juste et de mettre tous les acteurs du territoire
frangais au méme niveau. C'est également un label donnant
les moyens d'amorcer une transition écologique.

Enfin c’est un label qui garantit un prix équitable ot tous

les acteurs sont rémunérés justement et ou le
consommateur paie la juste valeur pour une juste économie
et une consommation solidaire et responsable.

EXEMPLE DE TYPES AVEC LE BLE :

TYPES | EXTRACTION CENDRES APPELLATION
45

67% <& 0,50 blanche

55 75% de 0,50 &1 0,60 blanche

blanche

78% de 0624075

80%

de 0,754 0,90 campagne

10 85% de 100 1,20 1/2 complete —

150 95% de 140 a170 complete mouture fine - -
R | :.v;..i
intégrale mouture ik |

170 100% >a170

grossiere

Des formats adaptes ¢ chaque bessin [/




