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Eric Aphatie
ouvre son moulin

Le moulin ambarésien d'Eric Apa-
~ thie, au 100, avenue de la Libéra-

tion, va livrer au public toute

I'histoire de ce passionné, culti-
vateur lot-et garonnais qui n’a
qu'une ambition : faire de ses cé-
réales bio une farine unique is-
~ sue des méthodes traditionnel-
les de culture et de transforma-
tion.

Visites guidées de son moulin,
produits bio de son exploitation
etatelier du gott pour découvrir
l'art de savoir déguster les ali-
- ments, telle estla trilogie de la dé-
marche engagée depuis quel-
ques mois par Eric Aphatie. Tous
les lundis, & 1 h 30, jusquau
19 aoQt, il organise une visite
commentée durant laquelle il ré-
véle comment il perpétue ce sa-
voir-faire du meunier.

_ Rotation sur sept années
Aprés une moisson a sec réalisée
a Montesquieu sur son exploita-
tion en bord de Garonne, dans le
Lot-et-Garonne, le blé arrive brut
de ‘battage en terre ambaré-

- sienne. Issue d'une culture biolo-

 gique sur des parcelles dontlaro-

tation des cultures sur sept an-
nées accueille lin, sarrasin, len-
tilles, colza ou tournesol, avant la
semence du blé, cette méthode
permet de raisonner a long
terme et de respecter la charte
dublébio. :
- Ecrasé a la meule entre une
pierre dormante qui ne tourne
pas et une autre qui évolue a
540 tours par minute pour res-

_pecter le phénomeéne rotation-

chaleur, cet agriculteur obtient
une farine qui sort de la meule
entre 20 et 24 degrés.

« Si on ne communique pas,
on faitla part belle aux gros grou-
pes qui s'affranchissent de toutes
les valeurs nutritives et dégustati- -

ves de ces farines livrées plus

blanches que blanches », souli-
gne til avec une pointe d’hu-
mour. :

- De la semence a I'élaboration
du produit, il maitrise toute la
chaine de transformation. Son
pain vient ainsi concrétiser ce tra-
vail de longue haleine.

Denis Garreau :



