
 

 
 

Combinant depuis plusieurs années mon travail à Genève et le 
travail à la ferme familiale, j’ai fait le choix en 2017 de consacrer 
ma vie professionnelle à un seul métier. En étant agriculteur je 
retrouve des valeurs qui me sont chères, que je défends, qui 
correspondent mieux à mon style de vie et de consommation. Et 
surtout que j’ai plaisir à partager ! 
J’ai donc repris la ferme familiale avec ma mère qui a décidé de 
continuer l’aventure encore quelques années avec moi. 
En créant la ferme de Bill, je suis fier d’être la 4ème génération 
d’agriculteur de ma famille à Beaumont ! 
Mon projet d’installation a été dans un 1er temps de convertir 
notre exploitation en agriculture biologique puis de diversifier 
notre activité : la mise en place d’une meunerie et donc l’achat 
d’un moulin. 

 

 De la terre aux Sacs de farine… 

Nous cultivons nos champs de manière 
respectueuse pour la terre en privilégiant des 
rotations de culture longues ce qui permet à la 
terre de se reposer. 
Le blé est semé fin Octobre et récolté en Juillet 
de l’année suivante. Il profitera de la richesse 
que nous offre la terre. Nous ne ferons aucune 
intervention d’intrant chimique. 

 
Nous laissons faire la terre et sa faune… 

Après la récolte plusieurs nettoyages et triages du blé sont nécessaires afin de produire une farine de 
qualité. Enfin le blé sera moulu dans notre moulin à meule de pierre de type Astrié qui produira une 
farine riche, digeste et nutritive.  

Notre moulin de type Astrié 

 

Pas seulement un moulin à meule de 
pierre... 

Le secret du Moulin Astrié est que, 
contrairement au moulin à meules 
traditionnelles, ce n'est pas le poids des meules 
qui vient écraser le grain. Le Moulin Astrié, lui, 
a des meules qui sont écartées, la meule 
n'écrase donc pas le grain mais le déroule 
doucement. Et cela change tout. Ainsi, le grain 
est très peu chauffé, oxydé, jamais brûlé (ce qui 
tuerait tous les nutriments). 

 



Le moulin va donc permettre : 

 De préserver les liaisons gluten-amidon (permettant de rendre le gluten digeste, sans quoi 

cela est difficile pour le corps humain), 

 D’incorporer le germe à l'amande du grain 

 D’incorporer toutes les assises protéiques du grain (l'envers de l'enveloppe) 

 De produire une farine digeste et nutritive 
 

Nos farines… 
 
La Farine issue de notre moulin de type Astrié 
est la seule farine qui ne contient pas 
l'enveloppe du grain (le son) et qui contient 
100% des apports nutritionnels du grain 
Le type de farine exprime la quantité de 
minéraux (T80 = 0,80%). Les minéraux étant 
principalement contenus dans le son, plus le 
type de farine est élevé, plus la farine est 
complète et riche nutritionnellement. 
Plus la farine est complète, plus elle a 
conservé ses nutriments et plus elle 
est intéressante nutritionnellement parlant !  

 

 
Type T80 
Appelée farine Bise ou semi-complète. Elle est idéale pour l’homme, riches en germe de blé et fibres 
douces dont l’assise protéique est suffisamment malaxée pour permettre une action enzymatique. Pas 
totalement raffinée, elle garde encore une bonne partie de ses nutriments, mais elle n’est pas 
non plus « trop complète » et elle se prête donc à la pâtisserie : pâte à tarte, gâteaux, pains, 
brioches… 
 
Type T110 
C’est une farine complète. Elle peut être utilisée seule ou mélangée à d'autres farines. C’est une source 
de fibres, de protéine et de vitamine B. 
Parfaitement adaptée pour la fabrication de pains complets, elle vous permettra également de réaliser 
des recettes de pâte à tarte ou de gâteaux. 
 
Type T130 
Farine intégrale et donc encore plus riche en minéraux, elle va permettre de faire des pains denses, 
avec une mie plutôt brune. Elle peut également très bien servir à faire des pâtes à tartes, des pâtes à 
quiche ou encore des biscuits. 


