PASQUIER : QUAND LE BLE SE METAMORPHOSE EN BRIOCHE TRESSEE

Quand le blé se métamorphose en brioche tressée

Cingquieme bassin céréalier francais et grande région meuniére, les Pays de la Loire comptent
37 moulins. Celui d’Andrezé approvisionne en farine la briocherie industrielle Pasquier.

Reportage

Habillé d'un bardage métallique bleu
et blanc, le moulin d’Andrezé éléve
dans le paysage choletais ses cinq
étages, jusqu’a 26 meétres de hau-
teur. Fabrice Brebion fait tourner
cette usine de 46 salariés, I'un des
six moulins d’Evelia, la filiale meune-
rie de la coopérative Terrena, numéro
cing frangais de la farine panifiable.
Le moulin d’Andrezé écrase chaque
jour dans ses cylindres métalliques
350 tonnes de blé tendre pour en ex-
traire 280 tonnes de farine.

Terre d'élevage, les Pays de la
Loire sont aussi, la chose est moins
connue, le cinquieme bassin céréa-
lier frangais et une grande région
meuniere. « 21 600 exploitations y
produisent, sur un tiers de la super-
ficie agricole régionale, 5,5 millions
de tonnes de céréales », évalue Pas-
sion Céréales, I'organisme de promo-
tion de la filiere céréaliére frangaise.
A la louche, 60 % a destination de
I'alimentation humaine et 40 % pour
la nutrition animale. « Nous avons la
chance, se réjouit Fabrice Brebion,
de trouver nos blés a 200 km a la
ronde du moulin, dans un bassin
qui offre une vraie belle diversité de
terroirs. »

2017, millésime de qualité

« Meunier depuis six généra-
tions », Fabrice parie du blé et de la
farine avec des accents de vigneron,
fier de son produit. « Tout comme le
vin, issu de différents cépages, la
farine se fabrique avec différentes
variétés de blé, assemblées en
fonction des cahiers des charges
de nos clients et du produit final :

Le Moulin d’Andrezé, piloté par le meunier Fabrice Brebion écra

se chaque jour 350 tonnes de blé. Aprés ajout de beurre et
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d’'ceufs, la farine est pétrie dans I'usine Pasquier des Cerqueux (Maine-et-Loire). Mécaniquement portionnée en boules et
fagonnée en brins, la pate est ensuite tressée manuellement pour former la fameuse brioche vendéenne Label Rouge.

pain, pizza, brioche, biscuit... » La
moisson 2017 présente-t-elle les ca-
ractéristiques d'un bon millésime ?
Céréalier a Charcé-Saint-Ellier-sur-
Aubance (Maine-et-Loire), Olivier
Chaillou évoque des « rendements
moyens et une trés bonne qualité. »

Beaucoup mieux que I'année 2016,
de sinistre mémoire. « On avait ré-
colté 35 % de moins, avec de petits
grains, a cause d’un printemps trop
humide », se souvient le producteur.
« On revient a une campagne stan-
dard. Le meunier retrouve une qua-
lité d’écrasement. Cette année, le

blé donne sa farine. On a coutume
de dire qu’on sent le passage des
saisons dans un grain de blé. Tout
notre travail consiste a garantir a
nos clients une qualité constante »,
répond notre expert en grain.

Le Moulin d’Andrezé livre les arti-
sans boulangers (marques Festi-
vale, La Nouvelle agriculture et L’Ami
du village), les grandes surfaces
(marque La Soleillanne) et les indus-
tries agroalimentaires. « Les biscuite-
ries Lu et BN, les pates Barilla, les
pizzas Sodebo et les brioches Pas-
quier font partie de nos cing plus

gros clients industriels », énumere
René Thomas, du groupe Evelia.
Aux Cerqueux (Maine-et-Loire),
I'usine Pasquier (400 salariés) avale
chaque jour 30 tonnes de farine, soit
13 500 tonnes par an. Mélangée a
du beurre et des ceufs, la farine du
Moulin d’Andrezé subit son ultime
transformation : pétrissage, fagon-
nage en boules, puis en brins, tres-
sage manuel, repos en étuve, cuis-
son et emballage. Six heures de pro-
cess pour devenir une brioche tres-
sée vendéenne Label Rouge.
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