Les epiceines
sont des

farines
largement
employees,
mais peu de
gens savent
vraiment de
quoi il s'agit.
Une chose est
sure, elles
n‘ont rien a
voir, malgre
l'apparente
analogie des
noms, avec la
farine de pain
d'epice !

de biscuits plus ou moins sucrés dispo-

nibles dans une palette de couleurs qui va
du marron au jaune, en passant par le noir et
méme le rouge. Tres utilisées par les compétiteurs,
elles permettent d'obtenir un mélange souple,
facile a tamiser, mais avec un bon pouvoir collant.
Elles peuvent entrer dans toutes les compositions
d'amorces de fond, aussi bien en étang qu'en
riviere, tant que le courant reste modéré. Dans les
fleuves profonds et puis-
sants, mieux vaut opter
pour un produit plus collant,
tel que la farine de pain
d'épice, par exemple, avec
laquelle on les confond a
tort parfois.
Le fait de disposer de plu-
sieurs couleurs d'épicéines
est tres intéressant, pour
celui qui veut moduler la
couleur de son amorce de
fond sans avoir a utiliser de
la poudre tragante. En effet,
cette derniere provoque un
nuage qui ne se révele pas
toujours le plus efficace, en

I es épicéines sont constituées d'une base

Les épicéines
permettent d obtenir
des mélanges sou-
ples mais suffisam-
ment collants pour
y incorporer des
esches vivantes

Mongis |lff

“ Je dois avouer que je ne me sers quasiment jamaic d'épicéine. Je préfere
de loin employer des farines de biscuite sece dont je connais parfaitement la

provenance ce qui massure de leur fraicheur et de leur qualité. Malgré un
controle qualité assez strict, avec des farines composées et colorées de ce type,
on he peut jamaigs étre sir davoir toujours a faire exactement au méme produit
fini. Le poisson ne fait sans doute pas vraiment la différence au hiveau du goat,
mais ¢a risque de modifier les caractéristiques mécaniques et nutritives de
lensemble du mélange. §Y
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Lépicéine est I'un des rares produits qui
permettent de changer la couleur d'une amorce

au dernier moment, sans en changer sensiblement
les caractéristiques
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particulier lorsqu'on souhaite sélectionner la taille
des prises. A I'origine I'épicéine est de couleur
marron assez foncé, mais on en trouve aussi de la
noire (péche en eau froide et claire), de la jaune
(brémes et plaquettes) et de la rouge (eau teintée
ou fonds de graviers et de rochers en ballastiére).
Leurs valeurs nutritives et pouvoirs collants restent
les mémes. La granulométrie des épicéines est assez
fine, d'ou de tres faibles probabilités de gaver le
poisson, ce qui n’est pas le cas avec tous les types
de biscuits. On peut donc les utiliser sans risque dans
des proportions importantes, y compris en plan d'eau
Selon la fagon de mouiller un mélange contenant une
forte proportion d'épicéine (plus de 20 %), il est
possible d'obtenir une amorce aux propriétés fort
différentes. Si vous le saturez d'eau, votre mélange
va parfaitement tenir le fond et travailler trés peu,



sans pour autant étre trop collant. Au
contraire, peu mouillée, 'amorce va tra-
vailler trés vite et de nombreuses particules
vont remonter vers la surface, ce qui en fait
alors un produit idéal pour toutes les
péches au rappel.

En conclusion, on peut dire que les épi-
céines sont les plus polyvalentes parmi les
farines pour amorces de fond disponibles
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sur le marché. Non seulement elles permet-
tent de changer la couleur de ces dernieres
a loisir, sans en modifier sensiblement les
caractéristiques mécaniques ou nutritives,
mais, selon la facon dont on les mouille, on
peut faire plus ou moins travailler le me-
lange. Méme en cherchant bien, vous avez
peu de chance de trouver un autre produit
de qualité égale ! @

Lepiceine noire est tres couramment

utilisée par les compétiteurs lorsque
les eaux sont claires et froides

Caracteristiques

Epicéines

Elles sont obtenues a partir d'un
mélange de biscuits secs, gras et
sucres, légerement aromatisés. Elles
sont ensuite teintees selon la couleur
souhaitée (jaune, noir, marron, rouge),
lors du processus de fabrication. Elles
conservent donc leur couleur long-
temps et ne forment pas de nuage.

Valeur nutritive Pouvoir collant
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