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Répartition des émissions par poste
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lllustration de la répartition des volumes d’orge produits
en 2023 en France (hors exportations)
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1. STOCKAGE

L'orge est nettoyée
et séchée pour
atteindre un taux
d’humidité de 12 &
14 %. Elle est
ensuite stockée
dans des silos.

3. BRASSAGE

Le malt est réduit en farine
(concassage), puis mélangé
d de leau chaude pour
transformer I'amidon en
sucres (empatage).

Aprés filtration des dréches,
le molt est bouilli avec du
houblon.

Il est ensuite clarifié et
refroidi.

4. FILTRATION

La biére est éventuellement
filtirée afin d'éliminer les
levures, résidus de houblons
et autres particules solides.

5. CONDITIONNEMENT ET
COMMERCIALISATION

La biére est soutirée puis

mise en

bouteilles, canettes ou fits. Elle est ensuite
pasteurisée avant d'étre commercialisée.

2. MALTAGE

Lle grain dorge est
humidifié (trempe) pour
déclencher la
germination. Puis il est
séché dans un four
(touraillage), afin de
développer ses arémes.

4. FERMENTATION

Les sucres sont
transformés en alcool et
CO, par ajout de levures
(bieres a haute et basse
fermentation) ou par
fermentation spontanée.
On peut ensuite effectuer
une 2éme fermentation.
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388 gCO2 248 gCO2

soit 1,16 kg CO2 eq/kg soit 0,744 kg CO2 eq/kg
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Carbone Farmers accompagne les
acteurs des chaines de valeur
alimentaires dans la mise en place

de filieres bas carbone et
agroécologiques.

Une démarche qui contribue a
oroduire de lorge issue de
pratiques durables pouvant étre
transtformée en biere bas carbone.




