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Répartition des émissions par poste
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Le haricot vert, comme beaucoup de cultures
légumiéres, est une culture déstockante (peu de
résidus et peu de matiére carbone laissés au sol).




lllustration de la répartition des volumes de
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1. RECOLTE

Les haricots sont récoltés
meécaniquement, en
général & un stade assez

jeune si on veut obtenir 2. TRIAGE ET
des haricots fins ou NETTOYAGE

extra-fins. Les haricots sont triés

pour ne conserver que
ceux en bon état, qui
3. BLANCHIMENT sont ensuite nettoyés et
équeutés de  fagon
automatisee.

Les haricots sont blanchis
plongés rapidement dans de
'eau bouillante ou exposés & de
la  vapeur. lls sont ensuite
refroidis dans de l'eau glacée. p
Cela permet de fixer la couleur 4. SURGELATION
verte et améliorer leur Lors de la surgélation, on
conservation. fait chuter trés
brutalement la
température des haricots
verts en les passant dans
des tunnels de

5. CONDITIONNEMENT surgélation entre -30°C
. et -50°C.

Les haricots surgelés sont pesés
et emballés (en sachets,
barquettes, ou en vrac pour la

restauration collective). LES HARICOTS VERTS

6. STOCKAGE ET SONT PRETS A ETRE
DISTRIBUTION CUISINES !

Les surgelés doivent étre maintenus a -18°C
minimum. lls sont transportés par camions
frigorifiques vers les enseignes de distribution et y
sont stockés en congélateurs.




640 gCO2 670 gCO2

soit 0,64 kg CO2 eq/kg soit 0,67 kg CO2 eq/kg
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Carbone Farmers accompagne les
acteurs des chaines de valeur agricoles
dans la mise en place de filieres bas

carbone et agroécologiques.

Une démarche qui contribue a produire
des haricots verts issus de pratiques
durables pouvant étre transformés en
surgelés bas carbone.
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