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EXEMPLE D’ITINERAIRE TECHNIQUE* (ITK)
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Défanage

Arrachage

buttage Il faut protéger

la pomme de
terre des
maladies
(mildiou) et
gérer
I'enherbement

Avant d'étre
récolté, il faut
couper les
tiges (fane)
afin de ne
récolter que le
A\ tubercule. /5

Les plants ont A maturation,
les pommes

de terre sont
arrcahé par

temps sec.

Le sol doit étre
ameublie sur
les 20
premiers cm
du sol.

Les plants de
pomme de
terre sont
plantés sous
une butte.

des besoins

exigents en
minéraux: P, K
mais aussi N.

se définit comme les d'une culture.
Cependant, il est important de préciser qu’ici sont
présentées les étapes générales de la culture de pomme de
terre, chaque agriculteur ayant sa propre technique.






kgCO2e/ha
1400
1200
1000
800
600
400
200

0




Consommation
(conservation ou frais)

48%

Produits Industrie
Surgelés féculiere
9% 15%
Déshydratées
4%
N%
Aut t 3%
utre : autoconso, Chips

pertes et bétail



43 t

de pomme de terre

28 t

de frites surgelées

192 000

portions de frites de
1209
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1. STOCKAGE
Apres avoir été
récoltés, les pommes
de tferres sont
stockées dans des
silos réfrigérés entre 7
et 10 °C pour éviter
leur germination.

3. DECOUPE

les pommes de terre sont
épluchées mécaniquement
puis découpés en
baténnets.

5. SURGELATION

Les batonnets sont
refroidis rapidement
puis surgelées & -18 °C.

2. TRIET LAVAGE

Les pommes de terre
sont triées et lavées
pour éliminer celles
abimées ou trop petites
ainsi qu’enlever la terre
et les impuretés.

4. PRECUISSON

Les batonnets sont
blanchis a 'eau chaude

7 . 4 .
pour réduire I'amidon et
améliorer la texture finale
puis précuites dans de
I'huile pour réduire leur
teneur en eau.

LA PORTION DE FRITES

"]

EST PRETE!

6. CUISSON

Les frites sont plongées
dans de I'huile chaude 3 &
5 minutes puis égouttées.
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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.

Ainsi, les pommes de terre issues
de pratiques durables peuvent
étre transformées en frites bas
carbone.
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