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Fertilisation
organique
Apports sous

différentes
formes pour
nourrir le sol, le
couvert végétal
et aussila
culture
suivante.

./

> L'ITK

SN
Préparation

du sol

Le sol est
travaillé a la
sortie de 'hiver
lors de
conditions
météo-
rologiques
favorables.

Fertilisation
minérale

Apports en N, P
et K a ajuster
en fonction des
reliquats
azotés. Au may,
80U sous risque
de brdlure du
germe

./

./

Semis

A l'aide d'un
semoir
monograine,
qui va placer
les graines une
par une sur des
rangs écartés
de 45 cm.
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Traitements

La plante est
sensible a la
concurrence
des adventices,
Mais aussi aux
pucerons qui
sont porteurs
de la jaunisse

./

./

étapes clés

Arrachage

Selon le
planning établi
avec la sucrerie

les betteraves
sont arrachées
a différentes
dates et
stockées au
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Répartitions des émissions par poste d’émissions
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d'engrais auchamp auchamp organiques du sol liees au
minéraux (dénitrification (volatilisati (production (Fuel)  déstockage

(amont) et résidus de on et et de carbone
culture) lixiviation) épandage) (FLAG)




lllustration de la répartition des volumes de betterave en
France (hors pulpe)*:

Sucre pour l'industrie . Sucre de
. . Bioethanol
alimentaire bouche

12%

Sucre pour I'industrie Alcool
chimique




78 t

de betteraves sucrieres
A 16%

12,5t

de sucre brut

1800 000

Morceadux de sucre de 69




1. TRANSPORT

Les betteraves sont
stockées au champ
puis transportées

jusqu'a une sucrerie 2°—NETTOYAGE ET
située en moyenne & DECOUPE

30km du champ. Les betteraves sont
lavées soigneusement
afin d'éliminer la terre,
puis découpées en fines

3. DIFFUSION lamelles appelées

cossettes.

Les cossettes sont ensuite
intfroduites dans un long
cylindre, appelé diffuseur,
qu'elles traversent &
contre-courant d'une eau 4. FILTRATION
chauffée & 70°C. Le sucre
est alors libéré dans I'eau,
pour obtenir un jus sucré.

Le jus sucré, apres diffusion,
contient des impuretés qu'il
est nécessaire de retirer.
Pour cela on y agjoute du lait
de chaux puis on le passe

dans des grands filtres. On
5. EVAPORATION & obtient alors un jus sucré

CRISTALLISATION clair

Le jus sucré est concentré par
évaporation jusqu'a l'obtention d'un
sirop contenant 70% de sucre. Sont AR
ajoutés ensuite de petits cristaux
de sucre (sucre glace) pour :
S

permettre une cristallisation

homogéne. On laisse grossir les ON OBTIENT LE
cristaux environ 2h sous vide, pour 6. ESSORAGE ET SECHAGE FAMEUX SUCRE

éviter une trop forte caramélisation.
L'ensemble est envoyé dans des BLANC !

turbines ou essoreuses. Le sirop brun
est évacué. Le sucre obtenu est alors
séché, refroidi et conditionné.




482 gCO2 597 gCO2

soit 0,482 kg CO2 eq/kg soit 0,597 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.

Ainsi, les betteraves issues de
pratiques durables peuvent étre
transtformées en sucre ou alcool bas
carbone.
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