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DANEMARK




O
Préparation
du sol

Déchaumage,
notamment
pour lutter
contre les
limaces qui
apprécient

Semis

Au semoir
combing, 2 cm
de profondeur

avec une
densité de 250-
300 grains/m?2,
Objectif : 400-

bbeaucoup le

> L'ITK

Traitements

Seigle peu
sensible aux
maladies du
pied mais un

traitement

contre la rouille
peut s‘avérer

Fertilisation

Besoin en
fertilisation
azotée plutdt
faible, autour
de 120N.

nécessaire.

\__/

Désherbage

Désherbage
possible par
hersage mais le
fort pouvoir
couvrant
permet de
concurrencer

les adventices.

étapes clés

Moisson

Récolte deés la
maturité car le
seigle est
sensible a la
germination
sur pied.

\__/
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Répartition des émissions par poste
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culture)
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(FLAG)




lllustration de la répartition des volumes de seigle
en France (estimations - hors exportations)

Alimentation

. Meunerie
animale

LY

Méthanisation Autres
(CIVE)




4,2t

de grains de seigle

3,15t

de farine de seigle TI30

30 000 pains

de 250g a 65% de farine
de seigle




1. STOCKAGE
ET TRI

Les grains de seigle
récoltés sont stockés
en silos. Ils sont triés,
séchés si nécessaire,
éventuellement traités
et stockés en
conditions ventilées.

3. PREPARATION DE
LA PATE

La farine de seigle est peu
panifiable. Elle est donc
mélangée & de la farine de blé.
Pour s'appeler “pain de seigle”
le pain doit contenir plus de
65% de farine de seigle. Sont
ajoutés aux farines l'eau, le
levain ou la levure, et le sel.

B

5. CUISSON

Les pdtons sont mis &
cuire dans un four a sole
ou & vapeur. Leur cuisson
est plus longue que les
pains  uniquement  au
froment.

6. CONDITIONNEMENT
ET DISTRIBUTION

Les pains, s'ils sont préparés industriellement, sont
ensachés au préalable dans du kraft ou du
plastique. Dans les boulangeries artisanales, ils
sont emballés au moment de leur vente.

2. MOUTURE

Les grains sont
transportés jusqu'd une
meunerie  pour  étre
transformés en farine, sur
meule de pierre ou
cylindre. La farine est
ensuite mise en sacs ou
en vrac.

4. FABRICATION

Le mélange est pétri,
puis mis au repos pour
fermentation. Des patons
sont ensuite fagonnés et
mis au repos pour une
seconde  fermentation

(l'apprét).

LE PAIN

EST PRET A ETRE
DEGUSTE !




331gCO2 239 gCO2

soit 1,20 kg CO2 eq/kg soit 0,87 kg CO2 eq/kg

SUPERMARCHE
& DISTRIBUTION
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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
du seigle issu de pratiques durables
pouvant étre transformé en pain bas
carbone.







