Réalisation de sirop de betteraves

Ce jeudi 6 décembre, nous avons réalisé du sirdyetieraves.
En effet, suite a notre visite a la sucrerie degBlette, nous avons nous aussi eu l'envie de tenter

I'expérience en classe.

Voici en quelques photos, les diverses étapes:

1. Nettoyer les betteraves a la bross
dure et a l'eau.

2. Aprés le décrassage, la pesée. Cela nous pexraesiuite d'évaluer le
taux de sucre contenu dans I'échantillon cuisitiés pesaient toutes
environ 1000g.

3. Monsieur Fabrice coupe les racines
morceaux afin que nous puissions |
éplucher en cossettes. C'est sous ¢
forme que la betterave rendra son
sucre dans l'eau (diffusion).

4. |l suffit alors de les faire bouillir quelques
minutes dans I'eau, et la diffusion va s'opéré
toute seule. Nous mesurons que la tempéra
d'ébullition de I'eau est de 100° C.

5. Ensuite, nous utilisons une passoire pour sép
les cossettes épuisées du jus de diffusion. C'
une sorte de filtration « grossiére », mais nous.
disposons pas de lait de chaux pour approfont
cette étape.

6. La derniere étape consiste a bouillir le jus iffeslon
afin de faire évaporer I'eau et d'obtenir ainssinop
épais et tres sucré, c'est I'évaporation. On gelaidse
refroidir pour le déguster (frigo), ou encore dépate
cuilleres de sirop au congélateur...mmmmbh, délicie
mais attention aux dents...



