
LA MISE EN VALEUR DES PRODUITS EN CONSERVE 

UPPIA: LA BETTERAVE.

Dôme de 
betterave 
en trompe 
l’œil.
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LA BETTERAVE EN CONSERVE: 
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LA BETTERAVE

 La betterave est cultivée 
en France, aussi bien pour 
sa variété potagère, 
sucrière que pour la 
fourragère.

 Son goût très doux et 
sucré, délicat, est apprécié 
en crudités ou cuisiné et 
accommodé. Pensez à 
l’intégrer à vos menus 
hebdomadaires, dès 
qu’elle est présente sur les 
étals, pour bénéficier de 
toutes les vitamines et les 
nutriments qu’elle 
contient.
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LA BETTERAVE, C’EST:

Une betterave pèse 300 g 

en moyenne. Parente de 

la blette , la betterave 

rouge peut être aplatie, 

globuleuse ou allongée 

selon la variété.                                                                         

La betterave, riche en 

sucre, est moyennement 

calorique. Elle est riche en 

vitamines, minéraux et 

oligo-éléments essentiels.                                                                                                                            

La betterave est 

disponible toute l’année.
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https://www.lesfruitsetlegumesfrais.com/fruits-legumes/legumes-feuilles/blette/carte-identite


LES VARIÉTÉS DE BETTERAVE

 La gamme variétale 
des betteraves est 
très étendue. En 
France, nous sommes 
particulièrement 
familiers des 
betteraves sucrières 
et des betteraves 
potagères ; les 
premières étant 
exclusivement 
destinées à la 
fabrication du sucre.

La betterave potagère (ou betterave 
rouge)

 Robe : D’une belle couleur rouge, 
la betterave peut être allongée, 
aplatie, tronconique ou plus 
couramment sur les étals, 
arrondie.

 Production : Elle prospère dans le 
nord de la France, en Bretagne 
ainsi que dans la région Centre.

 En bouche : Consommée crue ou 
cuite, la betterave possède une 
saveur fine et sucrée.
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COMMENT LA CONSOMMER:
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La betterave peut aussi bien être consommée crue, râpée 

que cuite. Elle est alors délicieuse simplement cuite à l’eau 

ou au four, ou encore poêlée et relevée d’épices



LES VARIÉTÉS DE BETTERAVE

 La gamme variétale des 
betteraves est très 
étendue. En France, 
nous sommes 
particulièrement 
familiers des betteraves 
sucrières et des 
betteraves potagères ; 
les premières étant 
exclusivement 
destinées à la 
fabrication du sucre.

 Robe : D’une belle couleur 
rouge, la betterave peut 
être allongée, aplatie, 
tronconique ou plus 
couramment sur les étals, 
arrondie.

 Production : Elle prospère 
dans le nord de la France, 
en Bretagne ainsi que 
dans la région Centre.

 En bouche : Consommée 
crue ou cuite, la betterave 
possède une saveur fine et 
sucrée.
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DÔME DE BETTERAVE EN TROMPE L’OEIL
Ce n’est pas un dessert mais une entrée. 

Elle est composée d’une mousse de betterave au citron, en son centre se 

trouve un insert composée d’une gélée de betterave avec un tartare de 

betterave et Granny Smith qui va apporter de la fraîcheur et un tartare aux 

deux saumons (cru et fumé). Sous le dessous se trouve un sablé au 

parmesan garni de quenelles  composées de chèvre et de dés de 

betterave jaune et  chiogga cru qui est pimenté comme condiment afin de 

donner du tonique et de la fraîcheur.



LA FICHE TECHNIQUE
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Double-cliquez 

sur la fiche 

technique pour 

l’ouvrir en PDF.
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Bonne dégustation! 


