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DES PREBUITS EN GASGABE

< X

Fruits a couteau

—> ouideux fing = Marché du frais

Pasteurisation Fermentation
‘L alcoolique

!

™ Cidre @ Distillation
Nutrition animale ! Poire Eau de vie
C Calvados
ompost
' ‘ Acétification

s acétique
“ Vinaigre
e Pasteurisation : chauffage a 78°C e Acétification : lalcool devient
durant 15 minutes. vinaigre sous linfluence de
e Fermentation alcoolique : trans- bactéries acétiques.
formation naturelle du sucre en e Distillation : extraction de l'alcool
alcool éthylique par des levures et des composés aromatiques
(champignons). par vaporisation (78°C) puis

condensation.




