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JUS DE POMME j
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Il Eléments pratiques pour créer un atel

v' Jus clair (impide)
v" Pasteurisation
¥" Filtration

[“E I Mieux comprendre les diagrammes de fabrication
v" Pressage Le consommateur exiqe -
E Y Le plaisir de Ia vue (jus brillanté)
: v Jus trouble

¥ Une bonne présentation

Le jus doit étre :

v" Trouble stable avec I€ger dépdt instable
facile & remettre en suspension

v Ou limpide et brillant

ier de fabrication de jus de fruits

I
[
7
I
[

v’ Atelier de jus de fruits
v Entretien, hygiéne
v Choix du matériel
v Colt de fabrication

Il Annexe

A éviter ...... Jus & tort «Naturel Bioy
Elaboration du jus trouble ou biologique
Ennemis des jus

Prevention et traitement des troubles
Test trouble réversible

Testdu chaud et froid

Charbon désodorisant ou charbon actif
Bactéries lactiques

Mieux comprendre les diagrammes de fabrication

- 802 moléculaire / SO2 actif en mg/l en
fonction du pH

- Jus de tomate

- Nectar d'abricot

- Nectar de poire trouble

- Jus de pomme fin de saison (nectar ou
cockiail)

- Recette de pétillant de rhubarbe

- Quelques adjuvants de pressurage

Georges BAL - 2006

Page 1/28
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Diagrammes simplifies
Fabrication de jus de pommes

e Jus de pomme trouble naturel-jus biologique page 2

(pasteurisateur bi-étagé)

e Jus de pomme trouble naturel-jus biologique page 3

(pasteurisateur mono-étageé)

e Jus de pomme trouble léger: diagramme A page 4

(pasteurisateur bi-étagé, stockage en cuves)

e Jus de pomme trouble léger : diagramme B page 5

(pasteurisateur bi-étagé, stockage en cuves)

e Jus de pomme trouble léger | page 6

(pasteurisateur bi-étagé, mise en bouteilles dans la journée)

e Jus de pomme trouble moyen: diagramme A page 7

(pasteurisateur bi-étagé)

e Jus de pomme trouble moyen: diagramme B page 8

(pasteurisateur bi-étagé)

e Pasteurisateur électrique Ditzler page 9

e Quelques rappels page 10

Par GEORGE BAL Page 1
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Brochure simplifiée : vinaigre de cidre

Vinaigre de cidre

)
((a
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Vinaigre

o Historique - utilisation

o Elaboration du vinaigre de cidre

o Fabrication familiale

o Ennemis de la fabrication du vinaigre
o Filtration

o Conservation thermolysation

o Diagramme vinaigre de cidre

o Bibliographie cidre - vinaigre de cidre au XIX éme siecle
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Brochure simplifiée : cidre

Cidre de pomme

" + F ~ " A iAre 2
commenTt Taire un bpon ciare #

o Locaux et matériel

o Futaille

o Conservation des fiits

o Elaboration du cidre

o Défécation et soutirage

o Fermentation

o Densité du moiit, degré alcoolique, potentiel
o Conservation du cidre

o Mise en bouteilles

o Les ennemis du cidre

o Diagramme du cidre familial
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Brochure simplifiée : transformation fruits et Iégumes

Transformation : conserves avec sucre

v' Sucre : roles, pourcentages, préparations
v Gelées

v Marmelades

v Confitures

v' Purées et compotes

v Fruits au sirop

v" Nectars
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