
Technologie clé de compétitivité dans l’activité

CIDRE

Réception / Stockage
des pommes

Marcs pressés

Marcs humides Jus pur
230 kg/T 750 l/T

PULPES
EPUISEES

Petit jus
Jus 200 l/T
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Milieu naturel

EAU DE VIE
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