Extrait fermenté (anaérobie)

Démarrage de la fermentation
Utiliser de I'eau de pluie ou de source
Chauffer I'eau a 30°C pour un départ rapide de la fermentation

Attention : La T° de I'eau ne doit pas dépasser 40°C durant la
fermentation pour ne pas dégrader les enzymes

Verser 1kg de plantes fraiches (non hachées) pour 10L d’eau

Immerger les plantes dans I'eau durant 5 min
Fermer et mettre le barboteur en place

Vérifier le bullage et le bon niveau d'eau du barboteur tout au long de la
fermentation

Arréte de la fermentation

Test de la mousse : Tirer un verre de préparation a 10 cm du robinet.

- Si la mousse est épaisse (1-2cm) et ne se désagrege pas, il faut attendre

- Si la mousse est fine (1mm) et disparait rapidement, c'est prét.

Test couleur et odeur : jaune-vert clair, odeur forte mais pas nauséabonde

Avec moyens techniques : prise du pH, redox et conductivité :
4<pH<6;-40 mV <redox <+ 100 mV (en fonction des plantes)

Conservation

Ajouter le conservateur dans le bidon :

- 0,2g d’'acérola bio/1L d'extrait fermenté (conservation 1an)

- 1ml huile essentielle romarin cinéole + 1Tml huile de colza bio + 2 %
tensio-actif / 5L extrait fermenté (conservation 3ans)

Filtrer avec chaussette en coton ou filtre a café plastique

emplir a ras bord pour éviter la présence d'air dans le bidon (penser a
ire le vide d'air apres chaque utilisation)

onserver a I'abri de la lumiere a environ 15°C
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