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Le fumage a sec

Ce procédé consiste a Impact sur le
soumettre un aliment |~ développement microbien
(viandes, saucisses...) a =
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|'Les propriétés antiseptiques
et anti-oxydantes de la
fumeée des fumoirs
permettent de prolonger la
durée de conservation des
produits
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La fermentatron
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LES METHODES DE CONSERVATION
PAR LE CHAUD
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LES METHODES DE CONSERVATION
PAR LE FROID
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TECHNIQUE DE CONSERVATION
PAR ABSENCE D’HUMIDITE



~_ sous vide, puis une sublimation
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