[NSCRIPTIONS LA PETITE HISTOIRE

Quvertes @ partir de début septembre

Infos & tronsmettre: par té.léphone OU email : Uin gro'upe de familles motivées et
pourydlicerune recariation: bricoleuses décide de créer l'association la
@ NOM/Prénom Reinette Verte @ Champrond-en-Gatine pour mutualiser
C» Numéro de téléphone la transformation de leurs pommes Pz 5
¢ Poids de pommes estimé ; Mf*
(» Nombre de participants Déménagement de
@? Jours de fabrication souhaité(s) - latelier et pour-
Indiquez vos contraintes horaires, nous en tiendrons suite des activités & Préaux-
compte dans la mesure du possible. du-Perche
W ol . 4
%; < £ Prix : Le projet va au-deld ve
(€) . de la simple production

Pressage et pasteurisation de jus de fruits. Il incite & :

énergie, matériel, encadrement. Par litre 0.70

Bouteill 4 @* sauvegarder les vergers

outeilles neuves ; ;

btie 1l fournie par Reinette Verte 0.44 en favorisant leur entretien et leur renouvellement, V E N E Z FA B R I Q U [ R
A

Jus de pomme 0.4 @9 créeer dU lien en proposant une animation en milieu
Par litre fabriqué, sl vous n'avez pas de fruits 43 rural et un travail collectif dans Uatelier, V 0 U S - M [ M E
Pressage pour cidre

20,00 Cw etre acteur de la transformation de ses fruits en les
prix par motte de 300 kgs £

valorisant de fagon originale, '
Cofisation annuelle 7.00 : @“ changer en partie son mode de consommation VOTRE ]US DE POM ME i

& lassociation e o ) o
(limitation des déchets avec la réutilisation des

Pour faciliter la gestion, nous ne demandons plus bouteilles, produits locaux et de saison....).

de chéques d'acompte ! £t hors saison des pommes :
Attention réglement sur place par chéque ou mise en bouteille de jus d'orange,
espéces uniquement. animations pédagogiques sur demande.

~ N'hésitez pas a . '
W ,»\ apporter vos gateaux Nocé C\
=y pour la pause !

La Reinette
offre le café

OU NOUS TROUVER

< Belleme

VERTE

La Cour croissant - Préaux-du-Perche
61 340 Perche-en-Nocé

s Tel : 02 33 85 43 96

Nogent Mob : 07 88 14 06 46

contact@reinetteverte.fr
www.reinetteverte.fr

Lat. : 48.347
Long. : 0.701

Conc. Graph : acealis@free.fr




ORGANTSATION DE L' ACTIVITE- CALENDRIER

Vous pressez et vous

Vi . Le lundi d'avant votre mettez en bouteille.
oui_rf.-_ser:vez Ugs date yenue nous Yous L'équipe de Reinette
par .? sprisne e confirmons Uheure de Verte est la pour sam (DM
Sial: passage. vous accompagner. 19 1 20 S’z‘a‘g g;]
£ Minimum 4 personnes pour que la fabrication reste un moment
OTRE EQUIP[ agréable pour tous ( &étre 5 pour un poids supérieur & 500 kgs ou saM |[ DIM VEN |[sAaM | DIM
si les pommes sont en vrac dans une remorque/un bigbag) ! 3 4 9 10 11
) J
- sAM |[DIM | [VEN |[SAM|[ DIM
BOMME) ve® 17 |18 | |23)|24]/25
—— —
Yétements qui ne craignent rien, Minimum 150 & 200 kgs de fruits pour un pressage \
bottes et gants épais, le jus est & 80°C individualisé (soient 100 & 130 litres de jus). VEB‘ SAM || DIM VEN || SAM || DIM
1 m3 ~ 600 kg de pommes. 3 31 1 6 L 7 J 8 J

Caisses ou contenants

pour rapporter vos bouteilles pleines Qe Estimez au mieux le poids de fruits saM | DIM | [sAM
car nous calons le planning 14 15

selon les quantités annoncées ! 21

DIM |

29

DIM

22

SAM

28

s

Lors de votre premiére venue, Reinette vous

vend les bouteilles neuves (1 litre & capsule e Nhésitez pas @ mélanger les pommes ou les poires

en évitant bien les variétés améres !

couronne 29mm). Elles vous appartiennent sam (DI
et vous pourrez les réutiliser les années @“ Si vous n‘avez pas de pommes, NOUS pouYons vous 5 ‘ 6
suivantes aprés les avoir bien lavées ! en fournir aux dates spécifiques. (cf. calendrier) |
” 3 5 i
La durée de Uactivité est variable selon la quantité D S obi et Yorse PEUT
# - 2 YOUS tournir Les po c
de jus produite, prévoyez une 1/2 journée pour étre 5
tranquilles ! Les journées démarrent & 7h30 et les rdv s’enchainent en fonction

des quantités et du nombre de groupes.

Calculez votre quantité de jus de pomme. Le rendement
varie en fonction de la variété et de 'année.

150/200 kg min. Poids rendement  VYolume
1m3=x~600kg estimé moyen estimé

Déchargement Préparation de la motte, Pasteurisation, Rangement
et tri des fruits pressage et embouteillage @ chaud, des bouteilles,
évacuation du marc capsulage nettoyage de lUatelier



