
Approvisionnement des fruits frais 
(juste cueillis)

1

Pressage des fruits pour avoir un jus 
“Juste Pressé“ et mise en bouteille du jus

2

Mise en caisson hyperbar 
(6 000 bars de pression) 

pour détruire les bactéries. 

3

Jus conservé au frais et à déguster
pendant 4 semaines
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