
MÉTHODE DE FABRICATION

Sélection des fruits
arrivés à maturité

Préparation
des fruits

Cuisson ou
Broyage à froid

Conditionnement 
de la compote

Compotes Fruits au sirop

Mise en pot
des fruits

Réception

Dénoyautage

Sans ajout de conservateurs,
colorant, ni d’arôme artifi ciel*

Sans ajout de conservateurs,
ni d’arôme artifi ciel*

Pelage Lavage

Tri

• Brassage
• Ajout (si besoin) de :

- Vitamine C
- Sucre selon type de compote
- Pectine

• Fermeture
• Pasteurisation
• Refroidissement

• Dosage par boîte
• Ajout du sirop / jus
• Stérilisation
• Refroidissement

Les transformations que subissent les fruits n’ont que peu d’infl uence sur leur teneur en nutriments. 
La cuisson n’altère que peu la teneur en vitamine C des fruits qui en sont bien dotés au départ. 

* Conformément à la réglementation en vigueur.


