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2éme phase de fermentation (F2) : Cette phase est appelée carbonatation car l'objectif est que le CO2 produit par les microorganismes soint
forcé de réintégré le liquide (par pression) et donc faire pétiller le liquide. C'est dans cette phase que les microorganismes sont en anaérobie
(sans oxygene) et produisent donc une fermentation acétique (acide type vinaigre) et/ou alcoolique. Lorsque'ils consomment les sucre de la
boisson les microorganismes produisent cet acide ou alcool et rejettent du CO2. Si le goit vous plait en fin de F1 vous pouvez déja la boire.
Filtrer le liquide et le verser dans une bouteille type limonade, mais ca marche aussi avec des bouteilles de soda en plastique. Au début de
cette deuxieme phase, le liquide doit étre encore un peu sucré. En effet, la fermentation va se poursuivre encore quelques jours et les levures

ont besoin de nourriture. Si ce n'est pas le cas, rajoutez du sucre. Ouvrir chaque jour la bouteille pour dégazer et golter pour voir si le golt
vous convient.
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