	OBSERVATION ET FILTRATION DU MOU DE FERMENTATION
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observation microscopique du mou de fermentation après un mois de culture, afin de confirmer la survie des levures : colorée en violet ci-dessus
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    Filtration du mou de fermentation 

          pour réaliser la distillation


	DISTILLATION DU SURNAGEANT
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Appareil de distillation, qui nous permet d'extraire l'éthanol du mou de fermentation
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Le filtrat est chauffé, l’éthanol s’évapore à 70°C et il se condense au contact de la colonne réfrigérante.
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Récupération de l’éthanol condensé dans un ballon en verre








