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Le bokashi

est une alternative au compostage des déchets
de cuisine adaptée a la ville, idéale pour..
REDUIRE DE 30% LE VOLUME DE SA POUBELLE

ECOLOGCIQUE
& ECONOMIQUE

Au lieu d'acheter
les seaux bokashi du

NI MOUCHETTE

car les déchets ne se commerce, vous pouvez
décomposent pas mais réemployer d_eS seaux
fermentent (grace a alimentaires.
I'activateur)'dans un VOUS AVEZ
seau hermétique. LE TEMPS!

Pas besoin de vider
votre seau toutes les

PEU semaines. Vos déchets
ENCOMBRANT fermentés sont

stables et ne se

Les aliments sont dégradent pas.

tassés dans des
seaux de SL.

Pour commencer il vous
suffit de 2 seaux et d'un

bocal d'activateur*
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MODE D’'EMPLOI
COTE CUISINE

Remplir le seau,
ce n'est pas trés compliqué
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Déposez vos restes de cuisine
coupés en morceaux (3-4cm).

Saupoudrez une cuillére a
soupe d'activateur bokashi*
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Tassez pour chasser lair.
= _— PRESQUE TOUS
VOS DECHETS
DE CUISINE SAUF...
4 E Les gros os et noyaux
Refermez votre seau a chaque fois. Les coquillages
Une fois plein, laissez-le fermenter Le liquide (soupes...)
15 jours minimum en intérieur. Les aliments moisis
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