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FICHE TECHNIQUE 2

Je veux pratiquer le compostage :
quelle technique choisir ?

En tas, sijai un gros volume de déchets verts.

e Jeregroupe mes déchets a méme le sol afin de
former un tas d’'une hauteur de 50 cm a1 m.
Je retourne le tas 2 ou 3 fois sur une période
de 6 a 12 mois.

Avec un composteur, si mon jardin

n'est pas tres grand et produit un volume de

déchets verts peu conséquent.

o Je dépose mes déchets dans un bac acheté
ou fabriqué.
Je remue fréquemment la surface sur une
vingtaine de centimetres pour mélanger les
biodéchets frais avec les dépots précédents.

Avec un lombricomposteur, sije nai
pas de jardin.

Je dépose mes déchets et des vers dans un
lombricomposteur acheté ou fabriqué, placé
de préférence a lintérieur de la maison.

Je récupere de l'engrais liquide que je peux
utiliser pour arroser mes plantes
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Volume illimité - Décomposition lente
Brassage simplifié - Exposition des déchets aux
Accés et visibilité des aléas climatiques

déchets faciles

Attention !

v Le compost en tas n’est pas un tas de déchets oubliés
au fond du jardin !
v Je ne fais pas de trou dans le sol pour y entasser mes
déchets : le jus de compost va stagner dedans. Il va
entrainer de mauvaises odeurs et un manque d’oxygene.
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- Plus esthétique qu'en tas - Volume limité

- Décomposition rapide - Surveillance réguliére

- Protection contre les aléas - Un peu de manutention
climatiques

P’tite info !
Le syndicat du Val de Loir propose un kit de compostage a 20€
comprenant un composteur de 345 litres en plastique recyclé,
un bio-seau, un guide du compostage et un atelier d’initiation
au compostage de 15 minutes.

Pour toutes informations :
02 43 94 86 50 / 06 35 5519 33
biodechets@syndicatvaldeloir.fr
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Pas d'odeur Vers sensibles au gel et a la

Décomposition rapide chaleur

Fonctionnement quasi Démarrage complexe : litiere

autonome et nourriture progressives
On ne peut pas tout mettre
(pas de ligneux, dail ou
d’oignon)




