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Première partie : 

Cuisson des viandes

Migration de jus dans le morceau en cours de cuisso n
Phénomène de surface : formation d’une croûte
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Seconde partie : 

Fabrication d’un jambon sec
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Modèle 3D de « jambon numérique »
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Les différences (IP) 
se créent dès le salage !
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