
Technologie clé de compétitivité dans l’activité

LAITS CONCENTRES

Réception lait cru
37-49 g/l MG & 90 g/l MS

Sirop
de sucre

Concentré 35 % MS Concentré 60 % MS

Concentré 75 % MS
Lactose
300 g/l

LAIT CONCENTRE
NON SUCRE

LAIT CONCENTRE
SUCRE

Ecrémage

Standardisation
37.5 g/l MG

Standardisation
34.5 g/l MG

Mélange

Réfrigération

Réchauffage

Upérisation T= 110°

Evaporation

Pré-chauffage T= 70°

Pasteurisation T= 110°

Evaporation

Réfrigération sous vide

Micro-cristalisage

Stockage T= 20°

Conditionnement

Emboîtage

Sertissage

Lavage des boîtes

Stérilisation

Entreposage


