
Technologie clé de compétitivité dans l’activité

LAITS GELIFIES
CREMES DESSERTS

Lait standardisé
en MG et MS

sucre gélifiants

colorants arômes

LAITS GELIFIES
CREMES DESSERTS

Pasteurisation
T=90-95° 5mn

Mélange
avec ingrédients

Cuisson agitée

Upérisation
T= 150° 2,5 s

Refroidissement

Maturation en cuve
T=75°

Conditionnement
Palletisation

Refroidissement
T= 6°

Stockage réfrigéré
T = 4°


