EXTRAITS D’EPICES ET D’AROMATES, ANTIOXYDANTS NATURELS

Epices et aromates bruts

— N

Broyage Concassage Pré-broyage

4/

Tamisage 200-400

HERBES BROYEES EPICES MOULUS
Solvatation 17%l .
. 83% Huile
Fluidisation comestible
\ 4
Distillation Filtrati ¢
v firation Humidification [ 3,5%Eau
Désolvantation l i
Micronisation 5-20 p
DECOCTIONS
TEINTURES ¢
ESSENCES 1 distillation 1 mn T= 200°
Hliles Oléorasines i
essentielles Ultrafitrati
/ AROME rafiltration
VOLATILES / v
Mélange . Distillation moléculaire
Distillation (double effet s/s vide)
l Rési({ \(
OLEORESINES ANTIOXYDANTS

Filtration

A/stanchdi ées ouextrai NATURELS
>

Dispersion Solubilisation Dispersion Emulsification Composition
a sec ; dans les araisses ; ;
EPICES
EPICES EMULSION
SOLUBLES EPICES LIQUDES ASSAISONNEMENT
SUR SUPPORT LIPOSOLUBLES AROMATIQUE

Technologie clé de compétitivité dans I'activité]




