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JUS DE FRUITS

Réception des fruits frais lavés triés

MARCS
PRESSES

Arômes

Gélatine

Bentonite

20% Fonds
80% Jus clarifié

JUS DE FRUITS CONCENTRE DE FRUIT

Râpage

Extraction
(pressoir ou osmose

Tamisage

PasteurisationFlash pasteurisation
10" T= 110°

Stockage stérile Déturbidisation
2h T= 50°

Refroidissement

Collage 24h - 30h

FiltrationFiltration

Collage 24h - 30h

Refroidissement

Stockage stérile

Filtration
sur diatomées

Filtration
sur cellulose

Flash pasteurisation
10" T= 110°

Concentration s/s vide

Conditionnement

Centrifugation

Filtration sous vide

Déturbidisation
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