
Technologie clé de compétitivité dans l’activité

LEVURE BOULANGERE

Mélasse 1200 kg Vapeur

Azote 25 kg Air stérile 9000 m3

Ions phosphoriques 12kg Engrais
Eau phosphatique

Sels ammoniacaux 20kg

CO2  224 m3

Crème de levure Eaux
résiduaires

Levure 1000 kg

« billes »
ou

« vermicelles »

Levure fraîche

« pains »

LEVURE FRAICHE BOULANGERE
LEVURE SECHE

ACTIVE

Brassage

Centrifugation

Filtration sous vide
sur fécule en tambour rotatif

Lavage

Concentration

Déshydratation

Fermentation

Lyophilisation

Stockage réfrigéré Boudinage

DécoupageMalaxage

Pressage

Ensachage
en sacs de 25kg Empaquetage

Stockage réfrigéré 30-40h T=4°

Ensachage

Stockage


