LEVURE BOULANGERE

M élasse 1200 kg Vapeur
Brassage
Azote 25 kg Air stérile 9000 m®
lons phosphoriques 12kg
Fermentation
— Sels ammoniacaux 20kg
Centrifugation \Coz 224m3
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Filtration sous vide
sur fécule en tambour rotatif
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Stockage réfrigéré 30-40h T=4°

LEVURE FRAICHE BOULANGERE

Technologie clé de compétitivité dans |’ activitd
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