OVOPRODUITS

Réception ceufs en coquille
A 4

Stockage T=8°
Cassage
3 T Coquilles
Centrifugation
i T Micro-coquilles
Filtration
Blanc d’ oeuf CEul tier Jaune d’ oeuf
Homogénéisation
Pasteurisation
Pials ISANX i
Ultrafiltration Congélation T=-20° Réfrigération T= 4° Déshydratation
Criblage
Broyage
Blutage
A 4 A 4 A 4 A 4 l
Mise en bidons Conditionnement Ensachage
Stockage Stockage T=-18° Stockage T=4° Stockage
CONCENTRE
LIQUIDE CEUFS ENTIERS CEUFS ENTIERS POUDRE
D'EUF ENTIER ET BLANCS ET JAUNES D'EUFS ENTIERS
(extrait sec 48%) CONGELES REFRIGERES ET DE BLANCS

DE BLANC D'CEUF
(extrait sec 33%)

Technologie clé de compétitivité dans I'activité|




