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POUDRES DE LAIT

Réception delait cru
37-499/IMG & 90 g/l MS

Concentre 37.5 % MS Concentre 45 % MS \
Réchauffage T=70° Chauffage en chambre
¢ de vapeur 143° en 0.5s
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POUDRE de LAIT POUDRE de LAIT
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Alimentation animale
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