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Multipliez vos revenus,
transformez directement
alaferme!
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Zone1: SAS Sanitaire comprenantune
zone de stockage des consommables

Conforme aux
normes

alimentaires Zone 2: Laboratoire comprenant :
francaises et

européennes - Un pasteurisateur de 200 litres avec une
connexion directe vers une conditionneuse &
yaourts bi-couche : ajout possible de confiture,
compote ou autre

- Nécessaire de lavage : plan de travail et évier
en inox, station de lavage

Zone 3: Chambre d'étuvage comprenant:

- Un groupe de ventilation chaud/froid pour
maintenir les yaourts a 43°c pendant la phase
de maturation, puis les refroidir a 4°c

Zone 4: Local technique

Agencement
optimisé et
ergonomique dans
un conteneur de 20
pieds

Option sur
pasteurisateur :

fabrication de
cremes dessert

Utilisable dés
le jour de la
livraison

Aux normes de
sécurité

Permetla transformation européennes

de 200 litres de lait par
cycle de production (6 Déplacable et
heures), soit environ 1600 repositionnable
yaourts
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