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>  Stabilisation et séchage de surface de fromage sans dégradation du produit

>  Séchage de revêtement de surface de fromage

>  Amélioration de la qualité et réduction du temps de cuisson d’oeufs en neige

>  Mise au point de process de cuisson sous emballage

>   Optimisation des conditions aérauliques et thermiques en affinage 
et en séchage de produits laitiers

>  Optimisation des écoulements en salle blanche d’embouteillage

>   Accélération et amélioration de l’homogénéité de la décongélation 
et du tempérage de beurre et produits laitiers

>  Diagnostics thermiques de tours d’atomisation

>  Caractérisation d’enceintes thermostatiques

>  Étalonnage en température, en pression et en humidité

>  Augmentation de la productivité

>  Amélioration de la qualité

>  Réduction de la consommation d’énergie

>  Développement de produits nouveaux

QuelQues exemples d’actions conduites 

Bénéfices de notre intervention

>  CFVA (ST AGUR)

>  DANONE ( GALBANI )

>  FNOCL

>  ORLAC GILCA

>  LACTALIS

>  LACTOCENTRE

>  LAITERIE DU FOREZ
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AGROALIMENTAIRE :  
PRODUITS LAITIERS
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