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salmonelles

Chauffage
par la vapeur

Respect 
du F.I.F.O

(First In First Out)

Facilité de
nettoyage

Maintien en
température
dans les 2

rétentionneurs

Process
gravitaire150
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Sécheur-
refroidisseur

À double 
étage Des résultats 

constatés par 
les clients

« La consom-
mation des 
poules est 
régulière » 

« L’aliment 
ne colle pas

dans les silos »

« La distribution
de l’aliment est 
homogène dans 

les chaines »

« Les performances 
des animaux sont 

améliorées, 
notamment 

le taux de ponte »

Un interlocuteur 
dédié à l’activité, 
de la formulation

au suivi terrain pour 
plus de réactivité

Flexibilité 
logistique

 Des gammes 
adaptées 

à chaque souche

Les clients ont
 le choix : 

leur logistique, 
la notre ou 

les deux

Flexibilité 
des modes de
 commercia-

lisation

Politique 
tarifaire 
affûtée

Tarif catalogue
ou forward

Céréales 
collectées 

en Bretagne

Informations 
marchés des 

matières premières

Présentation 
aliment 

ajustable 

Enzymeur

Quai de 
chargement

 Injection d’enzymes 
liquides post traitement 
thermique pour ne pas 

les détruire

80 à 
220 g/t

Quai de
chargement

dédié

Flotte logis-
tique interne

dédiée

Système 
d’aspiration des 

poussières

Traitement 
thermique

1re ligne de traitement 
thermique Bühler

installée en France !

L’aliment est séché 
et refroidi à une 

température proche 
de l’ambiant, 

l’homogénéité 
est préservée
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20m

15m








