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Les faits sur le lait UHT

Voulez-vous savoir comment les bienfaits sains d'un lait sGr et
délicieux sont protégés durant son périple de la ferme a votre table ?

Un lait de vache sain est pratiquement exempt de bactéries.
Mais le lait cru peut étre exposé a des bactéries nocives

- pendant la traite, le transport ou le stockage. C'est pourquoi

- des contréles de qualité sont effectués a la ferme, dés le départ.
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Prochain arrét,
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usine laitiere
Des tests de qualité utilisant les derniéres technologies

sont effectués. Seul le lait de haute qualité est sélectionné
pour le processus UHT.

UHT Préparez-vous a
ce que ca chauffe...

Pendant le traitement UHT, le lait est
chauffé a 135° C minimum pendant quatre
~secondes, puis immédiatement refroidi a
20° C. Le traitement UHT détruit les bactéries
nocives tout en préservant toute la saveur
et les qualités nutritives du lait.
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Il est temps de mettre @
en place six couches *

de protection... .~
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L'étape suivante consiste a e
conditionner le lait dans des cartons

Tetra Pak aseptiques, dotés de leur '

systéme de protection a six couches.

Chaque couche permet de conserver

la valeur nutritive et la saveur du lait,
en préservant la sécurité du lait, un

aliment délicat.
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Supermarché

Supermarché,
nous voici !

Grace au traitement UHT et a la technologie aseptique
Tetra Pak, le lait UHT peut étre conservé jusqu’a
quatre mois dans les rayons des supermarchés

sans avoir besoin de réfrigération.

Notre dernier arrét
La table de votr
famille...

Le lait UHT peut étre conservé dans le placard jusqu'a
son ouverture. Une fois ouvert, le lait UHT est
exposé a |'air et doit donc étre réfrigéré.
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Alors voila, vous savez tout sur le lait UHT !

Protitez du lait UHT, qui offre une qualité longue durée.
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