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Florapower GmbH & Co.

Process flow chart / Prozessplan

KG
Am Mittleren Moos 48
86167 Augsburg florapower,

Tel.: +49821 899498840
Fax.: +49821 899498843

Kakaobohnenverarbeitung - Kapazitat 100kg/h — 3.000kg/h
Unter 6% Restfett im Presskuchen; OEE: >97%
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