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PROCÉDÉ UNIQUE DE PURIFICATION DE L’ HUILE DE POISSON NORSAN

1.
Neutralisation

Élimination des  
polluants, métaux  

lourds et acides  
gras libres

Élimination  
des produits  
d’oxydation,  
pigments et  

métaux lourds

Élimination en  
profondeur des  

polluants, PCB et  
métaux lourds

Filtration des  
composants non  

résistants
au froid

Élimination des  
odeurs et 
saveurs  

désagréables

2.
Nettoyage  

en douceur

3.
Microdistillation  

sous vide

Filtration à froid  
(wintérisation)

Ajout  
d’antioxydants  

protecteurs

Traitement  
à la vapeur

Procédé unique de  
nettoyage en 3 étapes

Antioxydants Vapeur

Huile de
poisson
purifiée
NORSAN

Huile de
poisson
brute

Protection des  
oméga-3 contre  

l’oxydation

• Procédé unique de nettoyage en 3 étapes.
• Le traitement délicat sous vide permet des températures plus basses et des temps de traitement plus rapides.
• Protection optimale contre l’oxydation.
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