Depuis janvier 2012, le recyclage des huiles alimentaires (huiles de friture, de cuisson, de

conserve etc.) est obligatoire pour les professionnels du secteur. Lorsqu'elles ne sont pas

bien collectées, elles terminent dans les canalisations et sont la source d'importants
dommages des canalisations.

seulement des huiles
alimentaires utilisées sont
collectées et valorisées

d'emission de CO2 sont
évitées grace au recyclage
des huiles alimentaires

Les huiles alimentaires sont collectées. Les huiles sont alors traitées pour Pour étre enfin utilisées dans un moteur
Elles sont ensuite stockées, massifiées et fournir des esters méthyliques d'huiles diesel, les biocarburants doivent
conditionnées avant envoi en filiére de végétales : ceux ci ont des caractéristi- cependant étre croisés avec au moins
recyclage ques trés semblables a celles du fuel lors 70% de fuel.

de la combustion.
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https://lemontri.fr/le-recyclage-des-huiles-alimentaires/
https://lemontri.fr/wp-content/uploads/2021/09/Cycle-Huile-Recyclage-Lemon-Tri.pdf

