Réception lait iu réfrigéré T=4°

Préparation

Réchauffage T=34,5°

ferments thermophiles

v

Mise en cuve

Ferments

y

thermophil %\

Ensemencement

Ferments /

mésophiles

v

Maturation 25 mn
pH=6.7

v

Présure —— P

Emprésurage 50 mn

|

Soutirage

v

FROMAGE AOC REBLOCHON

Découpage du caillé

v

Moulage - conformage

v

Egouttage sur chaine 60 mn
Acidification

Pré-pressage en moules 20 mn

T

\ACTOSERUM

4 lavages
avec ressuyages
intermédiaires de 2

'

Stockage réfrigéré T=4°

avec retournements

v

Emballage - Pesage

v

Tri - Etiquetage

v

Palettisation

v

Stockage réfrigéré T=4°

REBLOCHON

Technologie clé de compétitivité dans |’ activitd

v

2 retournements sur piles
avec ressuvaae 20 mn

v

Démoulage
Mise sur claies
Marquage des lots

'

Acidification T=27°

Saumurage T=13°

I

Préaffinage avec
1 ou 2 retournements

v

Saumurage
T=13°pH =5.2

v

Egouttage

v

Ressuyage T= 18°

v

Transfert en haloir




