
Technologie clé de compétitivité dans l’activité

FROMAGES PAR ULTRAFILTRATION

Réception lait standardisé
32g/l MG 32 g/l MP

LACTOSERUM Rétentat

2% Ferments
Sel

cristallisé

Présure

Saumure

FETA
1kg / 5,3 l lait

FROMAGES d’AFFINOIS
1 kg / 5 l lait

DOMIATI
1 kg / 5,1 l lait

Pasteurisation

Ultrafiltration 7 bars
T=40 à 50°

Maturation en cuve
T= 20 à 50°

Emprésurage

Salage

Moulage
Conditionnement

Moulage
Conditionnement

Sertissage

Retournement

Stockage réfrigéré T=5°

Moulage en bac sans trous

Caillage en étuve

Refroidissement T=10-12°

Découpage

Démoulage

Mise en claies

Affinage en hâloir 6 à 14 j T=4°

Emballage

Emprésurage / Salage
Salage à par couches successives

à ½ h d’intervalle
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