FROMAGES PAR ULTRAFILTRATION

Réception lait standar disé
329/l MG 32 g/l MP

'

Pasteurisation

v

Ultrafiltration 7 bars

/ T=40 a 50°

LACTOSERUM Rétentat

Maturation en cuve
2% Ferments — ] T=204a50°

Présur
/ \ Emprésurage / Salage
Emprésurage Salage a par couches successives

mure— 3 Moulage en bac sans trous
A 4 . ¢ .
Salage Caillage en étuve Moulage
¢ Conditionnement
Refroidissement T=10-12°
+ A 4
\ 4 Décounaae Sertissage
Moulage Pag
Conditionnement i
A 4
Démoulage Retournement
Mise en claies
Affinage en haloir 6 & 14 j T=4°
Emballage
A 4 i A 4

Stockage réfrigéré T=5°

; v v

FETA FROMAGES d’AFFINOIS DOMIATI
1kg /5,31 lait 1kg /51 lait 1kg/5,11ait

Technologie clé de compétitivité dans |’ activitd




