FROMAGE QUARTIROLLO d’'URUGUAY

Lait de vache stanjardisé 269/l MG

Pasteurisation
T=72° 20s

'

Mise en cuve

Présure

!

15ml/ 100|\A

Empresurage

4_

Coagulation 20 mn

4_

Découpage en dés 3 mm

4_.

Moulage

4_

Pressage

v

Etuvage T=43°

’

saumure———

Saumurage 3h
T=5°

'

Séchage 24h

'

Affinage 15-20
T=5-7°

QUARTIROLLO

(4a4,5kg)

Technologie clé de compétitivité dans |’ activitd

Ferments

LACTOSERUM



