
Technologie clé de compétitivité dans l’activité

FROMAGE BRESSE BLEU

Réception du lait de vache

crème

Ferments mésophiles

Ferments mésophiles Pénicillium Roqueforti

Ferments thermophiles Présure

LACTOSERUM

Saumure

Pénicillium Camemberti

Pasteurisation

Standardisation MG et MP

Maturation

Pasteurisation

Caillage

Découpage du caillé

Brassage

Moulage
Maturation

6 retournements successifs

Egouttage

Démoulage

Saumurage

Piquage Pulvérisation en surface

Affinage 2 à 3 semaines

Conditionnement

Stockage réfrigéré T=5°

ISAA-MF 2004


