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Réception dilait de vache

Pasteurisation
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Standardisation MG et MP

Ferments mésophiles

Ferments mésophiles
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Maturation
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Pasteurisation

Pénicillium Roqueforti

Ferments thermophiles
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Présure

Caillage
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Découpage du caillé
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Maturation
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Piquage — Pulvérisation en surface
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Affinage 2 a 3 semaines
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Conditionnement
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Stockage réfrigéré T=5°
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