
Technologie clé de compétitivité dans l’activité

FROMAGES DE PATE FRAICHE

Réception du lait standardisé

2% Ferments mésophiles
Présure crème

LACTOSERUM

crème

arômes

fruits

QUARK, CAILLEBOTTE & FROMAGES A PATE FRAICHE LISSE

Pasteurisation T=90° 5 mn

Ecrémage

Fermentation 24h T= 20-25°

Moulage

Egouttage 6 à 18h sur toiles

Thermisation T=40-70°

Centrifugation

Refroidissement T=5°

Lissage-Homogénéisation
60-80 bars

Lissage-Homogénéisation
60-80 bars

Standardisation MG

Stockage en cuve réfrigérée T= 6°

Conditionnement

Stockage réfrigéré T=5°

Culture du levain

Ultrafiltration

Ultrafiltration
Homogénéisation

Mélange

ISAA-MF 2004


