
Technologie clé de compétitivité dans l’activité

FROMAGES HALLOUMI
Réception lait cru de brebis Réception lait cru de vache

Streptococus crémoisPrésure 0,02%

Sérum Caillé Sérum

feuilles
menthe

sel
Précipité protéines sériques

Vente frais à J+1
HALLOUMI DE VACHEANARI HALLOUMI

DE BREBIS AU LAIT CRU PASTEURISE

Standardisation MG à 52 g/l Standardisation MG à 31 g/l

Pasteurisation 15 s T=72°

Caillage 10 + 20 mn Caillage 15 + 25 mn

Découpage du caillé en dés de 0 ,5 cm3Découpage caillé en dés 1 cm3

Caillage 10 + 20 mn T= 34°

Maturation 10 mn

Brassage très doux 10 mn

Chauffage T=40° en 15 mn
Tempérage 20 mn

Chauffage T=45° en 20 mn + Tempérage 20 mn

Brassage 20 mn

Soutirage sur un filtre

MoulageChauffage T= 70-72°

Pressage
35 mn 100 g/cm²Ajout 10% lait

Chauffage doux 82°
puis intense 90-92°

Brassage 30 mn

Soutirage à la toile

Egouttage

Chauffage T=92°
Tempérage 30 mn

Egouttage

Emballage s/s vide

Affinage 3 j à 1 mois

Moulage du caillé

Pressage 1 h à 300 g/cm²

Tranchage 10x3x15
cm

Tranchage 10x3x15 cm

Chauffage T=80° puis Tempérage 1 h

Egouttage sur table

Refroidissement à l’air ambiant T 30°

Emballage sous vide

Salage

Maturation 1 nuit

Saumurage 3h

Conditionnement T=6°


