
Technologie clé de compétitivité dans l’activité

FROMAGES A PATE PRESSEE PERSILLEE

Réception du lait standardisé

Ferments
lactiques

ou

présure

Levain du bleu

LACTOSERUM

Sel sec

TOMMES et FOURMES PERSILLEES

Préchauffage

Pasteurisation
T= 90-95¨5 mn

Mise en cuve

Culture du levain

Caillage

Découpage du caillé

Brassage du caillé

Soutirage

Moulage - Piquage

Culture du levain

Egouttage

Pressage

Démoulage

Salage

Affinage en cave

Conditionnement
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