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Nature et origine du lait : lait
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EMPRESURAGE EGOUTTAGE .
FAIRE CAILLER LE LAIT naturel et spontané
au moins 1 retournement
MOULAGE DEMOULAGE
Coagulation:
au maﬁm 12 heures Objectifs d'acidité :
pH caillé £ 4,75
sérum z 53° Dornic
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SALAGE
VAPORISATION
RESSUYAGE AFFINAGE
au moins 24 heures au moins 14 jours
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