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Prépasteurisation

Mélange

Homogénéisation
T=50-52° 135-140 bars

Pasteurisation
T=90-95° 5mn
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Coagulation en cuves
T=42° 4h
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Etuvage
T=42° 3h

Refroidissement dynamique
T  25° en 10 mn

Refroidissement passif en chambre froide

Refroidissement dynamique
T  25° en 10 mn

Stockage réfrigéré T= 4°
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