
FROMAGE LACTIQUE CHÈVRE 

BRIQUE, CAPRI, CROTTIN, GROS ROND, CŒUR, 

PYRAMIDE, BUCHE 

FROMAGE BLANC VACHE 
 

                    Ensemencement lactosérum indigène  0,5 à 1 % 

 ou Ajout de ferment du commerce mésophile 
 

20 à 22°C    Maturation     1 à 2h  
 

    Emprésurage 10mL/100L présure 530 ou 20mL/100L présure 300 

Prélèvement du 

 lactosérum   Coagulation          20 à 24h gain d’acidité de 35 à 40°D 
 

Mise en pot                    Moulage /Égouttage  à la louche ou pré-égouttage en sac 

pour tartinade ou fromage blanc 

   Retournement dans le moule    J+1 
 

14 à 16°C Séchoir Démoulage et 1er Salage                                J+2 

   

     Séchage  
 

    Retournement et 2ème salage  + ou – ajout d’aromates J+3 
 

12 à 14°C Hâloir Affinage avec retournement tous les 2 jours       + ou - cendré J+4 

    OU 

14 à 16°C Séchoir   Affinage en sec     J+10 
 

5°C    Stockage froid 

 

 

Vente en frais au 2ème salage ou après égouttage avec ajout d’aromates, demi-sec de 

J+4 à J+10, sec à partir de J+10 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


