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sineresi  
(separazione del siero)

confezionamento

raffreddamento 
T = 38 / 42 °C

maturazione 
T = 38 / 42 °C; t = 3/5 ore

aggiunta caglio 
(enzima che favorisce 

la precipitazione della caseina, 
la principale proteina del latte)

Prescinsêua.
Come nasce la Quagliata Genovese.Come nasce la Quagliata Genovese.

miscelazione

omogeneizzazione

pastorizzazione 
T = 85 °C;  t = 5 sec.

ricevimento 
materie prime: 

latte pastorizzato,  
crema di latte, sale

Formaggio fresco

analisi e controlli
durante la produzione

stoccaggio 
prescinsêua 

confezionata
in cella frigo T = 0 / 4 °C

distribuzione 
refrigerata 

ai punti vendita

inoculo fermenti 
lattici selezionati 

(favoriscono la precipitazione 
delle siero proteine)

A
 c

ur
a 

de
l C

en
tr

o 
La

tt
e 

Ra
pa

llo
 - 

Re
al

iz
za

zi
on

e 
B

ar
ab

in
o 

&
 P

ar
tn

er
s 

D
es

ig
n


