ricevimento
materie prime:

latte pastorizzato,
crema di latte, sale

miscelazione

omogeneizzazione

analisi e controlli pastorizzazione
durante la produzione T=85°C; t=s5sec.
inoculo fermenti
lattici selezionati

(favoriscono la precipitazione
delle siero proteine)

raffreddamento

T=38/42°C

aggiunta caglio

(enzima che favorisce
la precipitazione della caseina,
la principale proteina del latte)

maturazione

T=38/42°C;t=3/50re

sineresi

(separazione del siero)

confezionamento

stoccaggio
prescinséua
confezionata

incellafrigoT=0/4°C

distribuzione
refrigerata
ai punti vendita

latte
Wy tigullio

Centro Latte Rapallo

www.lattetigullio.it



