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LA VIA LATTEA
CON IL POLYFOOD
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Raffreddamento (Raffreddamento) Pastorizzazione Burrificazione
3% 3% N2 82
Innesto Fermenti> - Fermentazione Confezionamento Raffreddamento (Aggiunta Sale)
82 82 82 N2
Aggiunta Caglio Agitazione (Raffreddamento) Maturazione | BURRO
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Formatura (Aggiunta Sale) (Aggiunta Latte o Panna) Formatura
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Sgrondo in forma Formatura Riscaldamento Raffreddamento
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FORMAGGIO FORMAGGIO + Aromi o Succhi
SEMI-STAGIONATO STAGIONATO
N2
BEVANDE

ENERGETICHE

() Opzionale: dipende dal prodotto finale
In grigio: fasi inerenti al Polyfood



