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MOULE A FROMAGE LACTIQUE
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Période de fabrication : -

Fabricant : fabricant non renseigné

Domaines : Biologie

Sous-domaines : Microbiologie

Organisme : Institut National de la Recherche Agronomique
Ville : Aurillac

Modele :

Matériaux :

Description

Le moule a fromage lactique est un récipient de forme cylindrique dont les parois sont
parsemées de petits orifices et dont le fond est amovible. Une toile est disposée a
I'intérieur, elle est maintenue par un cercle en caoutchouc.

Utilisation
Ces moules sont utilisés pour la fabrication de fromages a pate pressée de format
expérimental (entre 170 et 220 g ou entre 80 et 100 g pour le Reblochon).
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