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MATURAZIONE

Risultato di diversi fenomeni fisici e chimici che
determinano l’aspetto finale del formaggio:

•Aspetto esteriore
•Tessitura della pasta
•Gusto e aroma
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Fattori che determinano la maturazione sono

• Esterni: condizioni ambientali di stagionatura
-temperatura, umidità, ricambio d’aria-
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Interni : attivati nel corso della caseificazione
-microrganismi, enzimi-



Maturazione digestione enzimatica
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In STAGIONATURA si mette a frutto il lavoro svolto in
caseificio

Gli enzimi rielaborano la struttura della cagliata
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Fase di stagionatura
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Il locale di stagionatura

• Habitat dove avviene la maturazione
• Condizioni ambientali controllate
• Variabili a seconda del tipo di formaggio
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Ambiente di stagionatura
• Migliori ambienti e materiali naturali,

• Inerzia termica capacita di restituire umidità

• Possibilità di modificare le condizioni

• Eccezioni a seconda dei formaggi da

stagionare

• ATTENZIONE AD IGIENE E PULIZIA
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Materiali:



Cure



Trattamenti speciali



e per finire… La Vetrina


