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Niecolo-Brambilla
Corso latte 2008-2009

Esperienza presso cantine di stagionatura

e MonS - Fromager Affineur
o Luigi Guffanti 1876




e Fase finale del processo di fabbricazione,

nel corso del quale si compiono i processi di




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

*Aspetto esteriore
*Tessitura della pasta
*Gusto e aroma

Processo tecnologico in condizioni controllate




o-Esterni: condizionirambientali di stagionatura

-temperatura, umidita, ricambio d’aria-

Interni : attivati nel corso della caseificazione
-microrganismi, enzimi-
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