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analogue




Fromage
analogue

Dans tous les
pays du monde, la
consommation de

pizzas, cheeseburgers,
lasagnes et autres
dans lesquels il est
attendu d’avoir des
fromages de type
gouda, emmental,
mozzarella, etc... ne
fait qu’augmenter.

De plus en plus, sous la pression
des couts, ces fromages
traditionnels ont éte remplacés par
des specialités fromageres.
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Aujourd'hui  la grande majorité de ces
produits sont fabriqués avec des fromages
dits « analogues ». Les fromages analogues
sont apparus afin de proposer une spécialité
fromagere répondant exactement a l'utilisation
souhaitée et d'en réduire le colt.

L'aspect et le golt des produits finis utilisant
des « analogues » font que le consommateur est
souvent ignorant de la réalite.

PROCEDE DE FABRICATION

Les techniques de fabrication sont simples
avec des investissements modérés. Il est
possible d'utiliser des « pré-mélanges » et
de ne rajouter a la fin que leau et l'huile ou de
composer la formule complete en utilisant tous
les ingréedients de base.

Tous les types de fromages et tous les goUts
peuvent étre reproduits : gouda, emmental,
mozzarella..

CONDITIONNEMENT

Le conditionnement peut étre fait en blocs,
meules ou rape, prét a l'utilisation.
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