Yaourt

m Matiéres premieres :
— lait, ferments, levain ou yaourt acheté chez un détaillant ou grossiste alimentaire, sucre,
confiture...

m Equipement spécifique (en plus du matériel nécessaire au chauffage déja décrit dans la
fiche précedente).
— pots de yaourt, sachets ;
— yaourtiére, étuve, armoire isotherme.

m Procédé de fabrication :

Poudre de lait

Lait cru
Contréle Dilution eau
i (4kg pour 10 | d’eau)
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Sucre, arbmes
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Chauffage( 85°C pendant
20mn)
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Refroidissement a la température d’action des ferments (entre40° et 45 °C)

Ensemencement — mélange Ensemencement — fermentation
Yaourt étuvé Yaourt brassé

Conditionnement

Conditionnement

'

Fermentation
30°C,18a24h

Stockage a 6-8°C







