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Cultures, coagulants & enzymes. 

Bioprotection

Pour les petites et grosses 

productions

Moules de fromagerie en 

plastique et inox

Film d’emballage et 

emballages spécialisés
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Flexibilité

Identité du fromage

Gestion des pertes

Place limités

Efficacité

Capacité d’investissement

Adaptabilité

Réactivité

Manque de main d’oeuvre

Qualité et constance

Demande de poids fixe

Augmentation des couts



Les artisans fromagers peuvent utiliser 

l’automatisation pour produire et créer des 

fromages extraordinaires tout en restant 

compétitif. 



Régularité et Qualité

Centré sur les étapes clés de la 

fromagerie

Optimisation du rendement et de la 

qualité

Produire plus avec la même 

équipe

Réduire le travail physique

Travail plus facile donc plus de 

rétention 



Petits vats Équipements évolutifs Automatisation+ +



Production de fromage de Chevre 

Biologique, Fermier chez un artisan 

fromager en Espagne

Lluis Mauri, Proprietaire de Mas El Garet
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Vidéo du process 

original

https://vimeo.com/690655736






Tunnel de 

lavage

Tour de 

moulage

Vat de 

coagulation

3 000 litres

Dépose 

couvercle

Presses

Horizontales

Demouleur
Vers 

saumurage

Dimension: 

45’ x 37’
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Recettes automatiques

Flexible 

Pressage égal de chaque 

moule

3 sections en ligne
Économie d’eau et de produits 

chimiques
Hygiène des moules

Durée de vie des moules

Même vitesse que le 

moulage

Sortie des couvercles

Démoulage par aspiration

Vidéo du process 

après







Main 

d’oeuvre

Poids Qualité World Cheese 

awards



Investissement Économies annuelles

Retour sur investissement en moins de 2 ans





Production de Feta de chèvre

Canada





Ergonomie de 

travail

Bloc mould + rehausse

Repartiteur

Bloc de 10 fromages

Dimension permettant de reduire les 

decoupes

Base d’egouttage et cart

Gain d’espace pendant l’egouttage

Ergonomie de travail

Recuperation du serum

1 operateur en moins de 30 sec pour 

retourner une pile

Facilité de travail permet d’ajuster les 

retournes en fonction du fromage 

(saisonnalité, vitesse d’egouttage) et 

non du nombre d’employés





Bassine 220l sur roues

1 Set de tranche caillé 1”

Système de bascule

Table egouttage





1. Plusieurs vats par jours

2. En commencant l’acidification pendant la coagulation, quand les 

bassines seront moulées le vat suivant sera pret à etre transferé dans 

les bassines pour la coagulation

3. En ajoutant 2 vats d’acidification de meme capacité, permettant de 

tourner en continu avec le HTST

Temps

Acidification 45 min

Coagulation 45 min

Tranchage et 

agitation

45 min

Moulage 30 min

Demoulage J+1

0 15 30 45 1 2 3 4 5 6 7 8 9 Volume/day

Pasteurization 3000 liters/h

Acidification Vat 1 2200 liters filling acidification empty filling acidification empty filling acidification empty 6 600            liters

Bassines set 1 fillingRenneting Cut and stir MouldingfillingRenneting Cut and stir MouldingfillingRenneting Cut and stir Moulding

6 600            liters

0 15 30 45 1 2 3 4 5 6 7 8 9 Volume/day

Pasteurization 3000 liters/h

Acidification Vat 1 2200 liters filling acidification emptyfilling acidification emptyfilling acidification emptyfilling acidification empty 8 800            liters

Bassines set 1 fillingRenneting Cut and stir Moulding fillingRenneting Cut and stir Moulding

Bassines set 2 fillingRenneting Cut and stir Moulding fillingRenneting Cut and stir Moulding

8 800            liters

0 15 30 45 1 2 3 4 5 6 7 8 9 Volume/day

Pasteurization 3000 liters/h

Acidification Vat 1 2200 liters filling acidification empty filling acidification empty filling acidification empty 6 600            liters

Acidification Vat 2 2200 liters filling acidification empty filling acidification empty filling acidification empty 6 600            liters

Acidification Vat 3 2200 liters filling acidification empty filling acidification empty filling acidification empty 6 600            liters

Bassines set 1 fillingRenneting Cut and stir MouldingfillingRenneting Cut and stir MouldingfillingRenneting Cut and stir Moulding

Bassines set 2 fillingRenneting Cut and stir MouldingfillingRenneting Cut and stir MouldingfillingRenneting Cut and stir Moulding

Bassines set 3 fillingRenneting Cut and stir MouldingfillingRenneting Cut and stir MouldingfillingRenneting Cut and stir Moulding

19 800         liters
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Main 

d’oeuvre

Poids Qualité Investissement
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