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fnm^, nfini.-U dur<e de U fabrioation de ceanmnagaa aa itema oonaa auit. dana la petit tableau que Toioi:

Miaa an pitenrc at coagulation i k^^
Oaupaga du caillé et aontirage du petit lau 8 hanree.
EgouttagadueailUdanaleafaiaaeUea 10 ''

Durée du aéjour aur ka rfttelim .'
' * '

ik {„„_
Durée de Paflnage .' jj ^u"'
ToUl de la durée de la fabrication complète, M jour» 18è heurea.

REMABQUES GENERALES.

t.k^ 'ï"i.«»»»n«î««««t le mode de fabrication dea fromagea i pftte rnolle ordinaires,

T^JIV r"' 'f,^™*™'*'*' •*«•. «ont «> mwure de Toir combien eet différente leur
fabrieation de ceUe de notre «fromage mfflné". Au commencement de la préMmte

l^^^iÀ J^' '"*•"««»" »1« «militudc que prA^ntent certain» point» de 1.

SSS3!L»r Z""»^ ^^ ""^ quelque-un. de ceux du Soumaintrain ou
Brtnt-Florantin ftjmçaM. Voici ce que dit. en décrivant U fabrication de ce dernierdan. le/e«r««/ dTAgnculture pratique, M. Pierre I^rue. à qui je me permets d'em-prnnter ka lignea suivantee abaolument appIicaUea i notre fromage:

« Signalons tout de suite qu* Umteê U» opération» ont lieu en milieu alcalin.
ce qui différencie eMentieOement le fromage de Soumaintrain de k plupart des
autres fromage, à pftte molk et fermentée comme k Brie. Cest afin d'éviter tout
dévekppement d acidité que k mise en présure a lieu immédiatement après k
traite.

Le caillé ainsi obtenu rapidement offre cet avantage d'englober toute k
matière grasw du fromage, oe qui contribue pour beaucoup è ki donner sa valeur
nutntiv^ son fondant et aa facilité de conserver les arômes. On sait, en effet, que
lea matièrea graaaea retiennent facOement les odeurs.

L'affinage ou le pouage dea fromages, comme on dit dans k pays, a surtout
pour but de décoa^er k caséine et de faire fermenter le kctose pour donner unePlte^e^ non ékatique. des produit, pks digestibles, plus parfumés, plus

Cette transfonnation interne du fromage eat k tâche de k diastase qualifiéedaca«k«i et de microbe. .pp«*snant au genre Tyrothrix. Ces derniers agcnte defermoiUtion dég^t de. produits goKux et en particulier de l'ammoniaque.Ib «agent un milieu pnvé d'oxygène Cert pourquoi l'affinagedu Soumaintrain a lieu dans des coffres. L'atmosphère ammoniacale ninsi obtenue
pffre encore 1 avantage d'aider à k solubilisa tion de k caséine."


