Schema di produzione del PECORINO SENESE


[image: image1.wmf]Alimentazione dei suini

Scotta

Commercializzazione

(consumo entro 7 o 15 giorni a seconda del confezionamento)

Confezionamento (in carta o sottovuoto per i lunghi trasporti)

Trasporto  della ricotta nel magazzino refrigerato

Messa in forma della ricotta

Coagulazione delle sieroproteine

Riscaldamento del siero in caldaia (circa 80°C)

Invio del siero in apposita vasca di refrigerazione

Commercializzazione

Confezionamento del formaggio

Lavaggio delle forme

Invio al magazzino per la stagionatura

(durata della stagionatura circa 45 giorni)

Salatura a secco (le fome rimangono nel locale per circa 1 settimana)

Trasporto delle forme completamente spurgate

nel locale salatura dove rimangono fino al giorno successivo

((la cagliata assume la consistenza necessaria a fargli mantenere la forma desiderata)

Trasporto delle forme in locale riscaldato  (40°C per cica 3 ore)

Messa della cagliata nelle forme

Estrazione della cagliata

Rottura della cagliata con spino

Coagulazione della cagliata

Agguinta del caglio di origine animale

Immissione del latte in bacinelle (circa 100 litri)

Riscaldamento del latte in caldaia con intercapedine

(circa 40°C)

Invio del latte nel locale dove avviene la caseificazione

Invio al serbatorio refrigerante (2-3°C)

(giacenza generalmente non superiore a 24 ore)

Raffreddamento latte (2-3°C)

con scambiatore a piastre

Filtraggio del latte con separatore centrifugo

(allontanamento delle eventuali impurità)

Ricevimento latte

Raccolta del latte di pecora dai produttori con autocisterna
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