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Micelles et submicelle de caséine
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ANNEXE 3
Schéma simplifié de fabrication d'une créme glacée

Tempéra
OPERATIONS ture
c) C,L GL
Stockage des
matiéres b B - g
premiéres
Pesée - i ?
Préchauffage + 60
Mix - formulation
Mélange + 60
PdSTéi.’i’r"ils'dﬁﬁ.ﬁ +90
Homogénéisation
Refroidissement 0
Sfock.age des .4
. mixes
Pr'econgel.a‘rlon L
continu
Addition de fruits
et ingrédients
secs
Formage et
congélation - -18
extrusion
Durcissement en
: -18
continu
-25a
S
tockage - 30
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Fabrication du chocolat

ANNEXE 4

BLANC NOIR LAIT
Malaxage Malaxage Malaxage
sucre, beurre, lait sucre, masse sucre, masse, lait, beurre

!

Broyage

Conchage

v

Stockage

/

CHOCOLAT LIQUIDE
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Tempérage

Moulage

!

CHOCOLAT SOLIDE
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ANNEXE 5

Extracteur
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ANNEXE 6
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Séparateur a assiettes

Schéma a compléter et & légender
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ANNEXE 7

Congélation de la créme

Température en fonction de la proportion d'eau congelée
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