
EL VIN’IRIT 
ECO 
Économique et idéal 
pour le conditionnement 
en portion triangle.

VIN’IRIT 
LACTIS
Recette 100% laitière 
pour une appellation 
fromage fondu.

POUR LA PRODUCTION DE FROMAGE À TARTINER.

DES SOLUTIONS IDÉALES POUR LE CONDITIONNEMENT EN PORTIONS TRIANGLES, BARQUETTES 
ET MÊME DOSETTES.

>>VIN’IRIT

Solutions fromagères

GAMME VIN’MISCEO

CONDITIONNEMENT

* V-SALT : solutions de réduction de sel

Nos premix VIN’IRIT sont conditionnés  
en sacs en papier multicouches  

de 20 kg nets ou 25 kg nets.

Nos palettes bois de 100 cm x 120 cm  
sont traitées (NIMP 15).

RECETTES APPLICATIVES

Le produit VIN’IRIT se décline en 2 OPTIONS. 

LE PROCESS DE FABRICATION

NOS CONSEILS  
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  Cuiseur/mixer industriel avec 
injection de vapeur

ÉQUIPEMENT INDUSTRIEL 
& INVESTISSEMENTS 

VIN’IRIT ECO  (PXC091)

EAU + VAPEUR

GRAISSE VÉGÉTALE

SEL*

ACIDE CITRIQUE

1 KG DE PREMIX = 4.2 KG DE PRODUIT FINI

23,75%

59,20%

16,00%

0,60%

0,25%

VIN’IRIT LACTIS (PXC090)

EAU + VAPEUR

GRAISSE VÉGÉTALE

ACIDE CITRIQUE

SEL*

1 KG DE PREMIX = 5.7 KG DE PRODUIT FINI

17,31%

62,78%

16,20%

0,36%

0,36%

SOUSTRAIRE LA QUANTITÉ 
DE CONDENSAT AU % D’EAU.

MATIÈRE GRASSE SOLIDE VÉGÉTALE 
: MARGARINE, GRAISSE DE PALME, 

COPRAH.

Étape 1  
Cuisson

Étape 2  
Cuisson

Étape 3  
Crémage

Étape 4  
Stabilisation

50°C

Température 
cible 

90°C

Stopper la chauffe 
pour redescendre 
la température du 

produit à 75°C  

+2°C / +4°C

Chauffer l’eau à 50°C pour y faire 
fondre la matière grasse. 

Mettre le reste des ingrédients 
dans le cuiseur.

>>>>>>>
À la fin de cette étape, la texture 

doit être homogène, lisse et sans 
grumeaux.

Mélanger le produit jusqu’à 
abaissement de la température 

à 75°C.
>>>>>>>

À la fin de cette étape, le produit est 
prêt à être emballé.

Mettre le produit en chambre 
froide positive (+2/+4°C) pour 

stabilisation pendant 48 heures.

1000 t 
/min

(vitesse 4)

+/- 15 min  
selon le temps 

de chauffe

Durée de 
l’étape

Il s’agit d’un process donné à titre indicatif qui 
doit être adapté à votre équipement existant. Vitesse 

de RPM 

10 min

48 H

500  
t/min

(vitesse 3)

Chambre 
froide 

positive 

CRÈME FRAÎCHE 2,83%

CONSERVATEUR 0,16%

CONSERVATEUR 0,20%

https://www.youtube.com/watch?v=t2LHcZhU77g&list=PL_iGwYllF0mSBLqt1zRdNMGLA4AUZFwS0&index=5

