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 Le rtl e du bois dans | 6aff

Le bois constitue un support précieux pour la typicité des fromages.

Le caractere hygroscopique et la rugosité de surface du bois ainsi que le
biofilm installé sur les tablards aident™ pi | ot er | 6af fi n

Le biofilm positif sur le bois est composé de bactéries, levures et
moisissures qui participent a la formation de la morge. Celle-ci protégera
le fromage et participera a la formation de son arome.
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Epicéa commun, sapin rouge, Picea abies
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U Cahier des charges des fromages AOP

C. Maturation et affinage G ruyé re AO P

Article 27 Caves de maturation et d'affinage

! Les fromages aprés salage sont entreposés dans des caves ayant une température se situant entre
12 et 18° C et une humidité relative d'environ 92 %. L'ambiance des caves d'affinage de Gruyere est
caractérisée par une présence perceptible d'ammoniac.

2 Les fromages reposent sur des tablards d’épicéa «picea abies» bruts non rabotés.

Article 14 Procédé d'affinage Téte de M OI ne AO P

' Pour provogquer la formation de la morge sur la crolite, le fromage est traité régulierement, pendant
la maturation, avec des bactéries de Brevibacterium linens et de I'eau ou de I'eau salée. En cas de
besoin, I'addition de levure naturelle ou d'autres cultures est possible, si elles sont recommandées par

une instance fédérale compétente, p.ex. Agroscope.

? Les fromages sont affinés sur des planchettes en épicéa.

Article 14 Procédé d'affinage Etivaz AOP

Durée minimale : jusgu'au 1353j0ur de vie du fromage;

température : 10 a 16° C;

hygrométrie : 90 - 97 %;

saumurage : au sel de cuisine provenant de la zone;

retournements : 1 fois par semaine au minimum;

opérations : frottage a I'eau légérement salée au sel de cuisine provenant de la zone;
stockage : sur des tablars d'épicéa non rabotés jusqu'a la vente.

Article 17 Méthode d'affinage Vacherin Mo 1

"La mise en cave des fromages blancs (jeunes fromages sans morge), que I'on dispose sur des plan-
chettes en Epicéd, intervient au plus tard 48 heures aprés le début de la fabrication. Puis les fromages
sont retournés chaque jour jusqu'au premier lavage qui intervient au plus tard dés |'apparition de la

Article 16 Parametres d'affinageVaC h e rl N F rl bo u rg eo | S AO P

'Dés sa fabrication, le fromage est entreposé durant 30 jours dans une cave «chaude» (12 - 18° C) et
humide (88 - 96 %).

2Chaque meule est retournée plusieurs fois par semaine et frottée avec de I'eau emmorgée et/ou lé-
gerement salée. La formation de morge est obtenue grace a ce traitement régulier a I'eau, éventuel-
lement additionnée de sel et/ou de Brevibacterium linens sélectionné ou naturel, de cultures spéci-
fiques autorisées. L'usage d'agent antimicrobien est interdit.

3L'afﬁnag* s'ﬁect(e}urdes pIanﬁs @I@ « picea abies ».

flore d'oidium sur la surface des jeunes fromages.

Pas doi nEmmentleriAOR) Berneralpkase AOP, Sbrinz AOP
Planches en bois: Glarner Alpkase

Cahier des charges pour Raclette du Valais (AOP) RaCIGtte d u Val aIS AO P

“ Les fromages reposent sur des planchettes en bois brut de sapin rouge. Ces demiéres doivent étre
lavées et séchées regulierement, au minimum a chaque changement de lots.

Formaggio alpe ticinese DOP

Stockage: sur des tablars d'épicéa ou de méléze
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Lors de la coupe:
Humidité: 60-75%
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Plus dense, plus lourd, plus solide

: "f"‘:’ YA R e f"'r [ G S | SRRT:
Cernes annu = Conditions climatique
absorption do eoatimalé =nctrees aneuslle e

large

MRepos végétatif (novembre - février)

Mhase de mobilisation (mars, avril)

ASaison de croissance (maii juillet)

MPhase de dépot i bois final (ao(t i octobre)
ALes nifiuds dans |l e bois ne sont pas un signe de qua
ALa qualit® est influenc®e par | a saison et | e mome
A Finalement le choix va se porter sur les propositions de la scierie

A Le bois sera standardisé dans le four a bois

Moins dense, plus léger, plus fragile
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A Utilisation de gros
billon

ALe ciur du
ndest pas U
les tablards (risque

gue les planches se
tordent ou se

fendent).

A Pré-délignage:
entre 4 et 6
decoupes par billon
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Transmissio
des moisissure
par des
coléopteres
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© Transmission des spores de moisissures par les
coléopteres ou l'air

Tabelle 2: Isolierte Blauepilzarten bei den Varianten ,K&fer- und Luftblaue”.

Infektionsart Anza!ll fes_tg estellter Dominante Blauepilzarten
Blduepilzarten .
Ceratocystis polonica
Ophiostoma ainoae
_ ) . _ Aucune
Sporenubertragung durch Kéafer 13 Ophiostoma bicolor .
Onhiost cillat Molsissure
jostoma penicillatum .
P P connue dans
Ophiostoma piceaperdum le from age
Ceratocystis coerulescens
Abiotische Sporentbertragung 5 _ ,
Ophiostoma piceae
Les tablards a fromage | Formation continue VS FORMEC;:::Je an Fichtenrundholz — Schadensquantifizierung und 1 10
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@ Lascierie

Retrait du bois
Perte 1.5 cm de
largeur au four
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Four a bois

ALe séchage du bois intervient aprés la coupe grossiére A but: 12-14% humidité
AEnviron 4 jours entre 55 et 60°C A pas de stérilisation !
AODbijectifs: éviter les moisissures et standardiser le bois (taille, poids, torsion, etc.)

La durée du séchage '
est cal cul ®?
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RN il Humidité du bois
j } il “1' ettt A N —1 Température du
“ \“ I et 10 ' - bois
i | e Humidité cellule

etc.
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U Les finitions - planches standards

ATri des tablards

ADécoupe aux dimensions exactes (retrait du bois)
ARabottage

AChanfreinage, arrondissement des coins
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Les finitions - planches avec rainures

collée ou méme rainurée (spécialité Betschart)

I_ Betschart
Holz

zuverléssig seit 1890

N ey — e |
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. . moi ns de
@ Utilisation de colle Les niuds
BT T

- 3 cm de diametre

collé

Les planches de bois collées sont plus durables, mais
ne doivent pas étre chauffées au-dessus de 90°C
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© Nouveaux tablards
Réception et stockage

Malgré que le bois soit seché dans la chambre de séchage de la scierie,

il ndéby a aucune garantie quboi

SOl

1. Planification: Bien planifier le moment de la livraison des tablards !

2. Stockage:

- Lieu sec et bien aérée

- La pluie tache les tablards

3. Un nettoyagea vant | Oasttrecdmmandéet i o n
4. Eventuelles stérilisation des planches (ex: pate molle)
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© Nouveaux tablards

Acclimatation

5. Acclimatation en cave: trés important afin de réguler
A humidité, ammoniac et CO,

6. Implantation du biofilm: le biofilm doit étre installé rapidement sur les
nouveaux tablards afin de concurrencer avec les moisissures indésirables.

ALe biofilm peut °tre obtenu " |l daix
Ve , ., ‘
Afromfiges lemm,or,ge,s de bonne qualité W\

Apulvérisation répetée de culture de surface - %
L. CMS 7041~

0
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© Nouvelle cave

tabl ar ds é

A Risque de grande variationde!l 0 hygr o m®t r |
climat = rentrer les tablards progressivement

U Remplir une partie de la cave avec des
fromages déjaemmorgésaf i n doap
| ambi ance (humidit®,
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Nouveaux tablards

Eviter la désinfection chimique!!!

Réaction favorisée par les peroxydes
ou l'acide peracetique (PE)

C NN

oxydation ammoniac A nitrite A nitrate

De la morge rouge sur des fromages a
souvent ®t® en |1 en a
peroxydes.
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@ Coloration de la pate due au nitrate
(rouge du tablard)
F po 1. L 6 a mmo n i,ese diséodtidans I'eau qui goutte du

plafond (ev. en salpétre) ou dans I'humidité des planches a
fromage

2. Oxydation en nitrate (NO ) par les bactéries nitrifiantes
' 3. Le nitrate migre dans le fromage et les planches de bois

. Réduction des nitrates en nitrites par les bacteries aérobies
du fromage A formation de CO,_

. Réaction du nitrite avec les acides aminés aromatiques A
rouge a brunatre

NH3 + 02' NO3- = NOZ- = N1 O+ + Hzo

N1 O réagit avec des acides aminés aromatiques A couleur
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mded tablé®ds

© Essai: Influencedel 0 h u
te de la morge

a fromage sur la quali
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O Objecti f de |

Est-ce que les taches
noires visibles sur les
fromages peuvent
provenir de tablards
mal séchés?
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U Essai: fromages et tablards

AFromages ATablards
AFabriqué le 22.8.20 AFabriqués a Eggiwil
AA Kandersteg ASéché a différents taux
ACave des frais 10 jours dohumi di t ®

10% 14% 17% 20% 24% 37%
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@ Tablards

Les tablards qui A BaLS Rt ®
séché (37%) présentaient des e
moisissures !
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o 3 semaines
10% 14% 17% 20% 24%

p——— - — p— ——————————— -— —

1¢"'mois: frotter2x'/ semaine
2¢-7¢ mols: frotter 1x / semaine

1" mois: frotter 4x / semaine
2€-7¢ mois: frotter 2x / semaine

37%



© 6 semaines

10% 14% 17% 20% 24% 37%




© 14 semaines
10% 14% 17% 20% 24% 37%
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Agroscope

o 20 semaines
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