Blockformen  Blockforms Blocs-moules
zur Kaseherstellung fiir Frisch-, for the production of fresh, soft pour la fabrication de fromages
Weich- oder Schnittkase. or semi-hard cheeses. frais, a pate molle ou semi-dure.
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Blockformen

zur Kase-
herstellung

Seitlicher Molkeaustritt:

Die besondere Gestaltung des
Bodens gewahrleistet, dass die
gesamte Molke nur seitlich
austritt. Dies tragt wesentlich
dazu bei, dass die darunter lie-
genden Kase weitgehend von
Tropfmolke befreit bleiben.

GleichmaRige Abkiihlung:
Zwischen den einzelnen
Formen kann die Luft ohne
Behinderung frei von unten
nach oben stromen, wodurch
alle Kase gleichmaRig abkiih-
len und entmolken (Kamin-
wirkung).

Universell einsetzbar:

Blockforms
for Cheese
Production

Lateral whey drainage:

The special configuration of
the base ensures that the
whey drains sideways. This
guarantees that the cheeses
placed underneath remain
unaffected by the dripping
whey.

Uniform cooling:

The air can move freely from
the bottom to the top passing
between the individual
moulds. As a result, all moulds
cool and drain uniformly
(chimney effect).

Universal application:
ALPMA-blockforms can be
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Blocs-moules
pour la fabrica-
tion de fromage

Evacuation latérale du sérum:
La structure particuliére du
fond assure une évacuation
latérale du sérum et évite qu'il
s’égoutte sur les fromages du
dessous.

Refroidissement régulier:

La libre circulation de bas en
haute de I'air entre les moules
permet un refroidissement et
un égouttage réguliers de tous
les moules (effet cheminée).

Applications universelles:
Les blocs-moules ALPMA sont

adaptés aux différentes sortes
de fromage et permettent de
préserver leur aspect tradi-
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