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(57) Abrégé : La présente invention concerne un procédé et une installation de préparation d'un
fromage ou d'une spécialité fromagère incorporant au moins un composé thermosensible
à effet nutritionnel positif, tel qu'une bactérie probiotique. Le procédé de préparation selon
l'invention comprend : - un mélangeage à chaud d'une pâte fromagère et d'au moins un
composé thermosensible à effet nutritionnel positif, tel qu'une bactérie probiotique, une
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