
Mascarpone
Le mascarpone est un fromage frais à consistance épaisse que l’on peut  
tartiner. Originaire d’Italie, on en produit également en Suisse. Doux et  
crémeux, le mascarpone convient bien à la confection de mets sucrés.  

Composants 

47 % de graisses 

44,4 % d’eau

4,3 % de protéines

2–5 % de lactose

Sels minéraux
phosphore, sodium, calcium, potassium, 
zinc, fer, iode 

 Vitamines 
acide pantothénique, vitamine A, B2 et B12
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Au réfrigérateur (≤ 4° C), le 
mascarpone non ouvert se 
conserve environ 10 jours. 
L’utilisation de crème à haute 
teneur en matière grasse alliée 
à la filtration sur membrane 
permet de prolonger la durée 
de conservation jusqu’à 
45 jours. Après ouverture,  
l’emballage de mascarpone 
devrait toujours être bien  
refermé, car ce fromage frais 
prend facilement les odeurs.  

Si son apparence, son goût  
et son odeur sont bonnes,  
le mascarpone peut encore 
être consommé quelques jours 
après l’ouverture ou après la 
date limite de conservation.

Stockage & 
conservation

Fabrication

Traditionnelle Nouveau procédé

Séparation du liquide
Le caillé est égoutté dans des 
linges pendant une période 

pouvant aller jusqu’à 20 heures, 
puis mélangé ou battu.

Séparation du liquide
Le caillé est séparé du liquide 

résiduel par filtration sur 
membrane, puis mélangé 

ou battu.

Crème

Caillage
La crème est chauffée à 85-90° C et ajustée à un pH de 5,7 à 6,4 par 
l’adjonction d’acide. Ce procédé fait coaguler les protéines lactiques 

(caillé), qui se séparent du petit-lait.

Centrifugation
La crème est centrifugée afin d’accroître sa teneur en matière grasse.

Homogénéisation
Le mascarpone est homogénéisé pour lui donner une consistance 

uniforme, souple et onctueuse. 

Ajout d’un peu de sel (facultatif) et conditionnement


