Mit diesem Set kdnnen Sie alle Arten von Kase auf einfache und schnelle Weise herstellen. Fiir das beste Ergebnis
verwenden Sie frische Milch vom Bauernhof oder frische Vollmilch. Unsere Praparationen enthalten die Fermente, die
wahrend der Pasteurisierung aus der Milch entfernt werden. Alle unsere Produkte aus der Vik Cheese Linie sind
natirlich und italienischen Ursprungs. Sie benétigen lediglich einen Edelstahltopf mit einem Fassungsvermégen von 10
bis 12 Litern, um die Milch auf die erforderliche Temperatur zu bringen.

Alles, was Sie brauchen, ist im Set enthalten — nichts weiter!

Dosierungen von Lab und Calciumchlorid

Calciumchlorid: Die Dosierung von Calciumchlorid betrdgt 1 ml pro 10 Liter Milch, das entspricht etwa 10 Tropfen (ein
Teelsffel).

Lab rennet: Das Lab hingegen benétigt eine héhere Dosierung, ndmlich 3-4 ml pro 10 Liter Milch, was 30-40 Tropfen

(ein Essléffel) entspricht.

JUNGER KASE

Pasteurisieren (optional) Sie die Vollmilch bei 72 °C fir
15 Sekunden. Wenn die Milch auf eine Temperatur von
42 °C abgekdihlt ist, fligen Sie die Kulturen hinzu. Lassen
Sie die Temperatur auf 40 °C sinken und fugen Sie dann
das Lab hinzu. Die Kdsemasse sollte nach 18-20 Minuten
fest sein. Sobald die Milch beginnt, sich zu verfestigen,
schneiden Sie die Kasemasse mit einem
Kaseharfenschneider, um sie in Scheiben und dann in
gleich dicke Wirfel von etwa 10 cm zu teilen, und lassen
Sie sie ruhen. Rihren Sie die Kisemasse fir etwa 5
Minuten vorsichtig, ohne sie weiter zu zerbrechen, und
geben Sie den Kése dann vorsichtig in Formen.

Die erste Wendung erfolgt nach 20 Minuten, indem die
Oberflache mit feinem Salz bestreut wird. Die zweite
Wendung erfolgt nach 50 Minuten, wobei auch diese
Oberflache auf die gleiche Weise gesalzen wird. Nach
ein paar Stunden wird eine weitere Wendung
vorgenommen und der Kése wird in den Kihlschrank
gestellt. Der Kase ist nach drei Wochen fertig.
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GEREIFTER KASE

Pasteurisieren (optional) Sie die Vollmilch bei 72°C fir 15
Sekunden. Wenn die Milch 42°C erreicht, figen Sie die
Kulturen hinzu. Bei einer Temperatur von 36°C fligen Sie
das Lab hinzu. Die Kdsemasse sollte nach 18-20 Minuten
fest sein. Sobald die Milch beginnt, sich zu verfestigen,
schneiden Sie die Kasemasse, um sie in Scheiben und
dann in 10 cm dicke Waurfel zu teilen, und lassen Sie sie
ruhen.

Erhitzen Sie die Kasemasse, indem Sie sie vorsichtig
umrihren, bis sie 40°C erreicht; ruhren Sie die
Kasemasse etwa 5 Minuten lang vorsichtig, ohne sie zu
zerbrechen, und geben Sie dann die Masse vorsichtig in
Formen. Die erste Wendung erfolgt nach 20 Minuten,
indem die Oberflache mit feinem Salz bestreut wird. Die
zweite Wendung erfolgt nach 50 Minuten, wobei auch
diese Oberflache auf die gleiche Weise gesalzen wird.
Nach ein paar Stunden wird eine weitere Wendung
vorgenommen und der Kase wird in den Kihlschrank
gestellt. Alter von mindestens 3 Monaten und
regelméaBiges Wenden




Pasteurisieren Sie die Milch 30 Minuten lang bei 65°C
und lassen Sie sie dann auf 38°C abkiihlen. Rihren Sie sie
sorgféltig etwa 5 Minuten lang und fligen Sie dann das
Lab hinzu. Nach etwa 18 Minuten brechen Sie die
Késemasse in haselnussgroBe Stiicke und riihren sie, bis
die Masse beginnt, auszutrocknen (zu welken). Entfernen
Sie die Molke und geben Sie die Kdsemasse in Formen
fur kleine Caciotta. Nach etwa einer Stunde drehen Sie
die Formen 4-5 Mal alle 30 Minuten.

AnschlieBend stellen Sie sie in den Kihlschrank. Am
nachsten Tag salzen Sie den Kase entweder in einer
20%igen Salzlake (2 Stunden pro Kilogramm Kése) oder
trocken. Nach drei Tagen wickeln Sie den Kése ein, um
die Bildung des weiflen Edelschimmels zu férdern. Die
Reifung ist nach 15 Tagen abgeschlossen.

CACIOTTA

y

Pasteurisieren Sie (optional) die Vollmilch bei 72 °C fur
15 Sekunden. Wenn die Milch auf 40 °C abgekihlt ist,
fugen Sie die Kulturen hinzu. Bei einer Temperatur von
36 °C geben Sie das flussige Lab hinzu. Die Kasemasse
sollte nach 18-20 Minuten fest sein. Sobald die Milch
beginnt, sich zu verfestigen, schneiden Sie die Masse
vorsichtig in Scheiben und dann in Wirfel und lassen Sie
sie ruhen. Rihren Sie die K&semasse fir 5 Minuten
vorsichtig, ohne sie weiter zu zerbrechen, und geben Sie
sie dann behutsam in Formen.

Die erste Wendung erfolgt nach 20 Minuten, die zweite
nach 50 Minuten. Nach ein paar Stunden wird eine
weitere Wendung vorgenommen, bei der die
Oberflachen mit feinem Salz bestreut werden, und der
K&se wird in den Kihlschrank gestellt. Der Kase ist nach

36 Stunden fertig.

CAMEMBERT

Diese Verarbeitungstechnik soll von einem Priester an Marie Hariel, eine Bauerin und Késeproduzentin aus dem Dorf
Vimoutiers, im Austausch fiir Gastfreundschaft weitergegeben worden sein. Der Name des Késes wurde von Napoleon
lll. vergeben, der ihn im Dorf Camembert probierte.

Pasteurisieren Sie die Vollmilch bei 72 °C fir 15 Sekunden. Wenn die Milch auf 42 °C abgekihlt ist, figen Sie die
Kulturen hinzu und lassen Sie sie 10 Minuten lang inkubieren. Rihren Sie die Milch ein paar Minuten lang um, und
sobald die Koagulationstemperatur von 37/38 °C erreicht ist, geben Sie das Lab hinzu. Die Kdsemasse sollte nach 18-20
Minuten fest sein. Schneiden Sie die Masse vorsichtig in walnussgroBBe Stiicke und lassen Sie sie 20 Minuten ruhen,
wobei Sie sie ein- oder zweimal umriihren, ohne sie weiter zu zerteilen. Geben Sie die Masse vorsichtig in die Formen
und halten Sie die Temperatur bei 35 °C. Nach 20 Minuten erfolgt die erste Wendung, wobei die Kdsemasse warm
gehalten wird. Die zweite Wendung erfolgt nach 40 Minuten. Nach ein paar Stunden wird eine weitere Wendung
vorgenommen. Der K&se wird anschlieBend in den Kihlschrank gestellt. Um eine Kontamination mit dunklen
Schimmelpilzen zu vermeiden, ist es ratsam, die Kisten, die das Produkt enthalten, mit Folie abzudecken.Der Kase wird
trocken gesalzen. Die Reifung des K&ses dauert etwa 20 Tage.
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FRISCHER ZIEGENKASE
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Pasteurisieren Sie (optional) die Vollmilch bei 72 °C fur
15 Sekunden. Wenn die Milch auf 44 °C abgekihlt ist,
fugen Sie die Kulturen hinzu und lassen Sie sie 20
Minuten lang inkubieren. Rihren Sie die Milch ein paar
Minuten lang um, und sobald die
Koagulationstemperatur von 28 °C erreicht ist, geben Sie
das Lab hinzu. Die Kdsemasse sollte nach 18-20 Minuten
fest sein. Schneiden Sie die Masse vorsichtig in Scheiben
und dann in Wirfel von 10 cm Dicke. Entfernen Sie etwas
Molke und bearbeiten Sie die Kdsemasse weiter, bis die
Stiicke die GréBe einer Walnuss haben.

Rihren Sie die Kdsemasse vorsichtig, ohne sie weiter zu
zerbrechen, fir 10 Minuten und geben Sie sie
anschlieBend behutsam in Formen, wobei die
Temperatur bei 35 °C gehalten wird. Die erste Wendung
erfolgt nach 20 Minuten, wahrend die Kdsemasse warm
gehalten wird. Die zweite Wendung erfolgt nach 50
Minuten. Nach ein paar Stunden wird eine weitere
Wendung vorgenommen, und der Kase wird in den
Kihlschrank gestellt. Die Salzung erfolgt in 20%iger
Salzlake fiir etwa eine Stunde pro Kilogramm Kase.
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ROBIOLA

Pasteurisieren Sie (optional) die Vollmilch bei 72 °C fur
15 Sekunden. Wenn die Milch auf 38 °C abgekihlt ist,
fugen Sie die Robiola-Kultur hinzu und lassen Sie sie finf
Minuten lang inkubieren. Rihren Sie die Milch um, und
sobald die Koagulationstemperatur von 34 °C erreicht
ist, geben Sie das Lab hinzu. Die Kdsemasse sollte nach
18-20 Minuten fest sein. Schneiden Sie die Masse
vorsichtig in Scheiben und dann in Wirfel von 10 cm
Dicke. Lassen Sie sie 10 Minuten ruhen. Entfernen Sie
etwas Molke und bearbeiten Sie die Kasemasse weiter,
bis die Stlicke die GréBe einer Walnuss haben.

Rihren Sie die Kdsemasse vorsichtig, ohne sie weiter zu
zerkleinern, etwa finf Minuten lang und geben Sie sie
anschlieBend behutsam in Formen, wobei die
Temperatur bei 35 °C gehalten wird. Die erste Wendung
erfolgt nach 20 Minuten, wahrend die Kdsemasse warm
bleibt. Die zweite Wendung erfolgt nach 50 Minuten.
Nach ein paar Stunden wird eine weitere Wendung
vorgenommen, und der Kése wird in den Kihlschrank
gestellt. Die Salzung erfolgt in 20%iger Salzlake fir etwa
eine Stunde pro Kilogramm Kése.

PRIMO SALE

Pasteurisieren Sie die Vollmilch bei 72 °C fur 15 Sekunden.

Wenn die Milch auf 42 °C abgekihlt ist, figen Sie die Kulturen hinzu, und bei 38 °C geben Sie das Lab hinzu.
Die Kdsemasse sollte nach 18-20 Minuten fest sein. Schneiden Sie die Masse vorsichtig in Scheiben und dann in Wiirfel
von 10 cm Dicke. Rihren Sie die Kdsemasse etwa 5 Minuten lang vorsichtig, ohne sie weiter zu zerkleinern, und geben

Sie sie behutsam in Formen.

Die erste Wendung erfolgt nach 20 Minuten, wobei die Oberflache mit mittelgrobem Salz bestreut wird. Die zweite
Wendung erfolgt nach 30 Minuten, wobei auch diese Oberflache auf dieselbe Weise gesalzen wird.
Stellen Sie den Kase in den Kiihlschrank. Der Kase ist nach 24 Stunden verzehrfertig.
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MOZZARELLA

Pasteurisieren Sie die Vollmilch bei 72 °C fur 15
Sekunden. Bei einer Temperatur von 42 °C fiigen Sie die
Mozzarella-Kulturen hinzu, rihren Sie um und, sobald die
Temperatur 38 °C erreicht hat, geben Sie das Lab hinzu.
Die Kdsemasse sollte nach 18-20 Minuten fertig sein. Der
erste Schnitt erfolgt in Form eines Kreuzes. Warten Sie
zwei Minuten und schneiden Sie dann in kleine Wirfel.
Warten Sie weitere zwei Minuten und schneiden Sie mit
Vorsicht in noch kleinere Wiirfel und lassen Sie die Masse
10 Minuten ruhen. Entfernen Sie die Molke und legen Sie
die K&asemasse auf eine Flache, indem Sie Streifen
schneiden und diese Ubereinanderlegen.

Testen Sie dann den Teig, indem Sie ein kleines Stiick in
kochendes Wasser (90 °C) tauchen. Zu diesem Wasser
haben Sie zuvor Salz hinzugefligt (100 g pro 10 | Wasser).
Wenn der Teig sich wie Kaugummi dehnt, ist er bereit fur
die Verarbeitung.

Schneiden Sie den Teig in Streifen und geben Sie ihn in
das kochende Wasser, wahrend Sie ihn umrihren. Salzen
Sie den Teig (1 Essloffel Salz fir 1,5 kg Teig) und
bedecken Sie ihn mit neuem kochendem Wasser.
Nehmen Sie ein Stiick des Teigs und formen Sie die
Mozzarella. Sobald sie fertig ist, legen Sie sie in kaltes
flieBendes Wasser zum Festigen. Die Mozzarella ist nach
einer Stunde im Wasser bereit zum Verzehr.
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TALEGGIO

Pasteurisieren Sie die Vollmilch bei 72 °C fir 15
Sekunden. Wenn die Milch auf 42 °C abgekihlt ist, figen
Sie die Kulturen hinzu und lassen Sie sie 10 Minuten lang
inkubieren. Rihren Sie die Mischung um, und sobald die
Koagulationstemperatur von 38 °C erreicht ist, geben Sie
flissiges Lab hinzu. Die Ké&semasse ist nach 18-20
Minuten fertig. Schneiden Sie die Masse mit einem
Messer vorsichtig in Scheiben und anschlieBend in
Woirfel. Lassen Sie sie 10 Minuten ruhen. Entfernen Sie
einen Teil der Molke und bearbeiten Sie die Masse, bis
die Stlcke die GréBe einer Walnuss haben.

Ruhren Sie die Masse vorsichtig etwa funf Minuten lang
und geben Sie sie anschlieBend behutsam in
quadratische oder rechteckige Formen, wobei die
Temperatur bei 35 °C gehalten wird. Die erste Wendung
erfolgt nach 20 Minuten, wobei der Taleggio warm
gehalten wird. Die zweite Wendung erfolgt nach 50
Minuten. Nach ein paar Stunden erfolgt eine weitere
Wendung, danach wird der Kase in den Kihlschrank
gestellt. Am folgenden Tag wird der Kase erneut
gewendet. Nach 10 Tagen Reifung ist der Taleggio
verzehrfertig. Die Salzung erfolgt in einer 18%igen
Salzlake flr etwa zwei Stunden pro Kilogramm Kase.

CRESCENZA ODER STRACCHINO
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Pasteurisieren Sie die Vollmilch bei 72 °C. Wenn die Milch auf 39 °C abgekihlt ist, fligen Sie die Kulturen hinzu und
lassen Sie sie 20 Minuten lang inkubieren. Optional kénnen Sie feines, sauberes Salz hinzufigen (50 g pro 10 Liter
Milch). Rihren Sie die Mischung ein paar Minuten lang um, und sobald die Koagulationstemperatur von 37 °C erreicht
ist, geben Sie das Lab hinzu. Die Kdsemasse sollte nach 18-20 Minuten fest sein. Schneiden Sie die Masse vorsichtig in
Scheiben und dann in Wiirfel. Lassen Sie sie 20 Minuten ruhen.

Rihren Sie die Masse vorsichtig etwa finf Minuten lang und geben Sie sie anschlieBend behutsam in quadratische oder
rechteckige Formen, wobei die Temperatur bei 35 °C gehalten wird. Die erste Wendung erfolgt nach 10 Minuten,
wobei der Stracchino warm gehalten wird. Die zweite Wendung erfolgt nach 45 Minuten. Nach ein paar Stunden erfolgt
eine weitere Wendung. Am folgenden Tag wird der K&se erneut gewendet. Nach sechs Tagen Reifung ist der

o AR\

Stracchino verzehrfertig.
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PECORINO FRESCO

Pasteurisieren Sie die Vollmilch (optional) bei 72 °C fir
15 Sekunden. Wenn die Milch auf 42 °C abgekihlt ist,
fugen Sie die Kulturen hinzu und, sobald die Temperatur
36 °C erreicht hat, geben Sie das Lab hinzu. Die
K&ésemasse sollte nach 18-20 Minuten fertig sein. Sobald
die Milch zu gerinnen beginnt, schneiden Sie die
K&semasse mit dem Kasehobel in Scheiben und dann in
Wiirfel von der GréBe einer Walnuss. Gehen Sie dabei
mit viel Vorsicht vor und lassen Sie die Masse 10 Minuten
ruhen.

Bewegen Sie die Késemasse vorsichtig fir etwa 5
Minuten, ohne sie weiter zu zerbrechen, und legen Sie
die Teigmasse dann behutsam in Formen.

Die erste Wendung erfolgt nach 20 Minuten, wobei die
Oberflache mit feinem Salz bestreut wird. Die zweite
Wendung erfolgt nach 50 Minuten, wobei auch diese
Oberflache auf die gleiche Weise gesalzen wird. Nach
ein paar weitere  Wendung
vorgenommen und der K&se in den Kihlschrank gestellt.
Der Pecorino ist nach 10-12 Tagen fertig.

Stunden wird eine
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PECORINO

Pasteurisieren Sie die Vollmilch (optional) bei 72 °C fir 1
Minute. Wenn die Milch auf 42 °C abgekihlt ist, fligen
Sie die Kulturen hinzu und, sobald die Temperatur 36 °C
erreicht hat, geben Sie das Lab hinzu.

Die K&semasse sollte nach 18-20 Minuten fertig sein.
Sobald die Milch zu gerinnen beginnt, schneiden Sie die
Kasemasse mit dem Kasehobel in Scheiben und dann in
Kérnchen von der GréBe eines Reiskorns. Gehen Sie
dabei mit viel Vorsicht vor und lassen Sie sie ruhen.
Erhitzen Sie die Kdsemasse, indem Sie sie auf 42 °C
rihren. Sobald diese Temperatur erreicht ist, lassen Sie
die Teigmasse absetzen, rihren sie fir ein paar Minuten
und legen sie dann vorsichtig in die Formen.

Die erste Wendung erfolgt nach 20 Minuten, wobei die
Oberflache mit feinem Salz bestreut wird. Die zweite
Wendung erfolgt nach 50 Minuten, wobei auch diese
Oberflache auf die gleiche Weise gesalzen wird. Nach
ein paar Stunden wird eine weitere Wendung
vorgenommen und der K&se in den Kihlschrank gestellt.
Der Kase ist nach 30-45 Tagen fertig.

PROVOLA

Pasteurisieren Sie die Vollmilch bei 72°C. Wenn die Milch auf 42°C abgekihlt ist, figen Sie die Kulturen hinzu und
rihren Sie langsam. Fugen Sie feines und sauberes Salz hinzu (30 g pro 10 Liter Milch), riihren Sie langsam und, wenn
die Koagulationstemperatur (37°C) erreicht ist, geben Sie das Lab hinzu. Der Késebruch sollte nach 18-20 Minuten fertig
sein. Schneiden Sie ihn mit dem Kasebrecher, um ihn in Scheiben und dann in Kérnchen von der Gréf3e einer Mandel zu
teilen. Erhitzen Sie die Masse auf 40°C, indem Sie den Ké&sebruch sanft rihren. Entfernen Sie die Molke und legen Sie
den Kasebruch auf eine Flache, decken Sie ihn mit einem Plastiktuch ab und halten Sie ihn warm (25°C).

Warten Sie, bis der Kasebruch sauer wird. Wartezeit: ca. 4 Stunden. Dann testen Sie den Teig, indem Sie ein Stuick
nehmen und es in kochendem Wasser (90°C) eintauchen. Wenn der Teig sich wie Kaugummi dehnt, ist er bereit fir die
Verarbeitung. GieBen Sie kochendes Wasser (90°C) Uber den Teig und mischen Sie ihn griindlich. Nehmen Sie ein Stiick
dieser Masse und formen Sie die Provola. Lassen Sie sie zur Festigung in kaltem Wasser abkihlen. Die Provola ist nach
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einer Stunde im Wasser fertig.
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CACIOTTA S.TAGIONATA

Pasteurisieren (optional) Sie die Vollmilch bei 72°C fir 15
Sekunden. Wenn die Milch auf 40°C abkihlt, figen Sie
die Kulturen hinzu, und bei einer Temperatur von 36°C
geben Sie das Lab hinzu. Der Kasebruch sollte nach 18-
20 Minuten fertig sein. Sobald die Milch zu gerinnen
beginnt, schneiden Sie den Ké&sebruch mit dem
K&sebruchschneider in Scheiben und dann in Wirfel von
der GroBe eines Reiskorns, wobei Sie vorsichtig
vorgehen und ihn ruhen lassen.

Ruhren Sie den Kasebruch, ohne ihn zu zerbrechen, und
erhitzen Sie ihn auf 40°C. Danach geben Sie die Masse
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CACIOCAVALLO
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Pasteurisieren (optional) Sie die Vollmilch bei 72°C fir 15
Sekunden. Wenn die Milch auf 40°C abkihlt, figen Sie
die Kulturen hinzu, und bei einer Temperatur von 36°C
geben Sie das Lab hinzu. Der Kasebruch sollte nach 18-
20 Minuten fertig sein. Sobald die Milch zu gerinnen
beginnt, schneiden Sie den Ké&sebruch auf die GréBe
einer Bohne und nach 15 Minuten auf die GréBe eines
Maiskorns. Kochen Sie den Kasebruch, indem Sie ihn
umrihren, bis er 48°C erreicht. Nehmen Sie den
K&sebruch heraus und legen Sie ihn auf eine Oberflache,
die mit einem Plastiktuch abgedeckt ist, auf das jede
Stunde heiBes Wasser gegossen wird, um die

vorsichtig in Formen. Die erste Wendung erfolgt nach 20 Temperatur zu halten.
Minuten, wobei die Oberflache mit feinem Salz gewlrzt
wird. Die zweite Wendung erfolgt nach 40 Minuten,
wobei auch diese Oberflache auf gleiche Weise gesalzen
wird. Nach ein paar Stunden flihren Sie eine weitere
Wendung durch und stellen den Ké&se in den

Kuhlschrank.

Ziehen Sie den Kase, um Caciocavalli zu formen, und
lassen Sie ihn 1 Stunde in flieBendem Wasser fest
werden. Salzen Sie ihn in einer 12%-Salzlake fir 6
Stunden. Lassen Sie den Ké&se in speziellen Netzen fir
etwa 60 Tage reifen.

GORGONZOLA

- s

Arbeiten Sie dabei sehr vorsichtig und lassen Sie den Késebruch 20 Minuten ruhen. Entfernen Sie etwas Molke und
bearbeiten Sie den Kasebruch, bis die Sticke die GroBe einer Walnuss haben. Rihren Sie den Kasebruch ohne ihn
weiter zu zerbrechen fir etwa 5 Minuten und geben Sie dann die Masse vorsichtig in Formen, wobei Sie eine
Temperatur von 35 °C aufrechterhalten. Fihren Sie die erste Wende nach 20 Minuten durch und halten Sie den
Kasebruch weiterhin warm. Fihren Sie die zweite Wende nach 50 Minuten durch. Nach ein paar Stunden wird eine
weitere Wende durchgefihrt und der Kéase wird in den Kihlschrank gestellt. Salzen Sie den K&se trocken und
wiederholen Sie den Vorgang alle 24 bis 48 Stunden, bis der Salzanteil 3-4 % erreicht, wobei bei schlechtem Abtropfen
des Kases starkere Salzsalzen angewendet werden. Der Kéase bleibt je nach Gewicht 36-48 Stunden.

Das Salzen wird in der Regel begonnen, wenn der Kase keine Molke mehr abgibt und auf der Oberflache ein leichter
weilBer Schimmel erscheint. Mit der Salzung in Salzwasser wird die Masse fester und weicher und das
Schimmelwachstum verbessert sich. Nach 2 Tagen wird das Durchstechen des Késes durchgefihrt (etwa 20 Locher auf
der flachen Seite), um fiir eine bessere Bellftung und ein besseres Wachstum des Schimmels zu sorgen. Am né&chsten
Tag wird die gleiche Durchstechung auf der anderen Seite durchgefiihrt, wobei die zuerst gemachten Locher erneut
durchgestochen werden. Der Kése wird in kilhlen Rdumen aufbewahrt, regelméBig gewendet und gereinigt, fir zwei

Monate.




ANWENDUNG: Die Milch auf 85°C erhitzen, auf 22°C
abkihlen und das Ferment bei 22°C fir 24 Stunden
zugeben. Mindestens zweimal wahrend der 24 Stunden
umrihren. Nach den 24 Stunden muss der Kefir auf 5°C
abgekihlt und abgepackt werden, anschlieBend in den
Kihlschrank stellen. Nach drei Stunden ist der Kefir
trinkfertig. Kefir ist reich an Vitamin B12, Folsdure,
Kalzium, Phosphor und freien Aminoséauren.

Er gilt in der Schulmedizin als probiotisches
Lebensmittel, das die Magen-Darm-Funktion
normalisieren und verbessern kann. Kefir beugt Gastritis,
Darminfektionen vor, verbessert die Verdauung und die
Blutzirkulation.

BUTTER

Cremaextraktion (Affioramento): Die Sahne wird durch
Absetzen im Milchgemisch nach einer Ruhezeit von 15
bis 20 Stunden bei 15°C gewonnen.

Pasteurisierung der Sahne: Die Sahne wird auf 90/95°C
erhitzt.

Kristallisation: Der Prozess erfolgt bei 6/8°C fir etwa 2
Stunden.
Inokulation von
entsprechenden
Fermentation hinzugeflgt.

Reifung: Die Mischung reift bei einer Temperatur von
16/21°C fur 10 bis 12 Stunden.

Churning (Zangolatura): Wahrend des Schiittelvorgangs
trennt sich die Sahne in zwei Fraktionen, festes Butterfett
und flissiger Buttermilch. Dieser Vorgang sollte bei einer
Temperatur von 8/12°C fir etwa 40 bis 60 Minuten
durchgefiihrt werden.

Waschen: Die Butter wird gewaschen, um die restliche
Buttermilch zu entfernen.

Milchsiurebakterien: Die

Milchsaurebakterien = werden  zur
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Pasteurisieren Sie die Vollmilch bei 85°C fir eine Minute.
Abkihlen auf 42°C und das Ferment in die Milch
einrihren, dabei grindlich mischen. Technische
Ruhephase bei 40°C fiir etwa 10 Stunden.

Nach dieser Zeit den Kliem brechen, indem Sie langsam
umrihren. Das Produkt bei 36°C abfillen und im
Kihlschrank lagern.

LAGERUNG:

Im Falle einer teilweisen Entnahme muss der Beutel
sorgféltig verschlossen werden, um eine bakterielle
Kontamination des Produkts zu vermeiden.

RICOTTA

Der Ferment RICOLAT erméglicht es, 100% der Ricotta
aus der Molke am Ende der Verarbeitung zu extrahieren.
Es ist notwendig, RICOLAT in lauwarmem, chlorfreiem
Wasser aufzuldsen, sorgfaltig zu schitteln und die
erhaltene Flussigkeit in folgende Weise zu verwenden:
MILCH: 1 Beutel RICOLAT fur 5 | Milch. Die Milch auf
85°C erhitzen.

Das RICOLAT in Wasser auflésen und es ohne Rihren in
die Milch gieBen. Die Temperatur auf 88°C erhéhen und
den Herd ausschalten. Warten Sie, bis sich die
Ricottacreme bildet und sammeln Sie sie. Es wird
empfohlen, das
aufzubewahren.

Produkt bei  Raumtemperatur
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Lésen Sie das Produkt in kalter Milch auf; erhitzen Sie alles auf 88°C. Griindlich umriihren und die Mischung sofort in die
Formen gieBen. AnschlieBend in den Kiihlschrank stellen. Die Panna Cotta kann (nachdem sie fertig ist) mit Karamell oder
Fruchtsaucen garniert werden; legen Sie die Garnitur am Boden des Behélters und gief3en Sie langsam die hei3e Panna
Cotta darlber.

Haltbarkeit des fertigen Produkts: 20 Tage, wenn es bei 4°C gelagert wird.

PANNACOTTA ZUTATEN: Saccharose, Dextrose, Maisstarke, pflanzliche Fette, Milchproteine. Verdickungsmittel:
Carrageen, Xanthan-Gummi.

VANILLE ZUTATEN: Saccharose, modifizierte Starke, Dextrose, pflanzliche Fette, Magermilchpulver, Milchproteine.
Verdickungsmittel: Carreginina. Aromen:

Speisesalz (NaCl). Lebensmittelfarbstoffe: Curcumin, Beta-Carotin. Kann Spuren von Soja enthalten.

FERMENT-KULTUREN

HERKUNFT: Ausgewdhlte, naturbelassene, gefriergetrocknete Fermentkulturen. Unsere Fermente unterliegen keiner
genetischen Manipulation.

VERWENDUNG: Den Inhalt des Beutels in der auf 40°C erwarmten Milch auflésen, die Fermente einige Minuten unter
sorgféltigem Rihren entwickeln lassen und nach dem Absenken der Temperatur auf 38°C das Lab hinzufigen. Dieser
Vorgang sollte mit Vorsicht durchgefiihrt werden, da er die Herstellung eines konstanten Produkts mit stabilen
organoleptischen und strukturellen Eigenschaften erméglicht.

LAGERUNG: Der Gefriertrocknungsprozess und die Verpackung in einer sterilen Atmosphére gewahrleisten die
Unverandertbarkeit der Fermente bis zum Ablaufdatum, vorausgesetzt, sie werden bei 4°C gelagert, wenn sie innerhalb
von 90 Tagen verwendet werden. Fiur langere Zeitrdume wird eine Lagerung bei -18°C empfohlen. Bei teilweisem
Gebrauch sollte der Beutel sorgfaltig verschlossen werden, um bakterielle Kontaminationen des Produkts zu vermeiden.

MIKROBIOLOGISCHE ANALYSE
Coliforme Keime: fehlend in 0,1 g
Enterobacteriaceae: fehlend

Hefen; fehlend

Schimmelpilze: fehlend

Streotococus aureus: fehlend in 0,1 g
Salmonellen: fehlend in 1 g

Lysteria monocytogenes: fehlend in 0,1 g




TIPPS

Wie bei allen Dingen kénnen auch hausgemachte Késesorten ihre Mangel haben.

Wahrend der Reifung kénnen Sie manchmal feststellen, dass sich die Rinde leicht ablést und dass der Kése beim
Schneiden Locher aufweist. Dies tritt nur selten auf und meistens fir kurze Zeitrdume. Oft hangt es mit der Art der
Weide zusammen, auf der die Schafe gehalten werden, der Reifung des Grases, das sie fressen, oder der Lagerung des
K&ses an ungeeigneten Orten bei zu hohen Temperaturen.

Wir méchten die ungeduldigen K&ufer beruhigen: Trotz dieser seltenen, véllig unbedenklichen Unannehmlichkeiten
haben wir den Kase weiterhin verzehrt.

SCHIMMEL

Manchmal, wenn das Wetter feucht und regnerisch ist, kénnen sich auf dem Kase kleine Schimmelstellen oder leichte
weile, weiche Pelze bilden. Unabhéngig davon, dass solche Schimmelarten manchmal absichtlich erzeugt werden, sind
sie in der Regel fir die Gesundheit unbedenklich. Es reicht aus, die Oberflache des Kases mit der Rickseite eines
Messers leicht abzureiben, um das optische Problem zu beheben. Wenn die K&se dann trocknen, verschwindet die
Schicht und es entsteht eine schéne Rinde, die, falls sie zu trocken ist, mit etwas hochwertigem Olivendl bestrichen
werden kann.

RISSE

Selten kann es bei einigen Késesorten zu Rissen kommen, meist durch zu trockene Luft oder zu starke Kompression. Sie
kénnen dieses Problem einfach beheben, indem Sie mit dem Messer etwas Teig von einem in der Reifung befindlichen
K&se abkratzen und die Risse damit fillen. Es ist vielleicht eine unorthodoxe Methode, aber sie liefert gute Ergebnisse:

Wenn Sie den gereiften Kése auf den Tisch bringen, wird niemand mehr die Risse bemerken, die Sie so ,gepatcht”
haben.

NOTES




