1. Przed dozowaniem podpuszczki dodaj chlorku wapnia (CaCL,) w ilosci podanej
na opakowaniu lub w przepisie na ser. Chlorek wapnia wzbogaca mleko, obniza pH,
dzieki czemu zwieksza uzysk sera i utatwienia prace podpuszczce.
2. Oblicz i odmierz dawke podpuszczki proporcjonalng do uzytej ilosci mleka. Przed
dodaniem podpuszczki do mleka rozciericz ja w 50 ml wody. Zalecane dozowanie:
10 kropel na 1 litr mleka.
3. Zgodnie ze stosowanym przepisem, w odpowiednim momencie dodaj podpuszczke
do podgrzanego do temp. 35-38 °C mleka.
4. Catos¢ delikatnie wymieszaj i pozostaw pod przykryciem do czasu utworzenia
skrzepu na okoto 1-1,5 godziny.
b. Powstaty skrzep odcedz od serwatkii przetdz do formy serowarskiej.
6. Ser w formie zostaw na 24 h w temperaturze 18-21°C w celu odcieku resztki
serwatki - i gotowe!

Im nizsze pH mleka, tym wyisza aktywno$¢ podpuszczki. Przed uzyciem
podpuszczki nalezy dodac chlorek wapnia!

1:10000 U.
105 L mleka.

| naturalna podpuszczka cieleca, substancja konserwujaca (sdl, benzoesan
sodu).

Produkt przechowywa¢ szczelnie zamknigty
w temperaturze 4-8°C. Okres terminu trwatosci uwzglednia mozliwos¢ transportu
produktu poza lodowka.

1. Before dosing the rennet, add calcium chloride (CaCl) in the amount indicated
on the packaging or in the cheese recipe. Calcium chloride enriches milk, increases
cheeseyield, and facilitates the activity of rennet.
2. Calculate and measure the dose of rennet proportional to the milk quantity used.
Before adding rennet to milk dissolve it in 50 ml of water. Recommended dosage:
10drops per 1L of milk.
3. According to the recipe used, add rennet at a right moment to the milk heated
up to the temperature of 35-38°C.
4. Stir everything gently and leave it under cover until the curd forms, for about
1-1.5 hours.
5. Drain the curd from the whey and transfer it into a cheese mould.
6. Leave the cheese in the mould for 24 hours at a temperature of 18-21°C to allow
the remaining whey to drain off - and it's ready!

The lower the pH of the milk, the higher the rennet activity. Prior to
using the rennet it is necessary toadd calcium chloride!
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105 L of milk
natural calf rennet, preservative (salt, sodium benzoate).
The product should be stored sealed tight in a temperature

of 4-8°C. The shelf life takes into account the possibility of transporting the product
outside the refrigerator.

1. Vor Dosierung des Labs Calciumchlorid (CaCl) in der auf der Verpackung oder im
Kaserezept angegebenen Menge hinzu. Calciumchlorid reichert die Milch an, erhdht
die Menge von gewonnenem Kase und erleichtert die Aktivitat des Labs.

2. Die zur verwendeten Milchmenge proportionale Labmenge berechnen
und abmessen. Vor dem Dazugeben des Labs das Lab in 50 ml Wasser aufldsen.
Empfohlene Dosierung: 10 Tropfen pro 1L Milch.

3. GemaB dem verwendeten Rezept im richtigen Moment das Lab zu der auf 35-38°C
erwarmten Milch dazugeben.

4. Das Ganze sanft umriihren und zugedeckt 1-1,5 Stunden stehen lassen, bis sich
ein Gerinnsel bildet.

b. Den entstandenen Bruch von der Molke abtropfen lassen und in eine Késeform

geben.
6. Den Kase in der Form fiir 24 Stunden bei 18-21°C ruhen lassen, damit die restliche
Molke vollstandig abtropfen kann - und fertig!

Je niedriger der pH-Wert der Milch ist, desto héher ist die Labaktivitét.
Vor Gebrauch des Labs Calciumchlorid dazugeben!
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105 L Milch.
natiirliches Kélberlab, Konservierungsmittel (Salz, Natriumbenzoat).
Das Produkt dicht verschlossen bei einer Temperatur

von 4-8°C aufbewahren. Die Haltbarkeitsdauer beriicksichtigt die Maglichkeit
des Transports des Produkts auBerhalb des Kiihlschranks.

1. Avant de doser la présure, ajoutez du chlorure de calcium (CaCl) dans la quantité
indiquée sur U'emballage ou dans la recette du fromage. Le chlorure de calcium
enrichit le lait, augmente le rendement du fromage et facilite le fonctionnement
de la présure.

2. Calculez et mesurez une dose de présure proportionnelle a la quantité de lait
utilisé. Avant d'ajouter diluez-la dans 50 ml d'eau. Dosage recommandé:
10 gouttes pour 1L de lait.

3. Selon la recette utilisée, ajoutez la présure au lait chauffé a 35-38°C au moment
opportun.

4. Remuez doucement et laissez sous le couvercle jusqu‘a ce que le caillé se forme
(environ 1a1,5 heures).

5. Egouttez e caillé formé du petit-lait, puis transférez-le dans un moule & fromage.
6. Laissez le fromage dans le moule pendant 24 heures a une température
de“1t? a 21°C afin de permettre ['égouttage final du petit-lait résiduel - et voila, c'est
prét!

Plus le pH du lait est bas, plus (activité présure est élevée. Ajoutez du
chlorure de calcium avant d'utiliser la présure!
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105L de lait.
présure naturelle de veau, conservateur (sel, benzoate de sodium).
Conservez le produit hermétiquement fermé a 4-8°C. La durée

de conservation prend en compte la possibilité de transporter le produit hors
du réfrigérateur.

1. Pries dozuodami $liuzo fermenta, ipilkite kalcio chlorido (CaCl,) tokiu kiekiu, kuris
nurodytas ant pakuotés arba srio recepte. Kalcio chloridas papildo piena, pagerina
siirio iSeiga ir skatina fermento veikima.
2. ApskaiCiuokite ir atmatuokite fermento doze, proporcinga naudojamo pieno
kiekiui. Prie$ pilant fermento piena, fermenta butina praskiesti 50 ml vandens.
Rekomenduojamas dozavimas: 10 aSu 1L pieno.
3. Pagal naudojama recepta reikiamu metu jpilti fermento j paSildyta iki 35-38°C
temperaturos piena.
4. Viska Svelniai iSmaiSykite ir palikite uZdengta, kol sukre3és, apie 1-1,5 val.
b. Susidariusj varSkés griida nusausinkite nuo iSrugu ir perkelkite j strio forma.
6. Surj formoje palikite 24 valandoms 18-21°C temperatiroje, kad visiSkai nutekéty
likusios iSriigos - ir viskas paruosta!
Kuo maZesnis pieno pH, tuo didesnis SliuZo fermento aktyvumas. Prie$
naudojant fermenta butina jberti kalcio chlorido!
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105 L pieno.
natiiralus verSeliy SliuZo fermentas, konservantas (druska, natrio
benzoatas).
Produkta laikyti sandariai uzdaryta 4-8°C temperatiroje.
Nustatant tinkamumo laika atsizvelgiama galimybe gabenti gaminj ne Saldytuve.



1. Pirms siera fermenta dozeSanas pievienojiet kalcija hloridu (CaCl,) tada daudzuma,
kads noradits uz iepakojuma vai siera recepté. Kalcija hlorids bagatina pienu,
palielina siera apjomu un atvieglo fermenta darbibu.
2. Aprekiniet un izmériet fermenta devu proporcionali izmantotajam piena
daudzumam. Pirms fermenta pievieno$anas pienam, tas jaatSkaida ar 50 ml udens.
leteicama deva: 10 pilieni uz 1 litriem piena.
3. Atbilstosi izmantotajai receptei vajadzigaja laika pievienojiet fermentu pienam,
kas sasildrts lidz 35-38°C temperatirai.
4. Rupigi samaisiet saturu un atstajiet parklatu lidz sabiezéSanai - apmeram
1-1,b stundam.
b. legiito biezpienu notecini no silkalam un parliec sierveidné.
6. Sieru atstaj veidné uz 24 stundam 18-21°C temperatira, lai pilniba notecinatu
sikalas - un gatavs!

Jo zemaks ir piena pH Uimenis, jo augstaka ir fermenta aktivitate. Pirms
fermenta lietoSanas japievieno kalcija hlorids!
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105 litri piena.
dabigais tela siera ferments, konservants (sals, natrija benzoats).
Produkts jauzglaba cieSi noslégta stavokli, 4-8°C

temperatiira. Deriguma termina ir nemta vera iespeja transportét produktu arpus
ledusskapja.

1. Enne laabi doseerimist lisa pakendil voi juustu retseptis mérgitud koguses
kaltsiumkloriidi (CaCl,). Kaltsiumkloriid rikastab piima, suurendab saadava juustu
saagist ja holbustab juustujuuretise toimimist.
2. Arvutage ja modtke juustujuuretise kogus proportsionaalselt kasutatud piima
kogusega. Enne juustujuuretise lisamist piimale tuleb seda lahjendada 50 ml vees.
Soovitatav annus: 10 tilka 1L piima kohta.
3. Vastavalt kasutatud retseptile lisage juustujuuretis digel ajal kuni 35-38°C
temperatuurini kuumutatud piimale.
ﬁ. Skegage sisu hoolikalt ja hoidke kaane all ligikaudu 1-1,5 tundi kuni hangumise
etkeni.

5. Eraldunud kohupiimamass kurna vadaku kiiljest ja tosta juustuvormi.
6. Jata juust vormi 24 tunniks 18-21°C juures, et vadaku jaagid saaksid ndrguda -
javalmis ta ongi!

Mida madalam on piima pH, seda suurem on laabi aktiivsus. Enne
juustujuuretise kasutamist tuleb lisada kaltsiumkloriidi!
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105L piima.
looduslik vasika laap, sailitusaine (sool, naatriumbensoaat).
Toodet tuleb hoida tihedalt suletuna temperatuuril 4-8°C.

Sdilivusaeg arvestab toote transportimise voimalust valjaspool kiilmkappi.

1. Prima di dosare il caglio, aggiungere cloruro di calcio (CaCl) nella quantita
indicata sulla confezione o nella ricetta del formaggio. IL cloruro di calcio arricchisce
il latte, aumenta la resa del formaggio e facilita il lavoro del caglio.

2. Calcolare e misurare una dose di caglio proporzionale alla quantita di latte
utilizzato. Prima di aggiungere il caglio al latte a diluirlo in 50 ml di acqua. Dosaggio
consigliato: 10 gocce per 1L dilatte.

3. In base alla ricetta utilizzata, aggiungere il caglio al latte riscaldato a 35-38°C
al momento opportuno.

4. Mescolare delicatamente l'intero composto e lasciarlo coperto a formare
una cagliata per circa 1-1,5 ore.

b. Separare la cagliata dal siero e trasferirla nella fuscella (stampo per formaggio).

6. Lasciare il formaggio nella fuscella per 24 ore a una temperatura di 18-21°C
per consentire il drenaggio finale del siero residuo - ed & pronto!

Pili basso & il pH del latte, maggiore & Uattivita del caglio. E necessario aggiungere
cloruro di calcio prima di utilizzare il caglio!
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Resa del prodotto: 105 L di latte.
caglio naturale di vitello, conservante (sale, benzoato di sodio).

Conservare il prodotto ben chiuso a 4-8°C. La durata
di conservazione tiene conto della possibilita di trasportare il prodotto fuori
dal frigorifero.

1. Antes de dosificar el cuajo, aiiada cloruro de calcio (CaCl,) en la cantidad indicada
en el envase o en la receta del queso. EL cloruro de calcio enriquecera (a leche,
permitird aumentar el volumen del queso y potenciara la actividad del cuajo.

2. Calcule y mida la dosis del cuajo proporcional a la cantidad de la leche utilizada.
Antes de aiadir el cuajo a la leche a, diluya el cuajo en 50 ml de agua. Dosis
recomendada: 10 gotas por 1L de leche.

3. Anada el cuajo a la leche calentada a 35-38°C en la etapa especificada
en lareceta.

4. Combine suavemente y deje reposar bajo tapa hasta que se forme la cuajada,
aprox. 1-1,5 horas.

5. Escurre el coagulo formado separandolo del suero y coldcalo en un molde quesero.
6. Deja el queso en el molde durante 24 horas a una temperatura de 18-21°C para
permitir el drenaje del suero restante - jy listo!

Cuanto menor sea el pH de la leche, mayor serd la actividad del cuajo. jAsegurese
de anadir cloruro de calcio antes de utilizar el cuajo!
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05L de leche.
cuajo natural de ternera, conservante (sal, benzoato de sodio).

Conservar el producto bien cerrado a 4-8°C.
La vida qtil tiene en cuenta la posibilidad de transportar el producto fuera
del frigorifico.
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