Jednoducha a rychla vyroba jakéhokoli druhu syra Ricette Recepty S
touto sadou mizete jednoduse vyrobit jakykoli druh syra. a rychle.
Pro dosazeni nejlepsiho vysledku pouzijte cerstvé mléko nebo
cerstvé plnotucné miléko. mléko. Nase pripravky maji fermenty,
které jsou odstranény z z mléka pri pasterizaci. VSechny nase
vyrobky z vik Syry jsou italského plvodu. Potfebujete pouze 10 aZ
12 litrQ litrovy hrnec z nerezové oceli, abyste mléko dostali na
pozadovanou teplotu. teplotu.

VSe, co potrebujete, je uvnitf sady, nic jiného nebudete potrebovat!

Formaggi
Freschi

Pasterizujte (volitelné) plnotuc¢né mléko 72 °C po dobu 15 sekund.
Kdyz teplota mléka klesne na

42 °C pridejte fermenty, jakmile dosahne teploty srazeni, pridejte
syridlo.

Syrenina by méla byt hotova po 18/20 minutach. Jakmile mléko
zacne zrat, nakrajejte tento tvaroh pomoci

rozdélime na platky a poté na kostky o stejné tloustce, pfiblizné 10
cm, pUsobime s nimi jako s tvarohem.

velmi jemné a nechame odpocinout. Tento tvaroh protrepavejte bez
poruseni asi 5 minut a jemné ho vymackeijte.

tésto vlozte do forem. Prvni otoceni se provadi po 20 minutach,
povrch se osoli jemnou soli, druhé

otoceni po 50 minutach, i tento povrch jesté osolte. Po nékolika
hodinach provedte dalSi otoCeni a

syr preneste do komory pri teploté 8 °C.

Syr je hotovy po trech tydnech.

Formaggi
Stagionati



Pasterizujte (volitelné) plnotuc¢né mléko 72° C° po dobu 15 sekund.
Kdyz teplota mléka klesne na

42° C pridejte fermenty, pri 36° C pridejte tekuté teleci syridlo.
Syrenina by méla byt hotova po 18/20 minutach. Jakmile mléko
zacne zrat, nakrajejte tento tvaroh pomoci

rozdélime na platky a poté na kostky o stejné tloustce, pfiblizné 10
cm, pUsobime s nimi jako s tvarohem.

velmi jemné a nechame odpocinout.

Zahrejte tvaroh na 40 °C, protrepavejte ho bez poruseni asi 5 minut
a jemné ho stlacte.

tésto vlozte do forem. Prvni otoceni se provadi po 20 minutach.
Povrch osolime jemnou soli, druhy obrat po 50 minutach, i na tento
povrch pridame vice soli. Po

nékolika hodinach provedeme dalsi otoceni a syr preneseme do cely
o teploté 8 °C.

Pokud chcete syru dodat pikantné&jsi chut "Cravor Bianco".

Mléko pasterujte 30 minut pri teploté 65 °C a poté jej zchladte na
38 °C.

Oc¢kujte kulturou v ddvce uvedené na obdlce, dikladné promichejte
po dobu asi 5 minut; pridejte.

syridlo v doporucené davce. Asi po 18 minutach nakrajejte syreninu
syreninovym nozem, promichejte.

a pockejte, az syrenina zacne zasychat. Odstrante syrovatku a tésto
polozte do malé fusekle caciotta.

Priblizné po jedné hodiné 4/5krat otolit a kazdych 30 minut
zkontrolovat Ph.

Jakmile tato hodnota dosahne 5,40, umistit do cely pri teploté 8/10
°C a vihkosti 80 %.

Druhy den se syr osoli nebo se vlozi do solného nalevu s 20 % soli
(2 hodiny na 1 kg syra) nebo se vysusi. Po trech dnech

syr zabalte, aby se zvyraznila tvorba bilé plisné.

Zrani probiha po 15 dnech vyroby.

Brie
Caciotta



PInotuc¢né mléko pasterujte (nepovinné) 15 sekund pfri teploté 72 °C.
Kdyz mléko klesne

na teplotu 40 °C, pridaji se fermenty a pfri teploté 36 °C se prida
tekuté teleci syridlo.

Prida se tekuté teleci syfridlo.

Syrenina by méla byt hotova po 18 az 20 minutach. Jakmile se
mléko zacne

syreninu, nakrajime ji nozem tak, aby se rozdélila na platky a
rozdélila se na dveé Casti.

na kostky o tloustce merunky, pficemz postupujeme velmi jemné a
nechame ji.

nechat odpocinout. Tento tvaroh se micha bez poruseni asi 5 minut
a poté se opatrné vlozi do forem.

Tvaroh se opatrné viozi do forem.

Prvni obraceni se provadi po 20 minutach, druhé obraceni po 50
minutach.

Po nékolika hodinach se provede dalsi obraceni a povrch se osoli
jemnou soli.

a syr se ulozi do sklepa (pH 5,40) pri teploté 10/12 °C.

Syr je hotovy po 36 hodinach.

Camembert

Pasterujte plnotuc¢né mléko pfi teploté 72 °C po dobu 15 sekund.
Kdyz teplota mléka klesne na

42 °C. Pridejte kultury (1 modry sacek a 1 Cerveny sacek) a nechte
pUsobit.

inkubovat po dobu 10 minut; nékolik minut michat a po dosazeni
teploty srazeni

37/38 °C, pridejte syridlovou pastu "Precor Bianco" v mnozstvi 40 g
na 100 g.

v mnozstvi 40 g na 100 litrd mléka. SyFenina by méla byt hotova po
18/20 minutach. Tuto syrfeninu nakrajime nozem tak, abychom ji
rozdélili na kousky o velikosti

tloustky vlasského ofechu, velmi jemné a nechte jej 20 minut
odpocivat.

Nékolikrat jej protrepejte, aniz byste jej dale krajeli. Tésto opatrné
viozte do

do forem a udrzujte je pri teploté 35 °C. Prvni obraceni se provadi
po

20 minutach, pricemz se tvaroh udrzuje teply. Druhé obraceni se
provadi po 40 minutach.

minutach. Po nékolika hodinach se provede dalsi obraceni. Syr se
priveze

pri teploté 10/12 °C a vlhkosti 90 %. Aby se zabranilo



kontaminaci tmavymi plisnémi, je vhodnéjsi zabalit krabice
obsahujici
timto vyrobkem. Soleni za sucha. Zrani syra trva priblizné 20 dni.

Caprino
Cerstve

Pasterujte plnotuc¢né mléko pfi teploté 72 °C po dobu 15 sekund.
Kdyz teplota mléka klesne na

44 °C, pridejte ferment a nechte 20 minut inkubovat;

nékolik minut michejte a po dosazeni koagulac¢ni teploty 28° C.
prida se syridlo. Syrenina by méla byt hotova po 18/20 minutach.
Nakrajejte

syfeninu nakrajime nozem na platky a poté na kostky o tloustce 1,5
cm.

10 cm a necha se 20 minut odpodivat. Vyjméte

syrovatky a tvaroh zpracovavame stérkou, dokud kousky nejsou
velké jako kousek lzice.

velikosti vlasského orechu.

Tento tvaroh opét michejte bez rozbijeni asi 10 minut a ulozte ho
Opatrné ho viozte do forem a udrzujte v nich teplotu 35 °C. Na
prvnim otoceni po 20 minutach, pricemz tvaroh udrzujte teply. Na
druhé otoceni po 50 minutach. Po nékolika hodinach se provede
dalsi obraceni.

a syr se ulozi do cely pri teploté 8 °C a vlhkosti v cele.

80%. Syr se soli v 20% solném roztoku NaCl po dobu pfiblizné 1
hodiny na 1 kg syra.

Primo
Sale

Pasterujte (nepovinné) plnotuc¢né miéko pri teploté 72 °C po dobu
15 sekund.

Kdyz mléko dosahne teploty 42 °C, pridejte ferment a pri teploté 38
°C

syridlo.



Syrenina by méla byt hotova po 18/20 minutach.

Tento tvaroh nakrajime nozem na platky a poté na kostky o velikosti
1,5 cm.

10 cm silné, pricemz postupujeme velmi opatrné.

Tvaroh michejte bez dalSiho rozbijeni asi 5 minut a opatrné jej
umistéte do syreniny.

do forem.

Prvni obraceni se provadi po 20 minutach, pricemz se povrch osoli
stfedné silnou soli.

Druhé obraceni se provadi po 30 minutach a povrch se soli stejnym
zpUsobem.

stejnym zplsobem.

Po dosazeni pH 5,30 se syr ulozi do sklepa (+ 5°).

Syr je hotovy po 24 hodinach.

Robiola

PInotuc¢né mléko pasterizujte (nepovinné) pri teploté 72 °C po dobu
15 sekund.

Kdyz mléko dosahne teploty 38 °C, pridejte robiola ferment.

a nechadme 5 minut inkubovat; zamichame a po dosazeni koagulacni
teploty 5 minut nechame inkubovat.

34 °C, pridejte syridlo.

Syrenina by méla byt hotova po 18/20 minutach. Tvaroh se nakraji
rozdélime na platky a poté na kostky o tloustce 10 cm, které pUsobi
jako platky.

velmi opatrné a nechte ji 10 minut odpocivat. Odeberte trochu
syrovatky a

stérkou, dokud nebudou kousky velké jako vlassky orech.

velikosti vlasského orechu. Tvaroh se micha, aniz by se rozbil, asi 5
minut a poté se

opatrné pini do forem, pricemz se udrzuje teplota 35 °C.

Prvni michani se provadi po 20 minutach, pricemz se tvaroh udrzuje
teply.

Druhé obraceni se provadi po 50 minutach. Po nékolika hodinach se
provede dalsi

a syr se vlozi do cely pfi teploté 8 °C a vlhkosti v cele 8 °C,

vihkost v bunce 80 %. Soleni ve 20% solném roztoku NaCl po dobu
priblizné 1 hodiny na

kg syra.



Stracchino

Pasterizujte plnotu¢né mléko pri teploté 72 °C. Kdyz teplota mléka
klesne na 39 °C.

pridejte ferment a nechte 20 minut inkubovat. V pripadé potreby
muzete

pridat jemnou, ¢&istou sdl (500 g na 100 | mléka); michat nékolik
minut.

minut a po dosazeni teploty srazeni 37 °C pridejte syridlo.

(pro tento typ syra je vhodné syridlo z teleci pasty, napr. Precor
Bianco).

nejoblibenéjsi). Syrenina by méla byt hotova po 18/20

minut. Syreninu nakrajejte nozem na platky a poté na kousky.
kostky a nechte ji 20 minut odpocivat. Promichejte tento

tvaroh opét bez rozbijeni asi 5 minut a opatrné ho vlozte do
ctvercové nebo obdélnikové formy a udrzujte je pri teploté 35 °C. Na
prvni otoceni po 10 minutach, pricemz se stracchino udrzuje v teple.
Na

Druhé otocCeni po 45 minutach. Po nékolika hodinach se provede
dalsi obraceni.

a po dosazeni pH 5,40 se syr ulozi do sklepa pri teploté 5 °C a pri
teploté 5 °C.

vlhkosti 90 %. Nasledujici den se syr obrati a po 6 dnech se
zkonzumuje.

zrdni mUZe byt zabalen a prodan. Z tohoto syra se vyrabi vynikajici
syr "stracchino".

Pokud davate pfednost soleni ve slaném ndlevu, nepfidavejte stl do
mléka, ale namocte syr do vody.

Stracchino nalozte na 2 hodiny do 18% slaného nalevu NaCl.

Taleggio

PInotu¢né mléko zahftivejte 15 sekund na 72 °C. Kdyz teplota mléka
klesne na

42 °C, pridejte ferment a nechte 10 minut inkubovat; promicheijte a
pridejte mléko.

dosahne koagulacni teploty 38 °C, pridejte tekuté syridlo Mir, nebo
bilou teleci pastu Precor. Syrenina je hotova po 18/20 minutach.
Tvaroh nakrajime nozem na platky a poté na kostky.

velmi opatrné a nechte ji 10 minut odpocivat. Cast vyjméte

cast syrovatky a tvaroh hnétete stérkou, dokud nejsou kousky velké
jako vlassky orech.



velikosti vlasského orechu. Tento tvaroh se michd, aniz by se rozbil,
asi 5 minut a pak se necha

a tvaroh se opatrné vilozi do ¢tvercovych nebo obdélnikovych forem
a uchovava se pri teploté do 5 °C.

35 °C.

Prvni obraceni se provadi po 20 minutach, pricemz se syr taleggio
udrzuje teply.

Druhé obraceni se provadi po 50 minutach. Po nékolika hodinach se
provede dalsi

a syr se ulozi do sklepa pri teploté 7° C a vlhkosti ve sklepé v
hodnoté

80 % vlhkosti v mistnosti. Nasledujici den se syr obrati a po 10
dnech se syr

zrdni se mUze zabalit a prodat. Takto vznika vynikajici syr Taleggio.
Syr se soli v 18% nalevu NaCl po dobu priblizné 2 hodin na 1 kg
syra.

Mozzarella
Fiordilatte

Pri teploté 42 °C pridejte fermentovanou mozzarellu, promichejte a
po dosazeni teploty 42 °C

38 °C, pridejte syridlo. Syrenina by meéla byt hotova po

18/20 minutach. Prvni pri¢cny rez. Zmérte pH. Pockejte, dokud se pH
5,80 a nakrajejte na kostky. Pockejte, dokud neni dosazeno pH
5,20, a opatrné nakrajejte

na mensi kostky a nechte 10 minut plsobit. KdyZ pH dosdhne
hodnoty 5,10, vyjméte je.

syrovatku a syreninu polozte na prkénko, nakrajejte ji na prouzky a
prekryjte je.

Poté otestujte hmotu tak, ze vezmete maly kousek a ponorite jej do
vrouci vody.

(90° C). Do této vody jste predtim pridali sdl (1 kg x 100 litrd vody).
Kdyz se tésto tahne jako Zvykacka, je pripraveno ke zpracovani.
Tésto nakrajime na prouzky a za stalého michani ho zalijeme vrouci
vodou.

dikladné promichejte. Vhodte do né&j prvni podmasli a znovu vlozte
do vrouci vody, poté

tésto osolime (4 polévkové lzice soli na 5 kg) a zalijeme novou
vrouci vodou.

Z tohoto tésta se odebere maly kousek a vytvori se mozzarella.



Jakmile je vytvoreno, vlozi se do studené tekouci vody ke zpevnéni.
Po hodiné namaceni jsou mozzarelly hotové.

Ricotta

Ricolat umoznuje na konci procesu ziskat 100 % ricotty obsazené v
syrovatce.

zpracovani. Ricolat mizZete pouZit také k vyrobé "ricottového
krému".

pouze z mléka podle pokyn( uvedenych v technickém listu.
Rozpustte poZadované mnozstvi pfipravku Ricolat ve viazné vodé
bez chloru, peclivé protrepejte a

chléru, peclivé protrepejte a vzniklou tekutinu nalijte do:

Mléko: 1 sacek Ricolatu x 5 litrd mléka.

Mléko zahrejte na 85 °C.

Rozpustte Ricolat ve vodé a bez michani jej nalijte do mléka.
Zvyste teplotu na 88 °C a vypnéte ohrev.

Pockejte, az se vytvori krém Ricotta, a stérkou jej seberte.
Doporucuje se skladovat vyrobek pri pokojové teploté.

Yogurt

Vyrobek se sklada z vybranych, koncentrovanych a lyofilizovanych
bunék bakterii mlééného kvaseni.

Mléko pasteruijte pfri teploté +85 °C po dobu jedné minuty.
Zchladte na + 42 °C a za dukladného michani vlijte ferment do
mléka.

Nechame stat pri teploté +40 °C po dobu priblizné 10 hodin.

Po uplynuti této doby (hodnota pH mezi 4,30 a 4,40) prerusime
michanim srazeninu.

pomalu. Hotovy vyrobek zabalte pfi teploté + 36 °C a vlozte do
krabice.

buriku. Doporucena teplota pro optimalni skladovani: + 4° C,
SKLADOVANI:

Proces lyofilizace a baleni ve sterilni atmosfére.

zarucCuji nezménitelnost fermentu po uplynuti doby pouzitelnosti,
pokud je skladovan

pri teploté -18 °C. V pripadé castecného pouziti je nutné sacek
peclivé uzavrit, aby se.

zabranit bakterialni kontaminaci vyrobku. Béhem pripravy
kmeny stfidame, abychom zlepsili jejich aktivitu a zabranili
kontaminaci fagy.



Fagové kontaminaci.

Priprava dortu

Rozpustte vyrobek ve studeném mléce; zahrejte na 88 °C. Peclivé
promichejte a smés nalijte

smés ihned vlozte do forem. Poté je ulozime do sklepa (+ 4 °C).
Panna cotta mGze byt

ozdobit (az bude hotova) karamelovou nebo ovocnou omackou;
ozdobu umistéte na dno nadoby a pomalu vlijte panna cottu.
nahoru a pomalu pfrilévejte horkou panna cottu. Trvanlivost
hotového vyrobku: 20 dni

pri skladovani pri teploté + 4 °C.

PANNA COTTA

ingr edienty :

sacharoza, dextrdza, kukuri¢ny skrob, rostlinné tuky, mléko
bilkoviny

Zahustovadla : karagenan, xantanovd guma

VANILLA

slozky :

Sachardza, modifikovany skrob, dextroza, rostlinné tuky,
susené libové mléko, mlécné bilkoviny.

Zahustovadla : karagenan

Aroma : mineralni sdl (NaCl)

Potravinarska barviva : kurkumin, betakaroten.

M{zZe obsahovat stopy séji

COKOLADA E

ingr edience :

Sachardza, modifikovany Skrob, chudy kakaovy prasek,
rostlinné tuky, susené libové mléko

Zahustovadla : karagenan, xantanova guma

Aroma : mineralni sdl (NaCl)

Baleni skladujte na chladném a suchém misté.

Dolci

JAK PRIPRAVIT PANTA COTTA, COKOLADA, VANILKA

Rozpustte vyrobek ve studeném mléce Zahrejte ho na 88 °C. Peclivé
promichejte a ihned nalijte smés do mléka.



formy. VloZime do cely (+ 4 C°). "Panna cottu” mizZzeme po
dokonceni zdobit karamelovymi nebo ovocnymi omackami; do
hotového pokrmu viozime

ovoce nebo karamel na dno nadoby a pomalu nalijte horkou Panna
cottu.

Trvanlivost konecného vyrobku: 20 dni pfi skladovani pri teploté + 4
°C.

Certificazioni e analisi Certifications & analysis

CAGLIO LIQUIDO | LIQUID RENNET

Zpracovava se prirozené ze zmrazeného nebo kontrolovaného
blcku.

nase zpracovani nam umoznuje zcela extrahovat obsah chymosinu
obsazeny v bachoru.

zaludecni sliznici a ziskat cirou, zlatavé zbarvenou tekutinu s dobrym
obsahem chymosinu.

Mnozstvi potrebné pro spravné zpracovani je asi 20 g (dvé
polévkové lzice).

na kazdych 20 litrd mléka, které se ma srazit, pfi teploté srazeni
piiblizné 36 °C.

Toto mnozstvi Ize ménit v zavislosti na teploté, kyselosti mléka a
technologii.

pouzitého mléka. Tento typ syfidla doporuc¢ujeme pro vyrobu
caciotta, mozzarella, jemné a zralé pecorino, jemné caciocavallo,
robiola, crescenza,

marzolino, tome, kozi syr, ¢erstvy nebo zraly syr. Pouziti tohoto
syridla

zaruujeme vynikajici vytéznost a pfirozenou vini hotového
vyrobku. Skladovani v tésné uzavieném obalu

na chladném a tmavém misté, nedochazi k vyrazné ztraté
koagulacni aktivity.

Pripravuje se prirozené abomaso zmrazené a kontrolované.
Extrahujeme obsah chimasik pritomnych v

Zaludecni sliznici a ziskame Cirou, olejovité zbarvenou tekutinu s
dobrym mnozstvim chemosinu.

Potfebné mnoZstvi je asi 20 g (dvé velké [Zice) na kazdych 20 litrd
srazeného mléka privezeného do mlékarny.

Toto mnozstvi Ize ménit v zavislosti na teploté, kyselosti mléka a
jeho obsahu.

a pouzité technologie. Tento druh syridla doporucujeme pro
pripravu: caciotty, mozzarelly, sladké syreniny, syra na bazi mléka a
mléénych vyrobkd.



a ochucené pecorino, sladké caciocavallo, robiola, crescenza,
marzolino, toma, kozi syr, ¢erstvy nebo ochuceny syr.

syry. Pouziti tohoto syridla zarucCuje skvélou vytéZznost a prirozenou
vini hotového vyrobku. Uchovava se na

dobre uzavrené a na chladném a tmavém misté, nedochazi k
vyraznému uniku koagulacni aktivity.

Chimosin 30 %

Pepsin 70 %

Chemicka analyza

PH pFi 20 °C 5,00 %

NaCl 15,00 %

Benzoan sodny <0,1 %

Bakt eriologicka analyza

V kapalném galu pritomnost mikroorganismd

neni vyssi nez nasledujici hodnoty:

Celkovy pocet bakterii 300 CFU ml

Kvasinky a hlen 4 x ml/

Bacillus spores 1 x ml

Stafylokoky nepritomné v 1 ml/

Salmonella v 1 ml chybi v 1 ml

Listerie nepritomna v 1 ml

Chimosina 30%

Pepsina 70 %

Analisi chimica

pH a 20 °C 5, 00 %

NaCl 18,00 %

Sodio Benzoato < 0,1 %

Analisi Batteriologica

nel caglio liquido la presenza di microrganismi

non ¢ superiore ai seqguenti valori:

Conta batterica totale 300 CFU ml

Lieviti e muffe 4 x ml

Spory Bacillus 1 x ml

Stafilococchi assenti v 1 ml

Salmonella assente v 1 ml

Listeria assente v 1 ml

Le percentuali di pepsina e chimosina bovina sono stabilite secondo
il metodo Granot (FIL -

IDF 110 A/1987) su latte in polvere ricostruito a PH 6,50 (Metodo
Berridge). Riproducibilitr

Analyza £ 5 %.

Procento pepsinu a hovéziho chymozinu se stanovi podle Garnotovy
metody (FIL - IDF



110 A/1987) na suseném mléce pri PH 6,5 (Berridgeova metoda).
Reprodukovatelnost analyzy £ 5 %.

rostlinny koagula¢ni enzym

ENZYM rostlinny koAUGULACNni NT

Vyrabi se extrakci z pestikl divokého bodlaku (Cynara Cardunculus)
a dalich koagulantd.

rostlinné koagulanty macerované, filtrované a zahusténé za Ucelem
ziskani kapaliny zvlasté vhodné pro koagulaci

pro srazeni mléka. Stejné jako tradi¢ni syridlo Galium rozklada
kappa kasein.

na micely slozené z kaseinu obsazeného v mléce. Ke koagulaci
dochazi diky

rostlinné enzymy jsou schopny modifikovat ochranny koloid
umoznujici flokulaci.

ostatni bilkovinné slozky kaseinu. Koagulacni aktivita 1/6 000,
vyzadujici

primérné asi 30 g Galium na sraZeni 20/25 litrd mléka (4 polévkové
1zice). Z

praktickych testl provedenych s pomoci technikd z Universita
Cattolica del Sacro Cuore v Londyné.

z Piacenzy byly ziskany syry vysoké kvality s vytéznosti rovnajici se
vytéZnosti syrl z Piacenzy.

s tvarohem Zivocisného plvodu. Pti skladovani pfi teploté + 4 °C
nepodléha syr zadnym zménam.

vyznamnému poklesu aktivity az do uplynuti doby pouzitelnosti.
Vyrabi se extrakci pistoli Cynara Cardunculus a dalSich
macerovanych, filtrovanych a koncentrovanych surovin.

rostlinnych prisad s cilem ziskat tekutinu zvlasté vhodnou k pufovani
mléka. Stejné jako tradicni

Galium syridlo, se kasein Kappa rozklada na kaseinové micely
obsahujici mléko. Ke kumarizaci dochazi proto, ze

rostlinné enzymy jsou schopny modifikovat proteolyticky koloid tim,
ze umoznuji flokulaci dalSich bilkovinnych slozek

kaseinu. Koagulacni aktivita 1/6 000, takze kazdy z nich potrebuje v
priméru 30 g Galium na sraZeni 20/25 litrG syfeniny.

mléka (4 velké IZice). Praktické testy provedené s pomoci univerzity
Cattolica del Sacro Cuore.

v Piacenze byla ové&Fena vysoka kvalita syrU a vyté&znost produktu
stejnd jako pfi pouziti Zivoc&isnych syrd.

syridlem. Syr je uchovavan pri teploté + 4 °C a az do data spotreby
nepodléhd vyraznym vypadkdm.

Chemicka analyza



PH pfi 20 °C 5,00 %.

NaCl 15,00 %.

Bakteriologicky rozbor:

V tekutém galliu je pfitomnost mikroorganismu
neni vyssi nez nasledujici hodnoty:

Celkovy pocet bakterii 200 CFU ml

Kvasinky a plisné 4 x ml

Spory bacili 1 x ml

Stafylokoky nepritomné v 1 ml
Salmonella nepritomna v 1 ml
Listerie nebyly nalezeny
Konzervativni unikatni

Potraviny (NaCl)

Vyuziti

100 g Gallium na 100 litrG mléka
Skladujte pri teploté + 4 °C
Chemicka analyza

pH pri 20 °C 5, 00 %.

NaCl 15,00 %.

Bakteriologicka analyza

v kapaliné Galium pfitomnost
mikroorganism{ neprekracuje ndsledujici hodnoty
hodnoty:

Celkovy pocet bakterii 200 CFU ml
Kvasinky a plisné 4 x ml

spory Bacillus 1 x ml/

Stafylokoky nepritomné v 1 ml
Salmonella nepritomna v 1 ml
Listerie nebyly nalezeny

Jedina konzervacni latka
Potravinarska sil (NaCl)

Pouzijte

100 g Galium na zpracovani 100 litrG miéka.
Skladujte pri teploté +4 °C.

CHLORID VAPENATY | CHLO JIZDA VAPNIKU UM

CHEMICKE SLOZENI: Chlorid vapenaty pro mlékarenské ucely -
vodny roztok pri 850 °C

g/l CaCl2

POUZITI: Chlorid vapenaty je pripraven k pouziti. Na kazdych 10 |
mléka jsou potreba 2 gramy.



pred pridanim syridla. Pouziva se ke zpevnéni syreniny, zejména
kdyz se

mléku chybi bilkoviny.

SKLADOVANTI: vyrobek by nemél byt skladovan v chladu, aby se
predeslo riziku vzniku

krystalizace. Idedlni teplota skladovani je + 6 °C. Jedna se o
potravinarskou prisadu.

povolena ministerskou vyhlaskou €. 209 ze dne 27. 2. 1996.
NEBEZPECI: drazdi odi, pri styku s kizi mUze vyvolat senzibilizaci.
Pfi manipulaci s vyrobkem se doporucuje pouzivat rukavice.

MLECNE KVASENI | CHLO RIDE OF CALCI UM

POVOD: Kultura vybranych lyofilizovanych fermentt ptirodniho
plvodu. Nade fermenty

nepodlehaji genetické manipulaci.

POUZITI: Obsah sacku se rozpusti v mléce o teploté 40 °C, necha se
odlezet.

nechat kultury nékolik minut vyvijet, peclivé michat a po snizeni
teploty na 38 °C pridat syfridlo,

pridejte syridlo. Tato operace musi byt provadéna opatrné, protoze
umoznuje

ziskat platny vyrobek se stalymi organoleptickymi a strukturnimi
vlastnostmi.

SKLADOVANI. Proces lyofilizace a baleni ve sterilni atmosfére
Proces lyofilizace a baleni ve sterilni atmosfére zarucuji
nezmeénitelnost kultur po uplynuti doby pouzitelnosti, pokud jsou
skladovany pfi teploté + 4 °C, pokud jsou pouzity do 90 dn0. PFi
delSim pouziti je vhodné skladovani pri teploté

skladovani pri -18 °C. V pripadé castecného pouziti je nutné sacek
peclivé uzavrit, aby nedoslo k

se zabranilo bakteriologické kontaminaci vyrobku.

SKLADOVANI: Proces lyofilizace a sterilni baleni zajistuji, Ze se
fermenty nemohou zménit.

po uplynuti doby pouzitelnosti, pokud jsou skladovany pri teploté +
4° C, pokud jsou pouZity do 90 dnd. PFi delsi dobé pouZitelnosti je
doporuceno skladovat pri teploté -18° C. V pripadé castecného
pouziti je nutné obalku peclivé uzavrit, aby se predeslo
bakteriologické kontaminaci vyrobku.

MIKROBIOLOGICKA analyza

Kalibrace chybi v 0,1 g

Enterobacteriaceae nepritomny



Kvasinky nepritomny

Plisné nepritomny

Streptococcus aureus nepritomny v 0,1 g
Salmonella nepfitomna v 1 g

Lysteria monocytogenes nepfitomna v 0,1 g
MIKROBIOLOGICKA ANALYZA

Coliformi assenti v 0,1 g
Enterobatteriacee assenti v 0,1 g

Lieviti assenti

Muffe assenti

Streptococcus aureus assente v 0,1 g
Salmonella assente v 1 g

Lysteria monocytogenes assente v 1 g
Via Cabriolo, 50/A
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