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Kultury bakterii do sera
gouda Browin

Cena brutto 18,00 zt

Cena netto 14,63 zt
Dostepnoé¢ DOSTEPNOSC
Czas wysyiki 3 dni

Numer katalogowy 411242

Kod producenta 411242

Kod EAN 5908277717902
Producent Browin

Opis produktu

Idealnie dobrana mieszanka bakterii fermentacji mlekowej, ktéra umozliwia zrobienie pysznego domowego sera typu gouda
we wtasnym domu!

« Domowe serowarstwo na wyciagniecie reki - bakterie mezo - termofilne, do seréw péttwardych i twardych
pomoga rozpoczagé Ci przygode z serowarstwem!

* Ser gouda wtasnego wyrobu - kultury bakterii do sera gouda pozwolg Ci na wykonanie tego zéttego, péttwardego
sera we wtasnej kuchni!

* Na 50 L mleka - jedno opakowanie pozwoli Ci na wykonanie sera z 50 L mleka!

* Dojrzewanie w 4 tygodnie - gouda jako ser dojrzewajacy wymaga cierpliwosci. Uwierz nam - optaca sie czekac!

* Przechowuj w lodéwce - okres terminu trwatosci uwzglednia mozliwos¢ transportu produktu w temperaturze ponizej
30°C do 7 dni.

Uwielbiasz sery? Marzysz o desce wtasnorecznie wykonanych smakotykéw? Mamy dla Ciebie sSwietng wiadomos¢! Kultury
bakterii do sera gouda to idealnie dobrana mieszanka bakterii fermentacji mlekowej, ktéra umozliwia zrobienie pysznego
domowego sera typu gouda we wtasnym domu! Bakterie mezo - termofilne, do seréw péttwardych i twardych sprawdzg sie do
réznych seréw w tym Goudy, jednego z najpopularniejszych w naszym kraju seréw, ktéory stanowi Swietng baze do zdrowej
diety, takze bezglutenowej. Dzieki zastosowaniu liofilizacji - specjalnej metody suszenia, bedacej jedna z najdoskonalszych
metod utrwalania zywnosci, kultury te na dtugo zachowujg petnie swojego potencjatu. Opakowanie wystarcza na 50 L mleka!
Do wykonania wtasnego sera mozesz wykorzysta¢ mleko "prosto od krowy" lub mleko sklepowe - Swieze, niskopasteryzowane!

Uwaga!

Okres terminu trwatosci uwzglednia mozliwos¢ transportu produktu w temperaturze ponizej 30°C do 7 dni.

Sposdéb uzycia:
W przypadku mleka swiezego "od krowy" zaleca sie wykonanie pasteryzacji w temperaturze ok. 65 stopni C

przez 30 minut.

6 L mleka wlej do garnka i podgrzej do temperatury 33°C. Odmierz ok. 0,5 g bakterii i rozpus¢ w kieliszku w niewielkiej ilosci
letniej wody. Catos¢ dodaj do mleka i doktadnie wymieszaj. Pozostaw pod przykryciem na okoto godzine. Po tym czasie — jesli
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uzyte$ mleka kupnego niskopasteryzowanego — dodaj ok. 1 g sypkiego chlorku wapnia, a nastepnie podgrzej mleko do 38°C
oraz dodaj ok. 0,6 g podpuszczki suszonej, rozpuszczonej w kieliszku letniej wody. Catos¢ wymieszaj. Wylgcz grzanie. Po
uptywie okoto 50 minut skrzep pokréj w kostke o boku 1-2 cm i delikatnie zamieszaj. Pozostaw na 10-15 minut, aby serwatka
zaczeta sie oddziela¢. Po tym czasie odlej ok. 20-30% serwatki, a w jej miejsce dolej wode o temperaturze ok. 30-35°C.
Nastepnie caty czas mieszajac, dogrzewaj powstajace ziarno do 40-45°C w ciggu 20-30 minut, az bedzie ono na tyle
elastyczne, ze pod naciskiem sklei sie w reku. Odlej serwatke do poziomu ziarna, a nastepnie przetéz je do chusty serowarskiej
i umies¢ w prasce do sera. Tak powstaty ser pozostaw na okoto 12 godzin w temperaturze pokojowej, co jaki$ czas obracajac i
dociskajac go w prasce. Po tym czasie ser wyjmij, przetéz do solanki (0,5 L wody + 0,5 L serwatki + 180 g soli) i pozostaw na 8
godzin. Nastepnie wyjmij ser z solanki, przetéz na podkfad serowarski i pozostaw przez dobe do osuszenia w temperaturze
pokojowej, obracajac go co kilka godzin. Ser przechowuj w lodéwce. Kiedy wytworzy sie na nim skérka, zabezpiecz jg powtoka
lub woskiem serowarskim. Pozostaw ser do dojrzewania na minimum 4 tygodnie w temperaturze 8-12°C.

Sktadniki: Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactobacillus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp. lactis biovar.
diacetylactis, Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris, Streptococcus thermophilus, laktoza.
Aktywnos¢: 1U

Masa kultur bakteryjnych moze sie rézni¢ w zaleznosci od ich aktywnosci.

Wymiary opakowania:

e dtugos¢ 12,5 cm
* szerokosc¢ ok. 0,3 cm
¢ wysokos$¢ 18,6 cm.
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