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Siatka do wedzenia serdéw, dt. 3 m

Numer katalogowy BR-411402
Kod producenta BR-411402
Kod EAN 5908277706128

Opis produktu

Niezastgpiona w kuchni, postuzy Ci podczas produkcji domowych seréw, a takze wedzenia, parzenia, pieczenia, suszenia i
dojrzewania réznych rodzajéw mies.

¢ O uniwersalnym splocie - idealna do serowarstwa, jak réwniez do: wedzenia, parzenia, pieczenia, suszenia oraz
dojrzewania mies.

e Bezpieczna w uzyciu - podczas produkcji sera skrzep nie wydostaje sie na zewnatrz.

* Wygodna i praktyczna - siatka o dtugosci 3 m, ktérg mozna cig¢ wedle potrzeb.

¢ Wytrzymata termicznie - do pieczenia (w temperaturze do 220C, do 120 minut) oraz parzenia (w temperaturze do
125C, do 120 minut).

* Potwierdzona jakos¢ - posiada atest PZH, uzyty materiat nie wptywa na smak i zapach wyrobéw.

Siatka o uniwersalnym splocie - niezastgpiona wsrdd akcesoriéw do produkcji domowych seréw. Doskonale sprawdzi sie nie
tylko w serowarstwie i do wedzenia produktéw, ale moze by¢ takze wykorzystana do pieczenia (w temperaturze do 220C, do
120 minut) oraz parzenia (w temperaturze do 125C, do 120 minut). Niezwykle bezpieczna w uzyciu - robigc domowe sery
masz pewnos¢, ze skrzep nie wydostanie sie na zewnatrz. Uzyty do produkcji siatki materiat nie wptywa na smak i zapach
wyrobéw.

Przepis na domowy ser wedzony

Sktadniki na 1 kg sera:

¢ 10 L mleka niskopasteryzowanego (do 74C) lub Swiezego
e 11 kropel mikrobiologicznej podpuszczki do sera strong
e 2 g chlorku wapnia

Przepis:

1. Chlorek wapnia rozpus¢ w 50 ml letniej wody i potacz go z mlekiem podgrzanym do 38-40C.

2. Rozpus¢ podpuszczke w 50 ml letniej wody i pozostaw na godzine. Kiedy wytworzy sie zwarty skrzep, pokréj go w
kostke o boku 1 cm oraz odstaw na 10-15 min. Wytworzong mase serowg przetéz do formy, odciskajac delikatnie
serwatke.

3. W garnku podgrzej wode do 75C, podziel mase serowg tak, by porcje miescity sie w dtoni - kilkakrotnie je wyparzajac.
Po kazdym parzeniu porcje odcisnij, by pozby¢ sie jak najwiekszej ilosSci serwatki. Kiedy konsystencja sera zacznie
przypominac zwartg mase plastyczng, uformuj jg i wiéz w siatke serowarska.

4. Przygotuj solanke: na kazdy 1 L wody dodaj 180 g soli, a nastepnie umies$¢ w niej na 12 godz. schtodzony ser. Po
wyjeciu z solanki ser delikatnie osusz, a nastepnie poddaj procesowi wedzenia, najlepiej zimnym dymem - w
temperaturze do 35-40C, przez 2-3 godz.

5. Gotowe!

Wyrusz w kulinarng przygode z siatkg serowarska Browin ...bo domowe jest lepsze!
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Uwaga: siatka po rozciagnieciu uzyskuje wymiar deklarowany przez producenta.
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