Lactoferm Cheese Ferment
Для изготовления 1 литра сырной культуры.
Сырный фермент Lactoferm содержит особые кисломолочные бактерии. Кислое молоко, которое Вы готовите вместе с культурами, содержит примерно от 0,7 до 0,8% молочной кислоты, в которой примерно 95% dextro молочной кислоты (L+). Этот сырный фермент может быть использован для изготовления свежего сыра, мягкого творожного сыра, твердого сыра и сливок.
ВНИМАНИЕ: этот фермент только для окисления молока. Для изготовления твердого сыра, свежего сыра и/или мягкого творожного сыра еще необходим Lactoferm сычужный фермент.
Инструкция по применению
Растворить сырный фермент в 1 литре стерилизованного молока. Сырое молоко (свежее молоко с фермы) сначала нужно вскипятить и дать остыть до 20°С. Хорошо взболтать, закрыть плотно крышкой и оставить на 16-24 часа при комнатной температуре (20-24°С). Затем, после созревания в холодильнике в течение последующих 12 часов, культура готова. Вы можете использовать кислое молоко в таком виде, или использовать его для изготовления кварка (мягкий творожный сыр), свежего сыра или твердого сыра.
При приготовления кварка (мягкого творожного сыра), свежего сыра или твердого сыра, чтобы молоко превратилось в сыр, необходимо, чтобы в молоке содержался 1% кислой культуры (напр. 10мл на литр молока). Молоко доводится до необходимой температуры и добавляется Lactoferm сычужный фермент:
· Для твердых сыров (твердый сыр) и мягких (Французский) сыров:

4-5 капель на литр молока. Необходимое время для свертывания: 30 минут при 29°С

· Для творожного сыра (кварк):

1 капля на литр молока. Необходимое время для свертывания: 24 часа при комнатной температуре, затем дать стечь жидкости через мелкое сито, ткань или специальную сумку для творожного сыра на 3-10 часов.

Также, Вы можете использовать эту культуру для размножения бактерий, оставив 2-3 полные столовые ложки этой культуры для следующего приготовления.
Кислое молоко можно хранить от 1 недели до 10 дней в холодильнике. Если Вы желаете хранить кислое молоко дольше, необходимо будет его заморозить.
ВОСХИТИТЕЛЬНО!

Lai izgatavotu 1 litru siera kultūras. 

Siera fermentā Lactoferm ietvertas īpašas pienskābes baktērijas. Skābais piens, kuru Jūs gatavojiet kopā ar kultūru, satur aptuveni 0,7 līdz 0,8% pienskābes, kurā aptuveni 95% dextro pienskābes (L +). Šo siera fermentu var izmantot svaigā siera, mīksta biezpiena siera, cieta siera un krējuma izgatavošanai. 
BRĪDINĀJUMS: šīs ferments piemērots tikai piena oksidēšanai. Cietā siera, svaiga siera un / vai mīksta biezpiena siera izgatavošanai vēl ir vajadzīgs Lactoferm siera ferments. 

Lietošanas instrukcija
Izšķīdināt siera fermentu 1 litrā sterilizēta piena. Neapstrādātu pienu (svaigs saimniecības piens), vispirms jāuzvāra un ļaut atdzist līdz 20 ° C. Labi sakratīt, aizvērt ar ciešu vāku, un atstāt uz 16-24 stundām istabas temperatūrā (20-24 ° C). Pēc tam ievietot ledusskapī uz nākamajiem 12 stundām un kultūra ir gatava. Jūs varat izmantot rūgušpienu šādā veidā, vai arī izmantot to, lai ražotu mīkstu biezpiena sieru, svaigu sieru vai cieto sieru. 

Gatavojot mīksto biezpiena sieru, svaigu sieru vai cieto sieru, lai piens nepārvērtās sierā, ir nepieciešams, lai skābes kultūras saturs pienā būtu 1% (piem., 10 ml uz litru piena). Pienu uzsilda līdz nepieciešamai temperatūrai, pēc tam sieram pievieno Lactoferm siera fermentu: 
• Cieta siera (cietais siers) un mīksta (Franču) siera izgatavošanai: 
4-5 pilieni uz vienu litru piena. Nepieciešamais recēšanas laiks: 30 minūtes 29 ° C 
• Lai ražotu biezpiena sieru (biezpiens): 
1 piliens uz litru piena. Nepieciešamais recēšanas laiks: 24 stundas istabas temperatūrā, pēc tam ļaujiet šķidrumam atdalīties no siera caur smalku sietu, stiepļu audumu vai īpašu biezpiena siera maisiņu 3-10 stundas. 

Varat arī izmantot šo kultūru baktēriju reprodukcijai, atstājot šīs kultūras 2-3 pilnas ēdamkarotes nākamai gatavošanai. 

Skābo pienu var uzglābāt ledusskapī no 1 nedēļas līdz 10 dienām. Ja vēlaties uzglabāt skābo pienu ilgāku laiku, būs nepieciešams to iesaldēt. 

GARŠĪGI! 
