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Feta mit microMilk MO

Milch pasteurisieren oder anwérmen auf Einlabungstemperatur = 36° C
U
bei 36°C oder ab 27°C Kultur dazugeben (1dosi microMilk MO fiir 1001t Milch, 1 Teel6ftel
fiir ca. 601t Milch)
U
ca. 40 Min Vorreifen lassen
U
einlaben bei 36° C Labmenge 22 ml auf 1001t bei Labstéirke 1:12.500
U
Dickungszeit ca. 50 Min. (die Dickungszeit sollte 45- 60 Minuten sein ev. Labmenge
verdndern)

J

Vorschneiden; Stangen schneiden

10 Min setzen lassen
Nachschneiden au% Haselnuss- Grofe
im Intervall von 5 Min. aufriihren = Klumpen miissen vollstindig zerfallen
60- 90 Min. nach Beginn schneiden abﬁillen,UKonsistenz mit Handprobe tiberpriifen Bruch
sollte sehr ,,hautig® sein, pH sollte unter 6,40 sein

Wenden: 1. x gleich nach abfiillen, 2. x 30 Min. spéter, 3. nach 60 Min., bis zum Abend noch
ein- zweimal wenden

U

Am néchsten Tag in Lakelosung legen
Lakelosung:
Fiir 10 It Wasser 6 % Salz zugeben und 100 ml Calcium; wichtig ist, dass der Kése in der
Salzlake nicht randweich wird
Wichtig : Die Fetalaibe miissen immer vollstindig mit Lakelosung bedeckt sein!!
Sollten die Feta Stiicke zu salzig sein kann man sie vor dem Verkauf ca. 10 Stunden in ein

Wasserbad legen, da zieht das Wasser Salz aus dem Feta

Produktionspline, die wir auf Kundenanfrage oder als Hilfestellung anbieten, enthalten
nur eine Richtlinie und ein Richtwert, fiir eine gute Qualitiit miissen diese
betriebsspezifisch angepasst werden.

Wir wiinschen viel Erfolg und Spal3 bei der Milchverarbeitung! Ihre Fa. Effinger
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Tvyp Feta mit microMilk MO

Milch pasteurisieren oder anwarmen auf Einlabungstemperatur = 36° C
bei 36°C oder ab 27°C Kultur dazugeben (1dosi microlil/ﬁlk MO fiir 1001t Milch, 1 Teel6ffel fiir ca. 601t Milch)
ca. 40 Min Vilrreifen lassen
einlaben bei 36° C Labmenge 22 rlrlll auf 1001t bei Labstarke 1:12.500
Dickungszeit ca. 50 Min. (die Dickungszeit sollile 45- 60 Minuten sein ev. Labmenge veriandern)

U

Vorschneiden; Stangen schneiden

10 Min setzen lassen
Nachschneiden au%Haselnuss- Grofie
im Intervall von 5 Min. aufrithren = Klumpen miissen vollstandig zerfallen
60- 90 Min. nach Beginn schneiden abfiillen, Konsisterlllz mit Handprobe iiberpriifen Bruch sollte sehr ,,hautig*
sein, pH sollte unter-6,40 sein
Wenden: 1. x gleich nach abfiillen, 2. x 30 Min. spéitilr, 3. nach 60 Min., bis zum Abend noch ein- zweimal
wenden

U

Am néchsten Tag in Lakelosung legen

Lakelosung:
Fiir 10 1t Wasser 6 % Salz zugeben und 100-ml Calcium; wichtig ist, dass der Kése in der Salzlake nicht
randweich wird

Wichtig : Die Fetalaibe miissen immer vollstindig mit Lakelosung bedeckt sein!!

Sollten die Feta Stiicke zu salzig sein kann man sie vor dem Verkauf ca. 10 Stunden in ein Wasserbad legen, da
zieht das Wasser Salz aus dem Feta

Alternative: Typ Fetakiise vakuumiert und nicht in Lake

Am néichsten Tag ins Salzbad (21- 23° Be) Késelaib(pH vor Salzbad ca.5,20)
von 500g fiir ca. 5 Stunden

U

Nach'dem Salzbad den Kése gut abtropfen lassen, sollte trocken sein (ca. 1 — 2 Tg.) und dann vakuumieren und
bei ca. 4°C lagern

U
Durch Lagerversuche MHD bestimmen; mit § Wochen MHD beginnen

Produktionspline, die wir auf Kundenanfrage oder als Hilfestellung anbieten, enthalten nur eine
Richtlinie und ein Richtwert, fiir eine gute Qualitiit miissen diese betriebsspezifisch angepasst werden.

Wir wiinschen viel Erfolg und Spal3 bei der Milchverarbeitung! Ihre Fa. Effinger
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Schnittkise mit MO

Mit diesem Produktionsablauf konnen verschiedene Késetypen hergestellt werden:

Gouda: unter Molke abfiillen und Kise pressen, nach dem Salzbad antrocknen lassen und mit
Plastikcoat einstreichen, Reiferaum 12- 16°C ca. 80% Luftfeuchte

Raclette: unter Molke abfiillen und Kése pressen, nach dem Salzbad 1 Tag antrocknen und
dann griindlich schmieren, Reiferaum 12- 16°C ca. 90% Luftfeuchte

Tilsiter: ohne Molke abfiillen, nicht pressen, nach dem Salzbad 1 Tag antrocknen und dann
griindlich schmieren, Reiferaum 12- 16°C ca. 90% Luftfeuchte

Butterkise: ohne Molke abfiillen, nicht pressen, nach dem Salzbad antrocknen lassen in Folie
verpacken, Reiferaum 8- 12°C ca. 80% Luftfeuchte

Milch anwirmen auf Einlabungstemperatur = 32° °

ab 27°C Kultur dazugeben (1 dosi MO fiir 1001t Milch/ 1 Beutel a 5 dosi fiir 500 Liter)
U

30- 40 Min Vorreifen lassen (auf Sduerungszunahme achten, pH oder SH)

einlaben bei 32° C pH 6,60- 6,65;
Labmenge 22 ml auf 1001t, bei Labstérke 1:12.500
U
Dickungszeit ca. 35 (die Dickungszeit sollte 30- 40 Minuten sein ev. Labmenge verdndern)
U
schneiden auf Haselnuss bis Maiskorn- Grof3e

U

langsam. aufrithren (kein Zerschlagen des Bruches), ev. nur iiberziehen

30 Min nach Beginn schneiden 20 - 30 % Molke abziehen; pH Molke 6,45- 6,55
gleiche Menge Wasser Zusetzelil wie Molke abgezogen wurde
anwérmen auf 38°C (ev. mﬁ Waschwasser aufwérmen)
ca. 20 — 30 Min auskésen bis gut Trocken, nlqlit Waschwasser aufgewiarmt ca. 30- 50 Min.
= mit Handprobe prﬁfﬁn; pH Molke 6,40- 6,50

abfiillen direkt in Form und anfangen pressen
oder 15- 20 Minuten Vorpressen unter Molke und fiir Formen zuschneiden
U
1.Wenden nach 30 Minuten
2.Wenden 60 Minuten nach 1.

Wir wiinschen viel Erfolg und Spal3 bei der Milchverarbeitung! Thre Fa. Effinger
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3. Wenden 90 Minuten nach 2.
Fiir weichere Konsistenz nicht mehr pressen
4. Wenden 180 Minuten nach 3.
5. Wenden abends
Bei Kleben 6fters wenden

U
Am néchsten Tag ins Salzbad ( 21- 23° Be) fiir 24h

reifen bei 12 — 15° C und 80- 90% Luftfeuchtigkeit je nach Késetyp

Man kann bei pH 5,25 die Kése schon ins Salzbad geben, damit erreicht man einen weicheren
Teig aber die Gefahr des Nachnissens wéhrend der Reifung ist grof3

Ist der pH- Wert vor dem Waschen unter 6,50 empfehlen wir 40% waschen

Dieser Produktionsplan ist nur eine Richtlinie mit Richtwerten, fiir eine gute Qualitit
miissen diese Werte betriebsspezifisch angepasst werden.

Wir wiinschen viel Erfolg und Spal3 bei der Milchverarbeitung! Thre Fa. Effinger
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Ziegen - Feta mit microMilk MO

Aus hygienisch- bakteriologischer Sicht empfehlen wir, die Rohmilch zu pasteurisieren. Mit der
Pasteurisation wird bezweckt, dass moglichst viele Keime und Enzyme (Fettspalter) abgetotet
werden

Milch einstellen auf Einlabungstemperatur = 36° C

bei 38°C oder ab 27°C Kultur dazugeben (1dosi microMilk MO fiir 1001t Milch, 1 Teel6ffel fiir ca.
601t Milch), pasteurisierte Ziegenmilch: 20ml CaCl fiir 1001t Milch beigeben
U

ca. 40-60 Min Vorreifen lassen

U
einlaben bei 36° C Labmenge 22 ml auf 1001t bei Labstérke 1:13.000

Dickungszeit ca. 50 Min. (die Dickungszeit sollte 45- 60.Minuten sein.ev. Labmenge verdndern)
U

Vorschneiden; Stangen schneiden

10 Min setzen lassen
Nachschneiden au% Haselnuss- GrofBe
im Intervall von 5 Min. aufrithren = Klumpen miissen vollstdndig zerfallen
ca. 60 Min. nach Beginn schneiden abfiillen, Kilnsistenz mit Handprobe iiberpriifen Bruch sollte
»hautig“sein, pH sollte unter 6,40 sein

Wenden: 1. x gleich nach-abfiillen, 2.x 30 Min. spiter, 3. nach 60 Min., bis zum Abend noch ein-
zweimal wenden

J

Am néichsten Tag in Lakelosung legen
Lakeldsung:
Fiir 10 1t Wasser 6 % Salz zugeben und 100 ml Calcium; wichtig ist, dass der Kése in der Salzlake
nicht randweich wird
Wichtig : Die Fetalaibe miissen immer vollstindig mit Lakelosung bedeckt sein!!
Sollten die Feta Stiicke zu salzig sein kann man sie vor dem Verkauf ca. 10 Stunden in ein Wasserbad

legen, da zieht das Wasser Salz aus dem Feta

Produktionspline, die wir auf Kundenanfrage oder als Hilfestellung anbieten, enthalten nur eine
Richtlinie und ein Richtwert, fiir eine gute Qualitit miissen diese betriebsspezifisch angepasst
werden.

Wir wiinschen viel Erfolg und Spal3 bei der Milchverarbeitung! Ihre Fa. Effinger
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Feta mit microMilk MO

Milch pasteurisieren oder anwérmen auf Einlabungstemperatur = 36° C
U
bei 36°C oder ab 27°C Kultur dazugeben (1dosi microMilk MO fiir 1001t Milch, 1 Teeloffel
fiir ca. 601t Milch)
U
ca. 40 Min Vorreifen lassen
U
einlaben bei 36° C Labmenge 15 ml auf 1001t bei Labstérke 1:12.500
U
Dickungszeit ca. 50 Min. (die Dickungszeit sollte 45- 60 Minuten sein ev. Labmenge
verdndern)

U

Vorschneiden; Stangen schneiden

10 Min setzen lassen
Nachschneiden au% Haselnuss- Grofle
im Intervall von 5 Min. aufriihren = lIi(lumpen missen vollstindig zerfallen
ca. 60 Min. nach Beginn schneiden abﬁillen,UKonsistenz mit Handprobe iiberpriifen Bruch
sollte ;hautig™ sein, pH-sollte unter 6,40 sein

Wenden: 1. x gleich nach abfiillen, 2. x 30 Min. spater, 3. nach 60 Min., bis zum Abend noch
ein=zweimal wenden

U

Am nichsten Tag in Lakel6sung legen
Lakelosung:
Fiir 10 It Wasser 6 % Salz zugeben und 100 ml Calcium; wichtig ist, dass der Kése in der
Salzlake nicht randweich wird
Wichtig : Die Fetalaibe miissen immer vollstindig mit Lakelosung bedeckt sein!!
Sollten die Feta Stiicke zu salzig sein kann man sie vor dem Verkauf ca. 10 Stunden in ein

Wasserbad legen, da zieht das Wasser Salz aus dem Feta

Produktionspline, die wir auf Kundenanfrage oder als Hilfestellung anbieten, enthalten
nur eine Richtlinie und ein Richtwert, fiir eine gute Qualitiit miissen diese
betriebsspezifisch angepasst werden.

Wir wiinschen viel Erfolg und Spal3 bei der Milchverarbeitung! Ihre Fa. Effinger



