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Schnittkise mit microMilk LHTBM

Milch anwirmen auf Einlabungstemperatur = 32°C

ab 27°C Kultur dazugeben (1 dosi microMilk LHTBM fiir 1001t Milch, 1 Teeloffel fiir 60 Liter Milch)
U

ca. 40 Min Vorreifen lassen (auf Sduerungszunahme achten, pH oder SH)

einlaben bei 32° C; Labmenge 22 ml auf 1001t bei Labstérke 1:12.500
U
Dickungszeit ca. 35 Min. (die Dickungszeit sollte 30- 40 Minuten sein ev. Labmenge verdndern)
U
schneiden auf Maiskorn- Grofie

U

langsam aufriihren (kein Zerschlagen des Bruches)
30 Min nach Beginn schneiden, 30% Molkeabzug und gleiche Menge Wasser zusetzen

anwirmen auf 42°C
U
ca. 20 — 30 Min auskésen bis gut Trocken = mit Handprobe priifen
U
Abfiillen:
fiir einen geschlossenen Teig unter Molke abfiillen und'Beginnen zu Pressen auch unter Molke, fiir
Bruchlochung ohne Molke abfiillen und nicht pressen
U
Wichtig: Kése darf nicht auskithlen und sollte langsam bis ca. 24° C abkiihlen
U
Wenden: 4 x wenden in immer lédngeren Abstéinden
bei Kleben mehr wenden

U

am ndchsten. Tag ins Salzbad ( 21- 23° Be) fiir 12-24h je nach der Késelaibgrofie
U

Reifen bei 12— 16° C und ca. 90% Luftfeuchtigkeit und griindlichem schmieren
U

Die Reifezeit sollte mindestens 10 -12 Wochen sein, besser langer, denn je élter der Kése wird, desto
intensiver wird der Geschmack, halt einfach genial!

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

Wir wiinschen viel Erfolg und Spal3 bei der Milchverarbeitung! Ihre Fa. Effinger
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Tvp Schweizer Appenzeller mit microMilk LHTBM

Milch anwirmen auf Einlabungstemperatur = 32°C

ab 27°C Kultur dazugeben (1 dosi microMilk LHTBM fiir 1001t Milch, 1 Teeloffel fiir 60 Liter Milch)
U

ca. 40 Min Vorreifen lassen (auf Sduerungszunahme achten, pH oder SH)

einlaben bei 32° C; Labmenge 22 ml auf 1001t bei Labstérke 1:12.500
U
Dickungszeit ca. 35 Min. (die Dickungszeit sollte 30- 40 Minuten sein ev. Labmenge verdndern)
U

schneiden auf Maiskorn- Grofie

U

langsam aufriihren (kein Zerschlagen des Bruches)
30 Min nach Beginn schneiden, 30% Molkeabzug und gleiche Menge Wasser zusetzen

anwérmen auf'42°C
U
ca. 20 — 30 Min auskésen bis gut Trocken = mit Handprobe priifen
U
Abfiillen:
fiir einen geschlossenen Teig unter Molke abfiillen und Beginnen zu Pressen auch unter Molke, fiir
Bruchlochung ohne Molke abfiillen und nicht pressen
U
Wichtig: Kése darf nicht auskiihlen und sollte langsam bis ca. 24° C abkiihlen

Wenden: 4 x wenden in immer lédngeren Abstéinden
bei Kleben mehr wenden

U

am néchsten Tag ins,Salzbad ( 21- 23° Be) fiir 12-24h je nach der Késelaibgrofie
U

Reifenbei 12= 16° C und ca. 90% Luftfeuchtigkeit und griindlichem schmieren
U

Schmiereldsung fiir Appenzeller:

Diese hergestellte neue Appenzellerschmiereldsung, ist dann nur fiir diese Sorte zum Schmieren
gedacht. Flissigkeit aus Weillwein, 1 Liter, microMilk BL - Grundlésung (siche Schmiereanleitung)
250 ml, Salz und Pfeffer nach Belieben oder nach Lust und Laune!

U
Die Reifezeit sollte mindestens 10 -12 Wochen sein, besser lidnger, denn je dlter der Kise wird, desto
intensiver wird der Geschmack, halt einfach genial!

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

Wir wiinschen viel Erfolg und Spal3 bei der Milchverarbeitung! Ihre Fa. Effinger
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GroBlochkase mit microMilk LHTBM und PR
U

Milch anwarmen auf Einlabungstemperatur = 32° C

bei ca. 27°C Kultur dazugeben (1 dosi LHTBM fiir 1001t Milch / 1 Beutel a 5 dosi fiir 500 Liter, 1 dosi
PR /100 It, 1 Beutel a 20 dosi fiir 2.000 Liter)
U

ca. 30 Min. Vorreifen lassen

U
einlaben bei 32° C; Labmenge 22 ml auf 100 It (Stirke 1: 12.500)

Dickungszeit ca. 30 - 35 Min.

schneiden auf li/[atiskorngré’)ﬁe
30 Min. nach Beginn Schneiden 30 %UMolkeentzug und 20 % Wasserzusatz
anwéirmellll auf 39°C
nach Ende Wérmen ca. 20 — 3(l)l Min.auskésen bis.gut Trocken
abfiillen unter Molk% und Beginn Pressen

Wenden und Pressen:
I.. Mal 0,9 bar 30 Min
2. Mal 1,2 bar 60 Min
3. Mal 1,5 bar 90. Min nach - Wenden kein Gewicht mehr einsetzen
4., Mal nach 4 Std.
bei Kleben mehr wenden
U
pH vor Salzbad 5,25
U
Salzbad ( 21- 23° Be) fiir 24h ( 5- 7 kg Laibe)
U

Reifen:
2 bis. 3 Wochen bei 12 — 16° C und ca. 90% Luftfeuchtigkeit *griindlich schmieren bis schone
Schmiere, dann
ca. 3 Wochen bei 21 —23°C Kise mit Ol einreiben
nicht austrocknen lassen
U
nach Grofllochbildung lagern bei ca. §- 10°C

* wird der Kése die ersten 2 bis 3 Wochen geschmiert, bekommt er durch die Rotschmiere eine

ganz interessante Note und etwas mehr Geschmack. Wenn man einen milden GroBlochkése
wiinscht, dann reibt man den Kése nur mit Ol ein.

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

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



