DerKiser de Luxe

Verwendungszweck

Das Set* DerKéser de Luxe dient der

Herstellung von Quark und Frischkése aus
Rohmilch oder Frischmilch. Nebenprodukt

1st Molke.

Aus 5 Litern Milch kann etwa 1,5 kg
Quark / Frischkise hergestellt werden.

Motivation

Mehr aus Milch.

Quark oder Frischkése
auf traditionelle Weise mit Naturlab
Einfach Selber Machen.

Vollstandig und perfekt aufeinander
abgestimmt, fiir beliebige Mengen,
schon ab 1 Liter Milch.

Inhaltsstoffe ausreichend fir etwa
100 Liter Milch.

Lieferumfang

Siebwanne aus Edelstahl

Wanne 5 Liter aus Edelstahl
Deckel passend zu beiden Wannen
Glas 2 Liter mit Biigelverschluss

Naturlabextrakt BioRen 1:15.000
Konzentrat 50ml

Kisereisalz CaCl2 35% fliissig 50ml

Mehrbereichskultur (Milchsaurebakterien)

im Alubeutel
Dosierloffel
Teigschaber
Analogthermometer

Stand: 28.05.2019
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Verwendung

Zur Dicklegung der Milch
Traditionell mit Naturlab. Einfache
Dosierung fiir 1 bis 5 Liter Milch.
Bei pasteurisierter Milch vorherige
Zugabe von Kisereisalz und
Mehrbereichskultur (Milchsaure-
bakterien).

Zum Entmolken
Natiirliches Entmolken nach dem
Schneiden der dicken Milch.
Zum Abtropfen der Molke
Ganz einfach mithilfe der
Siebwanne.
Zum cremig schiitteln
Mixen mit etwas Restmolke fir
cremigen Quark

Zubehor

Set DerButterer® de Luxe
Art.Nr. 100 102

Set DieJoghurtbox de Luxe

Art.Nr. 100 302

Naturlabextrakt BioRen 1:15.000
Konzentrat 50ml

Art.Nr. 100 261

Kaésereisalz CaCl2 35% fliissig 50ml
Art.Nr. 100 231

Mehrbereichskultur (Milchsdurebakterien)
im Alubeutel inkl. Dosierloffel

Art.Nr. 100 241

Daten

Mafle Wanne (LxBxH): 320x175x150 mm
Alle Materialien: Lebensmittelecht
Reinigung: Spiilmaschinengeeignet

Lab aus 6kologischer Produktion

Patent angemeldet

* auch als Erweiterungsset (im Komplettset)

erhaltlich.
Teigschaber und
Analogthermometer
nicht im Erweiterungsset enthalten.

Produktinformation
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