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UVOD KDOMACEJ VYROBE SYRA

Co je syr?

Syr je zrazenina bielkovin, ktoru ziskame vzajomnym pdsobenim mlieka a syridla.
Vsetky ostatné vyrobky ziskané z mlieka alebo jeho derivatov prostrednictvom
kyslych koagulantov alebo baktérii s mlie¢ne vyrobky. Na zédklade vyssie uvedeného
mozeme vyplnit nasledujicu tabulku:

SYRY MLIECNE VYROBKY
Mozzarella Ricotta

Pecorino Jogurt

Parmezan Mascarpone

Asiago Roztieratelny, krémovy syr
Brie Cerstvy kozi syr

Aké mlieko je moZné pouZit na vyrobu syra?

Aby syridlo mohlo zacat pdsobit, vytvérat tvaroh a nésledne syr, nesmie sa pouzité
mlieko podrobit tepelnému spracovaniu - pasterizacii pri velmi vysokych teplotéach,
t.j. nad 80 °C. Bohuzial, moderné spdsoby Zivota, potreby predaja a distribucie

v poslednych rokoch inklinuju k spracovaniu potravin pri vysokych teplotach, ktoré
umoziuju ich dlhsiu Zivotnost. NiZsie si uvedené typy a vlastnosti najbeznejsich
mliek:

SUROVE MLIEKO: je najvhodnejsie na vyrobu syra, no je tie fa7sie dostupné a
narocnejsie na skladovanie. Existuje mnoho automatov na surové mlieko
spravovanych priamo polnohospodarmi, ktorych adresy je mozné lahko ndjst

na konkrétnych internetovych strankach. Surové mlieko viak méze spdsobovat
urcité zdravotné a hygienické problémy, pretoze ide o ¢erstvy mlie¢ny produkt,
ktory sa prave ochladzuje, zachovava vsetky pévodné mliecne enzymy a moze

byt

kontaminované skodlivym prvokom rizikovym hlavne pre tehotné zeny. Tomuto
problému sa da lahko predist zahriatim mlieka na 68 °C a jeho rychlym ochladenim
Skodlivych organizmov bez degeneracie proteinov nevyhnutnych pre nasledné
vytvorenie tvarohu. Surové mlieko je bohaté na mlie¢ne enzymy, obsahuje viac
vitaminov, tukov a mineralov ako Cerstvé pasterizované mlieko a d4 sa tak definovat
ako ,celé” mlieko.

CERSTVE, VYSOKO KVALITNE MLIEKO: je pasterizované mlieko $pecifického
pbvodu, ktoré nesie oznacenie ,vysokej kvality”, tj. mlieko pochadzajuce od
zvierat chovanych podla presnych pravidiel. V tomto predajnom segmente sa
nachadzaju vysoko kvalitné pasterizované mlieka vyrdbané pri nizkej teplote/
vysokej teplote/mikrofiltrované. Na ziskanie syrov dobrej kvality je potrebné
pouzivat mlieka pasterizované pri nizkej teplote - pod 80 °C. Vysokoteplotna
pasterizacia a mikrofiltracia je obvykle uvedend na obale a preto sa mézete
rozhodovat vylu¢ovacou metdédou. MéZete sa taktieZ opierat o datum spotreby
odvijajuci sa od datumu vyroby.
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V je potrebné vyrobok spotrebovat do 7 dni, méZete si byt isti, Ze mlieko je
pasterizované pri nizkej teplote, zatial ¢o v pripade mikrofiltracie je to 21 dni.

Menej presnym Udajom je obal, pretoZe mlieko pasterizované pri nizkej teplote je v

sklenenej flasi. Vysoko kvalitné mlieko ma podla zdkona Standardizovany obsah

tuku medzi 3,8 - 4 % pricom tepelné spracovanie odstranuje niektoré vitaminy

citlivé na vysoké teploty, Uplne odstrariuje mliecne enzymy a v pripade

mikrofiltracie, dochadza k strate niektorych minerélov.

CERSTVO PASTERIZOVANE MLIEKO: tato kategdria obsahuje mlieko so

spracované pri teplote okolo 85 °C, datumom spotreby do priblizne 10 dni,

nespecifikovanym pévodom, t.j. mdze byt tvorené zmesou mliek. Z tohto druhu

mlieka je velmi tazké vyrabat syr. Do tejto kategdrie patri plnotu¢né mlieko,

polotu¢né mlieko, odstredené mlieko, bezlaktézové mlieko alebo funkéné

mlieko.

TRVANLIVE MLIEKO: nembze sa pouzivat na vyrobu syra, ale len na vyrobu

mlie¢nych vyrobkov bez syridla. Tato kategdria obsahuje pInotuéné/odstredené/

bezlaktézové, funkéné (obohatené o vlakniny, vitaminy, mineraly) mlieko, ktoré sa

spracovava pri velmi vysokej teplote od 110 °C az do 140 °C a vys$sej teplote pre

UHT (ultra vysoka teplota), &o umozfiuje predizit datum spotreby a7 na 6

mesiacov. Vysledkom je Uplne prevarené mlieko, ktoré je mozné pouzit len na

spracovavanie bez syridla.

Pod pojmom MLIEKO: rozumieme kravské mlieko a v pripade iného pévodu, musi

byt vidy uvedené oznalenie z ,kozy“, ,ovce” alebo ,byvola“. Tieto druhy mlieka

umoznuju vyrobu syrov s rovnakymi receptmi ako v pripade kravského mlieka.

Zmeny su v objeme vyprodukovaného produktu:

- z byvolieho mlieka ziskame viac vysledného produktu ako z kravského mlieka

- z ovCieho mlieka ziskame pomerne rovnaky objem ako z kravského mlieka

- z kozieho mlieka ziskame 3 — 4x mensi objem ako z kravského (z 2| kozieho mlieka
vyrobime 70 — 80g tvarohu)

Aké iné mlieko je mozné pouizit?

{OZIE MLIEKO, Casto pouzivané ako Cerstvé a UHT, ma prirodzene nizky obsah
aktdzy a preto je vhodné pre ludi s miernymi intoleranciami. Najst ho mézete v
‘toromkolvek supermarkete. Kozie mlieko dosahuje optimalne vysledky, pri vyrobe
icotty alebo kyslych tvarohov, no pri pouZziti syridla st vysledky velmi nizke- z 1 litra
nlieka moZete ziskat maximdlne 60 g tvarohu. Okrem toho ma kozie mlieko ostrej$iu
hut a zapach, ¢o méze niektorych ludi odradzat od jeho konzumacie.

HVEIE MLIEKO jeporovnatelné s kravskym. Medzi jeho hlavné &rty patri sladkost,
‘tord sa prenasa aj do syra.



Ako médzeme vyuZit pasterizované a UHT mlieko?
Tieto druhy mlieka umoznuju procesy, ktoré vyzaduju posobenie kyseliny alebo
baktérii a preto su vhodné na vyrobu ricotty, jogurtu alebo kefiru.

Ako médzeme vyufit rastlinné napoje?

Najjednoduchsim a najtradi¢nejSim spracovanim je vyroba TOFU zo séjového
mlieka. Je viak velmi délezité pouZit séjové napoje obsahujlce iba zékladné zlozky
ako je voda, séja a sol. V3etky dalsie prisady stazuju tvorbu sekundarnych séjovych
produktov, preto je potrebné vyhnut sa ndpojom, ktoré obsahuju rastlinny olej,
vldkninu, mineraly alebo vitaminy. Na vyrobu TOFU je potrebné poufit nigari, ¢o je
chlorid hore¢naty, prirodna latka obsiahnutd v morskej vode, ktord dokaze vyzrazat
sdjové bielkoviny. So sdjovymi a vietkymi ostatnymi rastlinnymi ndpojmi (z ryze,
ovsa, $paldy, kokosu) méZete ziskat jogurt s pouzitim rovnakého receptu ako pri
mlie¢nom jogurte.

Aké su dalSie mliecne vyrobky?

MASCARPONE: ziskava sa pdsobenim tepla, koagulaciou kyselin a scedenim
Cerstvej smotany, ktord je vedlajsim produktom odstredovania mlieka.

RICOTTA: ziskava sa zo vSetkych druhov mlieka alebo srvatky. Pod pojmom srvatka
rozumieme to, o zostane

po spracovani tvarohu prostrednictvom tepla a koagulaciou kyselin.
ROZTIERATELNY, KREMOVY SYR: ziskava sa zmie$anim Cerstvej smotany, mlieka a
jogurtu s vyuZitim rovnakych procesov ako v pripade mascarpone.

JOGURT: ziskava sa z akéhokolvek typu mlieka pdsobenim Specifickych baktérii a
konzervovanim mlieka pri teplote 40° v priebehu niekolkych hodin.

GRECKY JOGURT: plati rovnaky koncept ako pri tradi¢nom jogurte s pridanim
6/12 hodin odkvapkavania, aby bol este kompaktnejsi.

KEFIR: ziskava sa fermentdciou vietkych druhov mlieka pri izbovej teplote,
prostrednictvom mlie¢nych enzymov, pri¢om kyslost a konzistencia sa lii v
zavislosti od ¢asu fermentacie.

Kde mézeme ziskat syridlo a aky typ vybrat?

Syridlo je produkt, ktory je mozné ziskat jednoducho. Ide o produkt Zivo&isneho
povodu, ktory je dostupny napriklad na internete. Syridlo je doddvané v tekutej
forme a je potrebné ho uchovévat v chladni¢ke. V niektorych pripadoch je mozné
syridlo niekolko dni skladovat aj pri izbovej teplote, za predpokladu, Ze ide o chladné
a tmavé miesto. K dispozicii je v 1 | alebo 0,5 | flasiach. Zriedkavejsie v malych - 0,25 |
alebo 0,1 | formatoch.

Syridlo méze byt tieZ rastlinného pévodu. Zvy¢ajne je extrahované z kvetov bodliaka,
hub, z niektorych plesni alebo baktérii (v tomto pripade, st najbeznejSimi typmi
prasky alebo tablety, ktoré sa rozpustaju vo vode. Tento typ syridla je tiez fahko
dostupny na webovych strankach.

Ako poutivat syridlo?

Syridlo sa musi skladovat presne podla pokynov uvedenych na etikete.
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Podla roéznych vyrobcov ma syridlo na trhu odlisnu titraciu, kedZe ide o
koncentraciu enzymu ur¢eného na vytvorenie syridla v konkrétnom pomere k
vode. ,Domaca” davka na liter sa méZe zvyc€ajne pohybovat od 1,5 do 2,5 ml, ¢o
znamena, Ze v nasom spotrebi¢i pouzivame pri plnom naplneni objem 3 az 5 ml
syridla Zivocisneho povodu.

V pripade syridla rastlinného pévodu, musi byt tato davka mierne vy$ia - cca 0 0,5
dosiahnutie dobrého vysledku s vopred nastavenymi programami spotrebica.
Syridlo pracuje pri fyziologickej teplote v rozsahu 35 az 42°. kazdy vyrobca uvadza
inu prevadzkovu teplotu. Nas spotrebic viak pracuje pri teplote 40°, ¢o je
optimalna teplota pre vacsinu syridiel na trhu. Pri vys$sej a nizSej teplote straca
syridlo svoju U¢innost a nevytvara tvaroh.

Ako sa meni davka syridla v zdvislosti od objemu pouZitého mlieka?
Dévka sa meni v zavislosti od druhu pouzitého mlieka, konkrétne podla jeho

pasterizacie. V pripade surového mlieka sa pouziva minimalna davka, pri mlieku s
nizkou teplotou pasterizacie je ddvka stredna a pri pasterizovanom mlieku je
pouzita maximalna davka. ZvySenie mnoZzstva syridla Ciasto¢ne vyrovnava stratu
koagula¢nej schopnosti bielkovin v désledku vyssej teploty pocas fazy pasterizacie.

Co je kyselina citrénova? Na ¢o sa pouziva? Kde ju zoZenieme?

Kyselina citronova je najpouzivanejSou potravindrskou prisadou na svete. V prirode
sa nachdadza v kazdom ovoci, citrusovych plodoch a v mnohych druhoch zeleniny. V
potravinarskom priemysle sa pouziva vo vsetkych konzervovanych potravinach ako
su ovocné dzemy, kompdty, krémy, ndpoje a dokonca aj vino. SlUzi na okyslenie,
pretoZe vytvara prostredie nehostinné pre rast baktérii a zérover je antioxidantom,
ktory zachovava svetlejsie zafarbenie produktu.

V odporucanych davkach nepredstavuije riziko intolerancii ¢i alergii. Citrén
obsahuje v priemere priblizne 4 g kyseliny citrénovej, o je mensie mnozstvo ako je
pouzité v receptoch.

V syre sluzi na zrychlenie prirodzeného procesu skysnutia mlieka. Ak tvaroh na
mozzarellu nemd spravne kyslu PH, nie je mozné ho formovat. Rovnako nie je
mozné vyrobit ricottu bez kyslej srvatky alebo iného druhu kyseliny, ktora sldzi

na spustenie proteinového procesu nazyvaného ,flokulacia“, ktory definuje
konzistenciu a chut ricotty.

Kyselina citrénova sa bezne predava v lekarnach, v niektorych supermarketoch,
polnohospodarskych konzorciach alebo predajniach vina.

Co méze nahradit kyselinu citrénovu?

Kyselinu citrénovd je mozné nahradit citrénovou $tavou, bielym octom alebo
vinnym octom; poslednd moZnost sa odporuca z ddvodu menej stiplavého
zdpachu. Pouzity ocot musi mat obsah kyselin najmenej 6% (informacie su
uvedené na etikete daného vyrobku).
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LEGENDA

CAS

©"

ODKVAPKAVANIE

TRVANLIVOST

KLASICKY SYR SO SYRIDLOM (40 °C)

RYCHLY SYR (90 °C)

VEGANSKY SYR PRE OSOBY S INTOLERANCIOU NA LAKTOZU (90 °C)
MOZZARELLA (90 °C)

KLASICKY JOGURT (40 °C)

GRECKY JOGURT (40 °C)

DAVKOVAC (PRIDANIE SYRIDLA ALEBO JEHO NAHRADY)
SPACHTLA
VYBRAT Z KOSA

MANUALNE

PRIDAT

KONIEC (POHOTOVOSTNY REZIM)

B
V
O
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/
4
P
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Kompaktny a 6 prednastavenych Vhodny na vyrobu

priestorovo Usporny so  programov: klasicky, chutnych éerstvych
stohovatelnymi ko$mi rychly, vegénsky syr, syrov a jogurtov
vo vyrobku mozzarella, klasicky

jogurt, grécky jogurt

Vnutorny, neprilnavy Dotykovy ovladaci Odkvapkavanie syra
a lahko umyvatelny k63 panel priamo do vyrobku
s objemom 2 |

Prislusenstvo: kos na
grécky jogurt, kos na syr,
nadoba na klasicky jogurt,
kniha receptov, $pachtla
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1. CERSTVY BIELY SYR

(objem 1,51 =320 - 350 g na zaklade filtracie)

INGREDIENCIE 4-4:30 5dni
¢+ 1,5 Imlieka

+ 20 g jemnozrnnej soli

v 5mlsyridla

1.

v &

Nalejte mlieko do nadoby spotrebica spolu so solou, dobre premiesajte, aby sa
sol rozpustila a vlozte kés na syr.

Zapnite PROGRAM 1 — CLASSIC CHEESE WITH RENET (Klasicky syr so syridlom)
Ked' zablika indikator ,, DAVKOVAC”, zamiesajte mlieko $pachtlou a pridajte
syridlo zriedené v 15 ml vody. Zastavte miesanie v opatnom smere a potvrdte
»OK“.

Nechajte mlieko 90 minut stat.

Ked zablika indikator ,SPACHTLA*, rozkrajajte tvaroh vytvorenim priblizne

1 cm kociek a potom potvrdte ,, 0K“.

Ked zablika indikator ,PRIDAT”, jednoducho potvrdte ,,0K“.

Ked zablika indikator ,VYBRAT” (ipka hore), opatrne vytiahnite kos,

nechajte ho odkvapkat a potrvdte ,,0K“. Po dvoch hodinach sa na

spotrebici zobrazi indikator ,,KONIEC“.

Potom vyberte syr z kosa a dajte ho do chladnicky.

Skladujte ho zakryty v chladnicke maximalne 5 dni.

Tabulka PROGRAM 1,,CLASSIC CHEESE WITH RENNET (Klasicky syr so syridlom)”

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACIDLO
Izbovd Prog. 1+ G
35° 15/20 minut Davkovaé Ok
35° 1,5 hodiny Spachtla Ok
35° 15 minat Pridat* Ok
Vyp. 15 minat Vybrat z ko$a ok
Vyp. 2 hodiny Koniec

* iba pri priprave syra s bylinkami alebo ochutenych syrov
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2. PRIMOSALE S AROMATICKYMI BYLINKAMI

(objem 1,51 =320 - 350 g na zaklade filtracie)

INGREDIENCIE 4-4:30  Sdni
1,5 Imlieka

50 g bieleho jogurtu

20 g jemnozrnnejsoli

5 mlsyridla

Cerstvé aromatické bylinky (rukola, paZitka, petr?len, bazalka, oregano, atd.) alebo
semienka ako vlasské orechy, mandle, piniové orechy, sinecnicové, tekvicové,
lanové semienka alebo zmes byliniek a semiacok

1. Nalejte mlieko do nadoby spotrebica spolu s jogurtom a solou, zmes nechajte
rozpustit a vloZte kd3 na syr.

2. Zapnite PROGRAM 1 - CLASSIC CHEESE WITH RENET (Klasicky syr so syridlom)

3. Ked zabliké indikdtor ,DAVKOVAC“ , zamiesajte mlieko $pachtlou a pridajte
syridlo zriedené v 15 ml vody. Zastavte miesanie v opachom smere a potvrdte
»OK“.

4. Nechajte mlieko 90 minut stat.

5. Ked zablika indikator ,SPACHTLA*, rozkréjajte tvaroh vytvorenim priblizne
1 cm kociek a potom potvrdte , 0K“.

6. Ked zablika indikator ,,PRIDAT”, znovu nakrajajte tvaroh vytvorenim vlo&iek vo
velkosti kukuri¢nych zfn, pridajte bylinky alebo susené ovocie a potvrdte , 0K“,
alebo iba nakrdjajte tvaroh bez pridania prisad a potvrdte ,,0K“.

7. Ked zablika indikator ,VYBRAT ($ipka hore), opatrne vytiahnite ko3,
nechajte ho odkvapkat a potvrdte ,,0K“. Po dvoch hodinach sa na
spotrebici zobrazi indikator ,,KONIEC“.

8. Potom vyberte syr z ko3a a dajte ho do chladnicky.

9. Skladujte ho zakryty v chladnicke maximalne 5 dni.

Tabulka PROGRAM 1,,CLASSIC CHEESE WITH RENNET (Klasicky syr so syridlom)“

TEPLOTA CAs INDIKATOR TLACIDLO
Izbova Prog. 1+ ®
35° 15/20 minut Davkovac Ok
35° 1,5 hodiny Spachtla Ok
35° 15 minat Pridat* Ok
Vyp. 15 minut Vybrat z kosa Ok
Vyp. 2 hodiny Koniec

* iba pri priprave syra s bylinkami alebo ochutenych syrov
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3. CERSTVY SYRCACIOTTINA

(objem 21=200g)

INGREDIENCIE 4-4:30. 7dni
+ 2| plnotu¢ného mlieka

+ 50g Cerstvej smotany

v 75 gjogurtu

+ 5 g jemnozrnnejsoli

v 5mlsyridla

1. Dajte mlieko, smotanu, jogurt a sol do nadoby spotrebica. Dobre premiesajte,
aby sa vsetky prisady rozpustili.

2. Vlozte koS na syr.

Zapnite PROGRAM 1 — CLASSIC CHEESE WITH RENET (Klasicky syr so syridlom)

4. Ked zabliké indikdtor ,,DAVKOVAC“, jemnym mie$anim prilejte 5 ml syridla
zriedeného v 15 ml vody. Nasledne zastavte pohyb mlieka jeho miesanim v
opacénom smere, potvrdte ,, 0K a zakryte.

5. Ked zabliké indikdtor ,SPACHTLA”, rozkrajajte tvaroh na kocky s
velkostou priblizne 2 cm a potom potvrdte ,,0K“.

6. Ked zabliké indikdtor ,,PRIDAT ”, znovu nakrajajte tvaroh na velmi malé kdsky
podobné zrnu psenice a potvrdte ,,0K“ .

7. Tvaroh musi byt dobre odkvapkany a usadeny na dne ko3a.

8. Ked zablikd indikator ,VYBRAT* (Sipka hore), opatrne vytiahnite ko3, nechajte
ho na 15 mindt odkvapkat, z ¢asu na ¢as premiesajte okraje syra, aby ste ulahéili
odkvapkavanie srvatky a potvrdte ,,0K“.

9. Po uplynuti 15 minudt a kontrole Struktury tvarohu naplrite nadobu na jogurt
vodou a vlozte ju ako zévazie na tvaroh. Nechajte tvaroh odkvapkat, kym
nezablikd indikator ,KONIEC” (celkovo 2 hodiny).

w

10. Skladujte ho zakryty v chladnicke maximalne 7 dni.

Tabulka PROGRAM 1,,CLASSIC CHEESE WITH RENNET (Klasicky syr so syridlom)“

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACIDLO
Izbova Prog. 1+ ®
35° 15/20 minut Davkovac Ok
35° 1,5 hodiny Spachtla Ok
35° 15 minat Pridat* 0ok
Vyp. 15 minut Vybrat z kosa Ok
Vyp. 2 hodiny Koniec

* iba pri priprave syra s bylinkami alebo ochutenych syrov
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4.SAFRANOVY SYR CACIOTTINA

(objem 21=200g)

INGREDIENCIE 4-4:30 7dni
+ 2| plnotu¢ného mlieka

+ 50g Cerstvej smotany

v 50 gjogurtu

v 0,5 g safranu

v 5mlsyridla

1.

w

Dajte mlieko, smotanu, jogurt a Safran do nadoby spotrebica. Dobre
premiesajte, aby sa prisady rozpustili.

Vlozte ko3 na syr.

Zapnite PROGRAM 1 — CLASSIC CHEESE WITH RENET (Klasicky syr so syridlom)
Ked zablika indikator ,,DAVKOVAC”, jemnym miesanim pridajte 5 ml syridla
zriedeného v 15 ml vody. Potom zastavte pohyb mlieka jeho miesanim v
opacénom smere, potvrdte ,, 0K a zakryte.

Ked zablika indikator ,SPACHTLA”, rozkrajajte tvaroh na kocky s

velkostou priblizne 2 cm a potom potvrdte ,,0K“.

Ked zablika indikator ,,VYBRAT”, znovu nakrajajte tvaroh na velmi malé kusky
podobné zrnu psenice a potvrdte ,,0K“.

Tvaroh musi byt dobre odkvapkany a usadeny na dne ko3a.

Ked' zablika indikator ,VYBRAT (3ipka hore), opatrne vytiahnite ka3, nechajte ho
na 15 minut odkvapkat, z ¢asu na ¢as premiesajte okraje syra, aby ste ulahcili
odkvapkavanie srvatky a potvrdte ,,0K“.

Po uplynuti 15 minut a kontrole Struktury tvarohu naplite nadobu na jogurt
vodou a vlozte ju ako zavazie na tvaroh, nechajte tvaroh odkvapkat, pokial
nezablikd indikator ,KONIEC” (celkovo 2 hodiny).

10. Skladujte ho zakryty v chladnicke maximalne 7 dni.

Tabulka PROGRAM 1,,CLASSIC CHEESE WITH RENNET (Klasicky syr so syridlom)“

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACIDLO
Izbova Prog. 1+ ®
35° 15/20 minut Davkovac Ok
35° 1,5 hodiny Spachtla Ok
35° 15 minat Pridat* 0ok
Vyp. 15 minut Vybrat z kosa Ok
Vyp. 2 hodiny Koniec

* iba pri priprave syra s bylinkami alebo ochutenych syrov
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5. SYRSTRACCHINO

(objem 1,51=400g)

INGREDIENCIE 4-4:30 12h 7 dni
+ 1,51 plnotucnéhomlieka

+ 50 g syra stracchino

v 5mlsyridla

¢+ 10 g jemnozrnnejsoli

1.
2.
3.

Dajte 1,3 | mlieka do nadoby spotrebica, pridajte sol'a dobre premiesajte.
Rozpustite syr stracchino v 200 ml mlieka a nechajte ho bokom.

Pridajte rozpusteny syr stracchino do zvysku mlieka dobre premiesajte a vlozte
kos syr.

Zapnite PROGRAM 1 — CLASSIC CHEESE WITH RENET (Klasicky syr so syridlom)
Ked zablika indikator ,DAVKOVAC*, jemnym mie$anim pridajte 5 ml syridla
zriedeného v 15 ml vody, potom zastavte pohyb mlieka jeho miesanim v
opatnom smere, potvrdte ,,OK” a zakryte.

Ked zablika indikator ,SPACHTLA“ rozkréjajte tvaroh na 2 alebo 4 ¢asti a
potom potvrdte ,,0K“.

Ked zablika indikator ,,PRIDAT“ neviimajte si to a potvrdte ,,0K“.

Ked zablika indikator ,,VYBRAT*, zdvihnite ko3 a nechajte ho odkvapkat do
spotrebica. Nasledne potvrdte ,,0K“ a pockajte, kym sa rozsvieti indikdtor
»KONIEC” po uplynuti 2 hodin.

Vyberte 2 kusy tvarohu a preloZte ich do skladovacej nadoby ich prekrytim a
pred podavanim ich nechajte v chladni¢ke 12 hodin odstat.

10. Syr stracchino bude krémovy po troch drioch odlezania v chladnicke.

Skladujte ho maximalne 7 dni.

Tabulka PROGRAM 1,,CLASSIC CHEESE WITH RENNET (Klasicky syr so syridlom)“

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACIDLO
Izbova Prog. 1+ ®
35° 15/20 minut Davkovac Ok
35° 1,5 hodiny Spachtla Ok
35° 15 minat Pridat* 0ok
Vyp. 15 mintt Vybrat z kosa Ok
Vyp. 2 hodiny Koniec

* iba pri priprave syra s bylinkami alebo ochutenych syrov
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6.

GORGONZOLA - ZAKLAD SYRA URCENY NA ZRETIE

(objem 2 1=450g)

INGREDIENCIE 4-4:30 12h 7 dni
+ 2| plnotuéného mlieka + zretie

+ 100 g syra Gorgonzola

v 50 gjogurtu

v 5 mlsyridla

+ 10 g jemnozrnnejsoli

1.
2.
3.

u s

Dajte 1,8 | mlieka do nadoby spotrebica, pridajte sol' a dobre premiesajte.
Rozpustite syr Gorgonzola v 200 ml mlieka a odlozte ho bokom.

Pridajte rozpusteny syr Gorgonzola do zvysku mlieka, prepasirujte cez sitko s
jemnymi otvormi na rozbitie zrazenin, dobre premiesajte a vlozte kos na syr.
Zapnite PROGRAM 1 — CLASSIC CHEESE WITH RENET (Klasicky syr so syridlom)
Ked zablika indikator ,DAVKOVAC”, jemnym mie$anim prilejte 5 ml syridla
zriedeného v 15 ml vody. Nasledne zastavte pohyb mlieka jeho miesanim v
opatnom smere, potvrdte ,,OK” a zakryte.

Ked zablika indikator ,SPACHTLA”, neviimajte si to a potvrdte ,,0K*.

Ked zablika indikator ,,PRIDAT ”, neviimajte si to a potvrdte ,,0K*.

Ked zablika indikator ,VYBRAT “ (Sipka hore), zdvihnite ko3 a nechajte ho
odkvapkat do spotrebica, potvrdte ,,0K“ a pockajte, kym sa rozsvieti
indikator ,,KONIEC” a na 2 hodiny posypte tvaroh solou.

Kroky vykonané mimo spotrebica:

9.

10.

1L

12.

16

Otocte tvaroh v kosi a posolte ho z druhej strany, preneste ko$ s tvarohom na
chladné miesto (minimalna teplota: +10° - maximalna teplota +18°) a nechajte
ho tam 12 hodin.

Po uplynuti 12 hodin vyberte syr z kosa a polozte ho na stojan (napr. rohoz na
vyrobu sushi), prikryte ho utierkou a vloZte do chladnicky.

Ked'je syr pod jeho vonkajsou kérkou na dotyk méakky, je pripraveny (trva to
priblizne 2 alebo 3 dni v zavislosti od teploty).

Skladujte ho v chladnicke maximalne 7 dni.



Tabulka PROGRAM 1,,CLASSIC CHEESE WITH RENNET (Klasicky syr so syridlom)”

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACIDLO
Izbova Prog.1+ U
35° 15/20 minut Davkovacd Ok
35° 1,5 hodiny Spachtla Ok
35° 15 minat Pridat* ok
Vyp. 15 minat Vybrat z kosa Ok
Vyp. 2 hodiny Koniec

* iba pri priprave syra s bylinkami alebo ochutenych syrov
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7.SYRRICOTTAZ MLIEKA

(objem 2 I mlieka = 400 g)

INGREDIENCIE 3-3:30  3dni

v 2Imlieka (plnotucné mlieko pre krémovdi ricottu, polotuc¢né mlieko pre suchsiu
ricottu, vhodné su vsetky druhy mlieka)

+ 15 gjemnozrnnej soli

v 6gkyseliny citrénovej

Nalejte mlieko do nadoby spotrebica.

Pridajte sol, velmi dobre premiesajte a vlozte kos na syr.

Zapnite PROGRAM 2 ,,QUICK CHEESE (Rychly syr)“.

Pri 80° sa rozsvieti indikator ,,DAVKOVAC”: potas dokladného miesania pridajte

kyselinu citrénovu rozpustent v 15 ml vody. Niektoré kusky vyplavajd na povrch.

5. Spotrebi¢ bude pokracovat v zahrievani az na 90° a kusky syra budu jasne
viditelné.

6. Ked zablika indikdtor ,VYBRAT“ (Sipka hore), opatrne vytiahnite ko3, potvrdte
,»OK“ a nechajte ho odkvapkat na 30 mindt, kym nezablikd indikator
»KONIEC”. Dajte syr do chladnicky.

7. Skladujte ho v chladni¢ke maximalne 3 dni.

PR

Tabulka PROGRAM 2 ,,QUICK CHEESE (Rychly syr)”

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACIDLO
lzbovd Prog. 1+ ®
80° Dévkovac Ok
90°

30 minut Vybrat z ko3a Ok
30 minut Koniec
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8. MASCARPONE

(objem 11 smotany =500 - 550 g na zaklade

filtracie)

INGREDIENCIE

2-3:00 6h 3 dni
+6 h_a viac

+ 1/ ¢erstvejsmotany
v 5gcukru
v 6 g kyselinycitronovej

1.
2.

Pridajte do spotrebica kos na grécky jogurt.
Nalejte Cerstvi smotanu do kosa na grécky jogurt a nechajte
rozpustit cukor.

3. Zapnite PROGRAM 2, QUICK CHEESE (Rychly syr)“.

4.V priebehu fazy zahrievania sa odporuéa miesat smotanu na dosiahnutie
rovnomernej teploty.

5. Ked zablika indikator ,,DAVKOVAC” dokladnym miesanim prilejte kyselinu
citrénovu rozriedend v 50 ml vody, potvrdte ,,OK“ a pokracujte v miesani, aby
bola zmes hladka.

6. Ked zabliké indikator ,VYBRAT“ ($ipka hore), stlaéte tlacidlo ,,0K“, ale
nevyberajte k63. Nechajte zmes vychladnit na izbovd teplotu (od 6 hodin
vyssie): tento krok sltzi na dalsie zahustenie zmesi a znasobenie vysledku. Po
uplynuti 30 minut si taktiez nevsimajte indikator ,,KONIEC”.

7. Potom ko$ opatrne zdvihnite a nechajte odkvapkat do spotrebi¢a po dobu 30
minut.

8. Vlozte kds s nadobou na spodnej strane na zachytavanie srvatky do chladnicky
na dalSich 6 hodin.

9. Skladujte ho v chladnicke maximalne 3 dni.

Tabulka PROGRAM 2 ,,QUICK CHEESE (Rychly syr)”

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACIDLO
lzbovd Prog. 1+ ©
80° Dévkovac Ok
90°

30 minut Vybrat z ko$a ok
30 minut Koniec
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9. ROZTIERATELNY KREMOVY SYR

(objem 1,51 =600 - 650 g na zaklade filtracie)

INGREDIENCIE 3:00 6h 3 dni
+ 11/ Cerstvejsmotany +6haviac

+ 250 ml Cerstvého plnotucného mlieka

+ 250 g smotanovéhojogurtu

+ 5 g jemnozrnnejsoli

v 5gcukru

v 6 g kyselinycitrénovej

1. Pridajte do spotrebica kos na grécky jogurt.

2. Nalejte ¢erstv smotanu do kosa na grécky jogurt a nechajte
rozpustit cukor.

3. Zapnite PROGRAM 2 ,,QUICK CHEESE (Rychly syr)“.

4.V priebehu fazy zahrievania sa odporu¢a miesat smotanu na dosiahnutie
rovnomernej teploty.

5. Ked zablika indikator ,DAVKOVAC“, dékladnym miesanim prilejte kyselinu
citrénovu rozriedenu v 50 ml vody, potvrdte ,,0K“ a pokracujte v miesani, aby
bola zmes hladka.

6. Ked zablika indikator ,VYBRAT“ (3ipka hore), stlaéte tlaidlo ,, 0K, ale
nevyberajte ko3, nechajte zmes vychladndt na izbovi teplotu (od 6 hodin
vyssie): tento krok sluzi na dalsie zahustenie zmesi a znasobenie vysledku. Po
uplynuti 30 minut si taktiez nevsimajte indikator ,,KONIEC”.

7. Potom k&3 opatrne zdvihnite a nechajte odkvapkat do spotrebita po dobu 30
minut.

8. VlozZte koS (s nadobou na spodnej strane) na zachytavanie srvatky do chladnicky
na dalsich 6 hodin.

9. Po extrahovani roztieratelného syra ho dobre rozotrite $pachtlou, aby ste tak
vvhladili ieho $truktdru.

10. Skladujte ho v chladni¢ke maximalne 3 dni.

Tabulka PROGRAM 2 ,,QUICK CHEESE (Rychly syr)”

TEPLOTA ¢as INDIKATOR TLACIDLO
lzbovd Prog. 1+ ®
80° Dévkovac Ok
90°

30 minut Vybrat z ko3a Ok
30 minut Koniec
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10. RYCHLY SYR BEZ SYRIDLA

(objem 1,2 I mlieka = 220 g)

INGREDIENCIE 3-3:30 S5dni
+ 1,2 Imlieka (vhodné su vsetky druhy cerstvého/UHT/bezlaktézového mlieka)

v 625 g jogurtu (5 pohdrov) (smotanovy ako aj nizkotucny)

v 5gsoli

1. Dajte do nadoby spotrebica 1,2 | mlieka, sol a jogurt a vSetko dobre
premiesajte.

2. Vlozte koS na syr.

Zapnite PROGRAM 2 ,,QUICK CHEESE (Rychly syr)“.

4. Nevsimajte si blikanie a rozsvietenie indikatora ,DAVKOVAC ”; mozete ho
vypnut stlatenim tla¢idla OK. Spotrebi¢ viak bude pokracovat v spracuvani
receptu.

5. Ked zablika indikator ,VYBRAT” (Sipka hore), vyberte kd% von a stlaéte
tlacidlo OK.

6. Nechajte ko5 odkvapkat do spotrebica, kym nezablikd indikator ,,KONIEC” (30
minut) alebo kym nedosiahnete pozadovanu texturu.

7. Skladujte ho v chladni¢ke maximalne 5 dni.

w

Tabulka PROGRAM 2 ,,QUICK CHEESE (Rychly syr)”

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACIDLO
lzbovd Prog. 1+ ®
80° Dévkovac Ok
90°

30 minut Vybrat z ko3a Ok
30 minut Koniec
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11. RYCHLY SYR BEZ SYRIDLA SO STREDOMORSKYMI
BYLINKAMI

(objem 1,2 I mlieka = 220 g)

INGREDIENCIE 3-3:30  Sdni
¢+ 1,2Imlieka (vhodné su vsetky druhy cerstvého/UHT/bezlaktézového mlieka)

v 625 gjogurtu (5 pohdrov) (smotanovy ako aj nizkotucny)

v 5gsoli

¢+ 1strucik cesnaku - dobre rozdrveny

+ 1 polievkovd lyZica suseného oregana

¢ 1 vetvicka rozmarinu

¢+ 2 listky salvie

+ 2 nasekané chilipapricky

1. Do nadoby spotrebica nalejte 1,2 | mlieka, pridajte rozdrveny strucik cesnaku a
vsetky ostatné prisady.

2. Nasledne do mlieka pridajte jogurt a dobre premiesajte.

3. Vlozte k63 na syr. Prisady musia zostat pod kosom rozdrvené tak, aby bol
vyrobok v priebehu varenia zakryty krytom.

4. Zapnite PROGRAM 2 ,,QUICK CHEESE (Rychly syr)“.

5. Ignoruijte blikanie a rozsvietenie indikatora ,, DAVKOVAC ”; mbzete ho vypnit
stladenim tla¢idla OK. Spotrebi¢ bude pokracovat v spractvani receptu.

6. Ked zabliké indikdtor ,VYBRAT ” ($ipka hore), vyberte kds von a stlaéte tlacidlo
OK.

7. Nechajte ko3 odkvapkat do spotrebica, kym nezablikd indikator ,,KONIEC” (30
minut) alebo kym nedosiahnete poZzadovanu konzistenciu.

8. Skladujte ho v chladni¢ke maximélne 5 dni.

Tabulka PROGRAM 2 ,,QUICK CHEESE (Rychly syr)”

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACIDLO
Izbova Prog. 1+ ®
80° Davkovacd Ok
90°

30 minut Vybrat z ko$a ok
30 minut Koniec
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12. TOFU

(objem 21 =400 - 450 g na zéklade filtracie)

INGREDIENCIE 1:45-2:15 2h 5dni

+ 2| prirodného séjového mlieka (pozrite si zoznam prisad a zvolte produkt zlozeny
iba zvody, séje a soli)

v 8gsoli

v 6 g chloridu horecnatého (nigari)

1. Nalejte mlieko so solou do spotrebica, dobre premiesajte, aby sa sol rozpustila
a potom vlozte kos na syr.

2. Zapnite PROGRAM 3 ,VEGAN CHEESE (Vegansky syr)“.

3. Ked zabliké indikdtor ,,DAVKOVAC”, pridajte nigari rozpustené v 15 ml vody
a jemne zamiesajte do mlieka. Nasledne zastavte pohyb mlieka jeho
miesanim v opaénom smere.

4. Potvrdte ,,0K” a pockajte 10 minut na vypldvanie a zhutnenie mlie¢nej
zrazeniny.

5. Ked zablika indikator ,VYBRAT (Sipka hore), pomaly zdvihnite ko3, polozte ho
na stojan a nechajte dobre odkvapkat, pozbierajte ¢asti zrazeniny z nddoby
spotrebica, pridajte ich do kosa a potvrdte ,OK“.

6. Po uplynuti 15 minutovej filtracie naplrite jogurtovy pohar vodou a polozte ho na
mlie¢nu zrazeninu tak, aby ste ju stlacili. Ndsledne potvrdte ,0OK“ a rozsvieti sa
indikator ,,KONIEC” . Nechajte vyrobok filtrovat 2 hodiny.

7. Vyberte zavaZie a pomocou dodavanej Spachtle oddelte tofu zo stran kosa.
Pomocou ruky otocte kos a tofu vyberte.

8. Skladuite ho v chladnicke maximalne 5 dni.

Tabulka PROGRAM 3, VEGAN CHEESE (Vegansky syr)“

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACIDLO
lzbovd Prog. 1+ ®
90° Davkovacd Ok
Vyp. 10 minat Vybrat z ko$a ok

15 minat Koniec

23



13.SYRRICOTTA BEZ MILIEKA

(objem 2 I mlieka = 400 g)

INGREDIENCIE 1:15-1:45 2h 3 dni

+ 2|bezlaktézového mlieka (vhodné su vsetky druhy Eerstvého/UHT/bezlaktézového/
odstredeného mlieka)

+ 7 g jemnozrnnejsoli

v 6 g kyselinycitrénovej

1. Rozpustite kyselinu citrénovud v 15 ml vody.

2. Nalejte mlieko do nadoby spotrebica, pridajte sol' a dobre premiesajte. Nasledne

vlozte kos na syr.

Zapnite PROGRAM 3 ,VEGAN CHEESE (Vegansky syr)“.

4. Ked zabliké indikdtor ,,DAVKOVAC“ mlieko zamiesajte a nalejte kyselinu
citrénovu. Potom zastavte pohyb mlieka jeho mieSanim v opacnom smere.

5. Nechajte zrazeninu vyplavat v priebehu 10 mindt a ked zablika indikator
,VYBRAT”, pomaly zdvihnite ko3 a nechajte ho odkvapkat do spotrebica.

6. Nasledne potvrdte ,,0K“ a pockajte 15 minut, kym nezaéne blikat indikator
»KONIEC”.

7. Nechajte syr odkvapkat, pokial nebude mat ricotta pozadovanu textdru.

8. Skladujte ho v chladni¢ke maximalne 3 dni.

w

Tabulka PROGRAM 3,VEGAN CHEESE (Vegénsky syr)“

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACIDLO
lzbovd Prog. 1+ ®
90° Davkovac Ok
Vyp. 10 minat Vybrat z ko$a 0ok

15 minat Koniec
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14. KREMOVY KOZiSYR

(objem 2 I mlieka = 350 g)

INGREDIENCIE 1:15-1:45 2h 5dni

+ 2l kozieho mlieka (méze byt Cerstvé alebo trvanlivé, plnotucné alebo odstredené,

konecny vysledok sa zmeni minimdine)

+ 5 g kyselinycitrénovej

PwNPE

Naplrite nddobu spotrebica 2 | kozieho mlieka.

Vlozte koS na syr.

Zapnite PROGRAM 3 ,VEGAN CHEESE (Vegansky syr)“.

V priebehu fazy zahrievania mlieka, méze byt uzito¢né miesat zmes na
zaistenie rovnomernej teploty, ale nie je to nevyhnutné.

Ked' zablika indikator ,,DAVKOVAC “, rozpustite kyselinu citrénovt v 50 ml
vody, za¢nite mlieko pomaly miesat a postupne prilievajte kyselinu. OkamZite
sa vytvoria velmi tenké vlocky zrazeniny.

Stlacte tlacidlo ,,0K“.

Ked zablika indikator ,,VYBRAT”, budu vlocky zrazeniny kompaktné, potvrdte
,OK“. Nésledne pomaly vyberte k6$ a nechajte ho odtiect do spotrebica, kym
uplne nevychladne.

Po vychladeni je mozné kozi syr spracovat mokrymi rukami, vdaka ¢omu
mozZete ziskat tradiéné tvary. Taktiez mozete naplnit silikonové formy na
dosiahnutie réznych tvarov.

Kozi syr mdZzete obohatit aromatickymi bylinkami alebo korenim, jeho
rozvalkanim po nasekanych aromatickych bylinkach alebo naplnenim dna
silikénovych foriem.

Skladuite ho v chladni¢ke maximalne 5 dni.

Tabulka PROGRAM 3,VEGAN CHEESE (Vegansky syr)“

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACIDLO
lzbovd Prog. 1+ ®
90° Davkovacd Ok
Vyp. 10 minat Vybrat z ko$a ok

15 minat Koniec
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15. MOZZARELLA

(objem 2 1=240g)

INGREDIENCIE 3 odkvapkanie 5 dni

v 2| plnotucnéhomlieka

+ 3 g kyselinycitronovej

+ 0,5 dlvody

+ 50 g smotanovéhojogurtu
¢+ 5 mlsyridla

+ 10 gsoli

Pre lepsie pochopenie krokov receptu, odporu¢ame navstivit nasu webovu stranku
www.ariete.sk www.arieteitaly.cz alebo nas YouTube kandl, kde ndjdete video
recept nielen na pripravu mozzarelly.

Kroky vykonavané mimo spotrebica:

1. V3aldtovej mise rozpustite 10 g soli v 1 | vody.

2. Rozpustite kyselinu citronovu v 0,5 dl studenej vody.

Kroky vykondavané v spotrebici:

3. Pridajte studené mlieko s jogurtom do nadoby spotrebica a dobre ho
rozpustite.

4. Pocas mieSania mlieka Spachtlou pridajte vSetok roztok kyseliny citrénovej a

vlozte kés na syr.

Zapnite PROGRAM 4 ,MOZZARELLA".

Rozpustite syridlo v 0,5 dl vody.

7. Pri dosiahnuti teploty 40° a rozsvieteni indikatora ,DAVKOVAC ”, zatnite
miesat mlieko $pachtlou a pridajte syridlo. Pokradujte v miesani 5 sekund a
potom zastavte pohyb mlieka jeho mieSanim v opacnom smere.

8. Potvrdte ,0K“, spotrebi¢ prikryte a nechajte mlieko zrazat 1 hodinu.

9. Ked zabliké indikator ,,SPACHTLA”, odstrérite polovicu srvatky
pomocou naberacky a narezte tvaroh na priblizne 4 cm kocky.

10. Potvrd'te ,,OK“ a pockajte 30 minut.

11 Ked zablika indikator,SPACHTLA”, pomocou dodavanej $pachtle alebo metlicky

narezte tvaroh na malé priblizne 1 cm kusky.

Potvrdte ,,OK“ a pokracujte na 15 mindt.

Ked' zablika indikator ,,VYBRAT “ (3ipka hore), opatrne vyberte ka3, nechajte ho

odtiect do nadoby v trvani 30 minut.

14. Ked zablika indikator ,, MANUALNE* (ruéne), polozte ka3 na syr na pracovny
stol, pomocou naberacky vymente srvatku v spotrebici za 1 | studenej vody bez
toho, aby ste odpojili spotrebi¢ a potvrdte ,,0K”. Pri vymene vody nie je
potrebné nadobu umyvat, stadi ju vyprazdnit.

15. Rozdrvte tvaroh rukami na pracovnom stole a nechajte ho v kosi na syr.

o wn

B
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http://www.ariete.sk/
http://www.arieteitaly.cz/

16.

17.

Ked' zablikd indikator ,,MANUALNE“ (ruéne), voda dosahuje teplotu 90°.
Ponorte koS na syr s tvarohom na 3 sekundy a nasledne vyberte. Tento postup
opakujte niekolkokrat a po tretom pokuse zaénite mie$at pomocou dreveného
valceka. Pokracujte v ponarani a vyberte ho vtedy, ked dosiahne texturu
Zuvacky a bude hladky a lahko spracovatelny.

Ponorte tvaroh a ponechajte ho vo vode, postupne ho extrahujte pomocou
vhodnych nastrojov (napr. naberacky), aby ste zabranili priamemu kontaktus
hortcou vodou a pokuste sa ho spracovat na vytvarovanie gulatého tvaru.

Po nakrdjani, vlozte mozzarellu do $alatovej misy s vodou a solou. Néasledne
pridajte lad. Potvrdte ,,0K“ pre ukoncenie programu: rozsvieti sa indikator
»KONIEC”.

Mozzarella je pripravena. Aby ste predisli gumovitému efektu, nechajte ju
odpotivat v jej tekutine a skladujte ju v chladnicke 4 - 5 dni.

Tabulka PROGRAM 4 ,,MOZZARELLA"

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACIDLO
Izbova Prog. 4+ &
40° Dévkovac Ok
40° 1 hodina Spachtla Ok
40° 30 mindt Spachtla Ok

15 minat Vybrat z ko3a Ok

30 minut Rucne Ok

Studena voda Ok

85° Rucne Ok
Koniec

27



16. STRACCIATELLA

(objem 2 I mlieka = 250 g)

INGREDIENCIE 2:40  Sdni
v 2| plnotucnéhomlieka

+ 3 g kyselinycitronovej

+ 0,5 dlvody

+ 50 g smotanovéhojogurtu

¢+ 5 mlsyridla

+ 50- 75 ml Cerstvej smotany

+ 3 g jemnozrnnejsoli

Kroky vykonavané mimo spotrebica:

1. Rozpustite kyselinu citrénovud v 0,5 dl studenej vody.

Kroky vykonavané v spotrebici:

2. Pridajte studené mlieko s jogurtom do nadoby spotrebica a dobre premiesajte.

3. Pocas mie$ania mlieka $pachtlou pridajte vSetok roztok kyseliny citrénovej a
vlozte kés na syr.

4. Zapnite PROGRAM 4, MOZZARELLA".

5. Rozpustite syridlo v 0,5 dl vody.

6. Pri dosiahnuti teploty 40° a ked zablikd indikator ,,DAVKOVAC”, zacnite
miesat mlieko $pachtlou a pridajte syridlo. Pokracujte v mie3ani 5 sekund a
potom zastavte pohyb mlieka jeho mieSanim v opacnom smere.

7. Potvrdte ,,OK“, spotrebi¢ prikryte a nechajte mlieko zrazat 1 hodinu.

8. Ked zablikd indikator ,SPACHTLA”, odstrarite polovicu srvatky pomocou
naberacky a narezte tvaroh na priblizne 4 cm kocky.

9. Potvrdte ,,OK“a pockajte 30 minut.

10. Ked'zablika indikator, SPACHTLA”, pomocou dodavanej Spachtle alebo pomocou
metlicky narezte tvaroh na malé priblizne 1 cm kusky.

11 Potvrdte , OK“, a pockajte 15 minut.

12. Ked zablika indikator ,VYBRAT ”, opatrne vyberte ka3, nechajte ho odtiect do
nadoby v trvani 30 minut.

13. Ked zablika indikator , MANUALNE*, poloite ko3 na syr na pracovny stdl,
pomocou naberacky vymerite srvatku v spotrebici za 1 | studenej vody bez
toho, aby ste odpojili spotrebi¢ a potom potvrdte ,,0K“. Pri vymene vody nie je
potrebné nadobu umyvat, sta¢i ju vyprazdnit.

14. Rozdrvte tvaroh rukami na pracovnom stole a nechajte ho v kosi na syr.

15. Zastavte program pripravy, pretoze nasledujlce fazy nie st potrebné.

Kroky vykonavané mimo spotrebica:

16. Do misy zo spotrebica pridajte sol a ¢erstvi smotanu a dokladne premiesajte.

17. Do tej istej misy pridajte produkt vytvoreny v B-cheese a dobre zamiesajte.

18. Stracciatellu nechajte zakrytu v chladnicke 4 - 5 dni.
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Tabulka PROGRAM 4 ,,MOZZARELLA”

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACIDLO
Izbova Prog. 4+
40° Dévkovac Ok
40° 1 hodina Spachtla Ok
40° 30 mindt Spachtla Ok

15 minat Vybrat z kosa Ok
30 minut Rucne Prerusenie
programu
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17. TRADICNY JOGURT

(o nieco menej ako je obsah povodného jogurtu)

INGREDIENCIE 12h 6 dni

+ 1lmlieka (je mozné pouZit vsetky druhy mlieka - kravské, kozie, ovcie, byvolie,
plnotucné alebo odstredené, cerstvé alebo UHT)
v 125gjogurtu (1 pohdr) alebo susené mliecne jogurtové enzymy

1. Dajte mlieko a jogurt do vhodnej nadoby na jogurt, premiesajte a zatvorte
pomocou dodavaného veka.

2. Dajte nadobu na jogurt do spotrebica, zapnite PROGRAM 5 ,JOGURT”
pockajte 12 hodin.

3. Ked'sa rozsvieti indikator ,,KONIEC“, vyberte jogurt zo spotrebica a skladujte
v chladni¢ke 6 dni. Stary jogurt je moZné pouzit na vyrobu nového jogurtu.
Vegansky jogurt je mozné ziskat jednoduchym nahradenim mlieka a jogurtu
rastlinnym napojom (séjovy, kokosovy, ovseny, ryZovy, atd.) a sdjovym
jogurtom.

Tabulka PROGRAM 5,,JOGURT “

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACIDLO

Izbova Prog.5+ 0O

40° 12 hodin Koniec
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18. GRECKY JOGURT

(objem 1,5 1=900/1 kg na zéklade ¢asu
filtracie)
12:30 6 dni
INGREDIENCIE
+ 1,5 mlieka (je mozné pouZit vsetky druhy mlieka - kravské, kozie, ovcie, byvolie,
plnotucné alebo odstredené, cerstvé alebo UHT)
+ 1909 jogurtu (1 a 1/2 pohdra jogurtu) alebo susené mlie¢ne jogurtové enzymy

1. Vlozte dodavany kos na grécky jogurt do nadoby spotrebica, potom nalejte
mlieko a jogurt a vSetko dobre premiesajte, aby sa jogurt rozpustil.

2. Zapnite PROGRAM 6, GRECKY JOGURT “ a pockajte priblizne 12 hodin.

3. Ked zabliké indikdtor ,VYBRAT”, potvrdte ,OK“ a opatrne vyberte kds.
Nechajte ho odkvapkat do nadoby, kym sa nerozsvieti indikator ,KONIEC“
a pockajte 30 minut alebo kym nebude dosiahnuta pozadovana konzistencia.

4. Vyberte ko5 zo spotrebica, nechajte grécky jogurt vo vnutri a dajte ho do
Salatovej misy. Pokuste sa nechat trochu priestoru pod kosom a vloZte ho do
chladnicky, kym nedosiahnete poZzadovanu konzistenciu.

5. Pomocou $pachtle vyberte grécky jogurt z kosa a dobre ho premiesajte, pre
ziskanie rovnomernej textury.

6. Skladujte ho v chladni¢ke maximalne 6 dni.

Tabulka PROGRAM 6 ,,GREEK YOGHURT (Grécky jogurt)”

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACIDLO
Izbova Prog. 6 + O
40° 12 hodin Vybrat z ko3a Ok

30 minut Koniec
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19. RASTLINNY GRECKY JOGURT

(objem 1,51 =900 g na zaklade Casu filtracie)

INGREDIENCIE 12:30 6 dni
+ 1,5 rastlinného ndpoja (je mozné poufzit vsetky druhy
rastlinnych ndpojov - séjovy, ryZovy, kokosovy, ovseny, atd., bez prisad)
+ 1909 (1a1/2 pohdrajogurtu) rastlinného jogurtu alebo susené mlie¢ne jogurtové
enzymy

1. Vlozte dodavany kos na grécky jogurt do nadoby spotrebica. Potom nalejte
mlieko a jogurt a vSetko dobre premiesajte, aby sa jogurt rozpustil.

2. Zapnite PROGRAM 6,,GRECKY JOGURT” a pockajte priblizne 12 hodin.

3. Ked zabliké indikdtor ,VYBRAT“ (Sipka hore), stlacte tlacidlo ,,0K“ a opatrne
vyberte ké3. Nésledne ho nechajte odkvapkat do nadoby, kym sa nerozsvieti
indikator ,,KONIEC” a pockajte 30 minut alebo kym nedosiahnete pozadovanu
konzistencia.

4. Vyberte ko3 zo spotrebica a nechajte grécky jogurt vo vnutri. Nasledne ho dajte do
Salatovej misy. Pokuste sa nechat trochu priestoru pod kosom a vlozte ho do
chladnicky, kym nedosiahnete pozadovanu konzistenciu.

5. Pomocou $pachtle vyberte grécky jogurt z ko3a a dobre ho premie3ajte pre
ziskanie rovhomernej textdry.

6. Skladujte ho v chladni¢ke maximélne 6 dni.

Tabulka PROGRAM 6 ,GREEK YOGHURT (Grécky jogurt)”

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACIDLO
Izbova Prog. 6 + O
40° 12 hodin Vybrat z ko3a Ok

30 minut Koniec
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20.TZATZIKIOMACKA

(s gréckym jogurtom)

INGREDIENCIE

N

No v AW

500 g Gréckeho jogurtu (Zivocisneho alebo rastlinného)

1 uhorka

2 struciky cesnaku

20 g mdty (méZete pouZit petrzlen, bazalku, paZitku, divoky fenikel)
1citrén

5 g jemnozrnnejsoli

50 g olivového oleja

Dajte do $alatovej misy Grécky jogurt.

Uhorku dokladne umyte a nastruhajte ju aj so Supkou. Po jej nastrdhani ju dobre
stlaéte v rukdch a vytlaéte z nej $tavu, ktoru pridajte do jogurtu.

Pretlacte struciky cesnaku alebo ich jemne nasekajte a pridajte do jogurtu.
Rozdrvte aromatické bylinky a dajte ich do jogurtu.

Pridajte sol, olej a citrénovu $tavu.

Prisady dokladne premiesajte, aby sa zjednotili.

Pred podavanim nechajte lGhovat 2 hodiny a vysledni omacku skladujte v
chladnicke 2 dni.
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UVOD KDOMACIi VYROBE SYRU

Co je syr?

Syr je srazenina bilkovin ziskanych pouze z mléka prostfednictvim syfidla. VSechny
ostatni vyrobky ziskané z mléka nebo jeho derivatl prostfednictvim kyselych
koagulantl nebo bakterii jsou mlé¢né vyrobky. Na zakladé vyse uvedeného muzeme
vyplnit nasledujici tabulku

SYRY MLECNE VYROBKY
Mozzarella Ricotta

Pecorino Jogurt

Parmezan Mascarpone

Asiago Roztiratelny, krémovy syr
Brie Cerstvy kozi syr

Jaké mléko lze poutzit pro vyrobu syru?

Aby se syfidlo mohlo srazit, vytvaret tvaroh a ziskavat tak syr, pouzité mléko se
nesmi podrobit tepelnému zpracovani, pasterizaci pfi velmi vysokych teplotach nad
80 °C. Bohuzel moderni zplisoby Zivota a potieby prodeje a distribuce pfispivaji v
poslednich letech k procesiim s vysokou teplotou, které umozriuji delsi Zivotnost.
NiZe jsou uvedeny typy a vlastnosti nejbéznéjsich mlék:

*SYROVE MLEKO: je nejvhodnéjsi mléko na vyrobu syru, ale neni ho mozné snadno
najit a skladovat. Existuje mnoho automatd na syrové mléko spravovanych pfimo
zemédeélci, jejichz adresy Ize snadno nalézt na konkrétnich internetovych strankach.
Syrové mléko muze zpUsobit urcité zdravotni a hygienické problémy, protoZe jde o
Cerstvy mlécny produkt, ktery se pravé ochlazuje, zachovéva vechny pavodni
mlééné enzymy a muze byt kontaminovano skodlivym prvokem, zejména pro
téhotné Zeny. Tomuto problému se da snadno predejit zahratim mléka na 68 °Ca
jeho rychlym ochlazenim pfed pouzitim, protoze tato teplota umozriuje znic¢eni
vétsiny potencialné skodlivych organismi bez degenerace proteinl pro nasledné
vytvoreni tvarohu. Syrové mléko je bohaté na mlécné enzymy, obsahuje vice
vitamin(, tikG a minerdlG nez Cerstvé pasterizované mléko a dd se tak definovat jako
celé“mléko.

«CERSTVE VYSOCE KVALITNI MLEKO: je pasterizované mléko specifického ptivodu,
které urCuje oznaceni ,vysoké kvality”, tj. mléko majici specificky ptvod a
pochazejici od zvifat chovanych podle pfesnych pravidel. V tomto prodejnim
segmentu jsou vysoce kvalitni mléka pasterizovana pfi nizké teploté/vysoké
teploté/mikrofiltrovand a na ziskani syrti dobré kvality je tfeba pouzivat mléka
pasterizovana pfi nizké teploté pod 80 °C. Jak je muZete najit jen pfi precteni
obalu? Vysokoteplotni pasterizace a mikrofiltrace je obvykle uvedena na obalu, a
proto se mUzZete rozhodovat vylucovaci metodou. MzZete se také opirat o datum
spotteby na zékladé data vyroby. V pfipadé 7 dni si mGzZete byt jisti, Ze mléko je
nacterizavand nfi nizké tenlntd 7atimen v nfinadd mikrafiltrace ie ta 21 dni



Méné presnym tdajem je obal, protoZe mléko pasterizované pfi nizké teploté je ve
sklenéné lahvi. Vysoce kvalitni mléko ma podle zdkona standardizovany obsah tuku
mezi 3,8 a 4 % a tepelné zpracovani odstrariuje nékteré vitaminy citlivé na vysoké
teploty, zcela odstrariuje mlécné enzymy a v pfipadé mikrofiltrace, dochazi ke ztraté
nékterych minerald.

«CERSTVE PASTERIZOVANE MLEKO: tato kategorie obsahuje mléko se zpracovanim
pfi teploté okolo 85 °C, datem spotfeby do pfiblizné 10 dnd, nespecifikovanym
puvodem, muze byt smési mlék z rGznych druht krav, italskych region(i nebo
dokonce rlznych zemi unie. Z tohoto druhu mléka je velmi obtizné vyrdbét syr. Do
této kategorie patfi plnotu¢né mléko, polotu¢né mléko, odstiedéné mléko,
bezlaktézové mléko nebo funkéni mléko.

*TRVANLIVE MLEKO: nemiie se pouZivat na vyrobu syru, ale jen pro vyrobu
mléénych vyrobki bez syfidla. Tato kategorie obsahuje plnotuéné/ odstfedéné/
bezlaktézové, funkéni (obohacené o vldkniny, vitaminy, mineraly) mléko, které se
zpracovava pri velmi vysoké teploté od 110 °C az do 140 °C a vyssi teploté pro UHT
(ultra vysoka teplota) mléko, coz umoziuje datum spotieby dokonce do 6 mésic(.
Vysledkem je zcela prevarené mléko, které je mozné pouZit pouze na zpracovavani
bez sytidla.

Pfi zminéni slova MLEKO, se italsky zakon vidy odvolava na kravské mléko av
pfipadé jiného pavodu, musi byt vzdy uvedeno oznaceni z ,kozy“, ,,ovce” nebo
,buvola“. Tyto druhy mléka umoznuji vyrobu syri se stejnymi recepty jako je tomu v
pfipadé kravského mléka. Zmény jsou v tom, Ze buvoli mléko je bohatsi nez kravské,
ovci mléko se podoba kravskému a koziho mléka je tfi az ¢tyrikrat méné nez
kravského mléka, pficemz pfi 2 | koziho mléka mlzete ziskat maximdlné 70-80 g
tvarohu.

Jaké jiné mléko lze pouzit?

*KOZi MLEKO, velmi pouzivané jako cerstvé a UHT, ma pFirozené nizky obsah
laktdzy, a proto se doporucuje pro lidi s mirnymi intolerancemi. Najit ho muizZete v
kterémkoliv supermarketu. Kozi mléko md optimalni vysledky, pokud se pouziva k
ziskdni ricotty nebo kyselych tvarohd, ale pfi pouziti syfidla jsou vysledky velmi
nizké, z 1 litru mléka mulzete ziskat maximdlné 60 g tvarohu. Kromé toho ma kozi
mléko ostfejsi chut a zépach, ktery nemusi kazdému vyhovovat.

«OVCi MLEKO je druhé nejbéinéjsi mléko v Italii a pokud jde o produkci tvarohu,
obsah bilkovin, tukd a laktdzy, Ize jej porovnat s kravskym mlékem. Mezi jeho
hlavni rysy patfi sladkost, kterd se pfenasi také do syru. | kdyZ jde o druhé mléko v
1talii, neni tak jednoduché ho najit a je mozné jej koupit pouze v syrovém stavu
ptimo od pastyrd.

*BUVOLI MLEKO, ma nejbohatsi nutri¢ni obsah, umozriuje ziskat hojné mnozstvi
tvarohu s velmi stabilni strukturou. Chut je sladka, ale i sland. Podobné jako v
pfipadé ovciho mléka, i toto je mozné ziskat pouze od specializovanych
distributor(l nebo chovateld, neni v komerénim obé&hu pro soukromé osoby.



Co mGZeme udélat s pasterizovanym a UHT mlékem?
Tyto druhy mléka umoZriuji procesy, které predpokladaji pisobeni kyseliny nebo
bakterii, a proto jsou vhodné pro vyrobu ricotty, jogurtu nebo kefiru.

Co muzZete udélat s rostlinnymi napoji?

Nejjednodussim a nejtradi¢néjsim zpracovanim je vyroba TOFU ze séjového mléka,
ale je dulezité udélat spravnou volbu, je nezbytné pouzit sdjové napoje, které

maji velmi kratkeé Stitky obsahujici pouze vodu, séju a stl. VSechny dalsi ptisady
stézuji tvorbu séjovych vlocek, proto je tfeba se vyhnout napojim, které obsahuji
rostlinny olej, vidkninu, mineraly nebo vitaminy. Na vyrobu TOFU je tfeba pouZzit
Nigari, coz je chlorid hotfecnaty, pfirodni latka obsazena v morské vodé, ktera dokaze
vysrazet sdjové bilkoviny. Se séjovymi a vsemi ostatnimi rostlinnymi napoji (z ryze,
ovsa, 3paldy, kokosu) mizZete ziskat jogurt s pouzitim stejného receptu jako u
mlécéného jogurtu.

Jaké jsou dalSi mlécné vyrobky?
* MASCARPONE: ziskdva se plisobenim tepla, koagulaci kyselin a scezenim
Cerstvé smetany, ktera je naslednym zpracovénim pfi odstfedovani mléka.
e RICOTTA: ziskdva se ze viech druhi mléka nebo syrovatky, co? je to, co zistane
po zpracovani tvarohu prostrednictvim tepla a koagulaci kyselin.
o ROZTIRATELNY, KREMOVY SYR: ziskava se smichanim erstvé smetany, mléka a
jogurtu se stejnymi rezimy jako je tomu v pfipadé mascarpone.
¢ JOGURT: ziskava se z jakéhokoli typu mléka plsobenim specifickych bakterii a
konzervovanim mléka pfi teploté 40° béhem riizného poctu hodin.
o RECKY JOGURT: plati stejny koncept jako pfi tradi¢nim jogurtu s pfidanim 6/12
hodin odkapavani, aby byl jesté kompaktnéjsi.
o KEFIR: ziskava se fermentaci viech druh(i mléka prostfednictvim mléénych
enzymU pfi teploté okoli, pficemz kyselost a konzistence se lisi podle ¢asu
fermentace.

Kde muzete ziskat syfidlo a jaky je vhodny typ?

Syfidlo je produkt, ktery lze ziskat jednoduse. Jde o produkt Zivo¢isSného plvodu,
ktery si mGzete objednat v kterékoli Iékdrné, je v tekuté formé a je tfeba jej
uchovavat v chladnicce, i kdyz ho Ize nékolik dni skladovat také pfi okolni teploté, za
predpokladu, Ze jde o chladné misto. K dispozici je v 1 | nebo 0,5 | lahvich nebo
fid¢eji v malych 0,25 I nebo 0,1 | formatech.

Syfidlo maze byt také rostlinného plivodu, obvykle je extrahované z kvétt bodldku,
hub, z nékterych plisni nebo bakterii (v tomto pfipadé, jsou nejbéznéjsimi typy
prasky nebo tablety, které se rozpoustéji ve vodé. MUzete ho jednoduse ziskat také
na webovych strankach.

Jak pouzivat syridlo?
Musi se spravné skladovat podle pokynt na etiketé.
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Na tomto zékladé ma syfidlo na trhu odli$nou titraci podle rGznych vyrobcd,
protoze jde o koncentraci enzymu uzitecného pro vytvoreni syridla v poméru k
vodé. ,Domaci“ davka na litr mGze obvykle pohybovat od 1,5 a 2,5 ml, coz
znamena, Ze v nasem spotrebici pouzivame pfi piném naplnéni formu 3 az 5 ml
syfidla Zivocisného plivodu.

V ptipadé syfidla rostlinného ptvodu, musi byt tato davka mirné vyssi o 0,5 ml na
kazdy litr, protoZze pfi pomalejsim pusobeni je tieba vétsi mnozstvi k dosazeni
dobrého vysledku s predem nastavenymi programy spotfebice. Syfidlo pracuje pfi
fyziologickeé teploté v rozsahu 35 a 42°. Kazdy vyrobce uvadi nejlepsi provozni
teplotu, nas spotrebic pracuje pfi teploté 40°, coz je optimalni teplota pro vétsinu
syfidel na trhu. Pfi vy$si a nizsi teploté, ztraci syridlo svou Gcinnost a nevytvari
tvaroh.

Proc se muize ménit davka syfidla na litr mléka?

Davka se méni v zavislosti na druhu pouzitého mléka, konkrétné podle jeho
pasterizace.

V pfipadé syrového mléka se pouziva minimalni davka, u mléka s nizkou teplotou
pasterizace je davka stfedni a u pasterizovaného mléka je pouzita maximalni
davka. Zvyseni mnozstvi syfidla ¢aste¢né vyrovnava ztratu koagulaéni schopnosti
bilkovin v dusledku vyssi teploty béhem faze pasterizace.

Co je kyselina citronova? Na co se pouziva? Kde ji sezenu?

Kyselina citronova je nejpouzivanéjsi potravinarskou prisadou na svété, v pfirodé
se nachazi v kazdém ovoci, citrusovém ovoci a mnoha druzich zeleniny. V
potravinaiském primyslu se pouziva ve vsech konzervovanych potravinach, jako
jsou ovocné dZzemy, kompoty, krémy, ndpoje, a dokonce i vino. Slouzi k okyseleni a
vytvari tak prostiedi nehostinné pro rist bakterii a je antioxidantem, ktery
zachovava svétlejsi zabarveni produktu.

V doporucenych davkéach nepredstavuije riziko intoleranci, alergii nebo jiné. Citron
obsahuje v priméru pfiblizné 4 g, coz je mensi mnozstvi, nez je pouzito v
receptech.

V syru slouzi ke zrychleni pfirozeného procesu zkysnuti mléka. Pokud tvaroh na
mozzarellu nema spravné kyselé ph, neni mozné ho roztahnout a podobné neni
mozné vyrobit ricottu bez kyselé syrovatky nebo jiného druhu kyseliny, ktera
slouzi ke spusténi proteinového procesu nazyvaného ,flokulace”, ktery definuje
konzistenci a chut ricotty.

Kyselina citronova se bézné prodava v Iékarnach, v nékterych supermarketech,
zemédélskych konsorciich nebo prodejnach vina.

Co muze nahradit kyselinu citronovou?

Kyselinu citronovou Ize nahradit citronovou $tavou, bilym octem nebo vinnym
octem; posledné uvedend moznost se doporucuje z dlivodu méné stiplavého
zdpachu. PouZity ocet musi mit obsah kyselin nejméné 6 % (viz stitek).









LEGENDY

CAS

©"

ODKAPAVANI

TRVANLIVOST
KLASICKY SYR SE SYRIDLEM (40 °C)
RYCHLY SYR (90 °C)
VEGANSKY SYR PRO OSOBY S INTOLERANCI NA LAKTOZU (90 °C)
MOZZARELLA (90 °C)
KLASICKY JOGURT (40 °C)
RECKY JOGURT (40 °C)
PRIDANI SYRIDLA NEBO PODOBNEHO
TVAROH
VYJMUTI Z KOSE A ODKAPANI{
MANUALN{ CINNOST

PRIDANI INGREDIENCI

UKONCEN{ PROGRAMU/POHOTOVOSTNI{ REZIM

QY @>NNEEHO<TOE



Kompaktni a 6 prednastavenych Vhodny na vyrobu

prostorové Usporny se programd: klasicky, chutnych éerstvych
stohovatelnych kosive  rychly, vegansky syr, syrQ a jogurtu
vyrobku mozzarella, klasicky

jogurt, fecky jogurt

Vnitfni nepfilnavy Dotykovy ovladaci Odkapavani syru primo
snadno omyvatelny ko§  panel do vyrobku
s objemem 2 |

Prislusenstvi: Ko na fecky
jogurt, kos na syr, nadoba
na klasicky jogurt, kniha
receptd, $pachtle
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1. CERSTVY BILYSYR

(objem 1,5 | = 320-350 g na zdkladé filtrace)

INGREDIENCE 4-4:305dni
v 1,5 Imléka

+ 20 g jemnozrnnésoli

v 5 misyridla

1. Nalejte mléko do nadoby spotrebice spolu se soli, dobte promichejte, aby se
sul rozpustila a vlozte kosik na syr.

2. Spustte PROGRAM 1,,CLASSIC CHEESE WITH RENNET (Klasicky syr se
syFidlem)”

3. Kdyz zablikd indikator ,,CAGLIO“ (syridlo), zamichejte mléko Spachtli a pridejte
syridlo zfedéné v 15 ml vody, zastavte michani v opacném sméru a stisknéte
tlacitko ,, OK“.

4. Nechte mléko 90 minut stat.

5. Kdyz zablika indikator ,SPATOLA” (Spachtle), rozkrajejte tvaroh na kostky o
velikosti priblizné 1 cm a stisknéte tlacitko ,,OK“.

6. Kdyz zablika indikator ,AGGIUNGI (pfidat), jednoduse stisknéte ,0K". KdyZ

7. zablika indikator ,,FRECCIA SU“ (3ipka nahoru), opatrné vytahnéte kos,
nechte ho okapat a stisknéte OK. Po dvou hodinach se na spotrebici zobrazi
,FINE“ (konec).

8. Potom vyjméte syr z kose a dejte ho do lednice.

9. Skladujte ho zakryty v chladni¢ce maximalné 5 dni.

Tabulka PROGRAM 1,,CLASSIC CHEESE WITH RENNET (Klasicky syr se syfidlem)“

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACITKO
Okolni Prog.1+ O
35° 15/20 minut Syfidlo Ok
35° 1,5 hodiny Spachtle Ok
35° 15 minut Pfidat* Ok
Vyp. 15 minut Sipka nahoru Ok
Vyp. 2 hodiny Konec

* Pouze pfi pfipravé syru s bylinkami nebo ochucenych syrt
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PRIMOSALE S AROMATICKYMI BYLINKAMI

(objem 1,5 | = 320-350 g na zdkladé filtrace)

INGREDIENCE 4-4:305dni

1,5 Imléka

50 g celéhojogurtu

20 g jemnozrnnésoli

5 misyridla

Cerstvé aromatické bylinky (rukola, paZitka, petrZel, bazalka, oregano atd.) nebo
seminka, jako vlasské ofechy, mandle, piniovd, slunecnicovd, dyriovd, Inénd seminka
nebo smés bylinek a seminek

Nalejte mléko do nadoby spotfebice spolu s jogurtem a soli, smés nechte
rozpustit a vlozte kosik na syr.

Spustte PROGRAM 1 ,,CLASSIC CHEESE WITH RENNET (Klasicky syr se
syFidlem)”

Kdyz zablika indikator ,CAGLIO” (syfidlo), zamichejte mléko $pachtli a pridejte
syfidlo zfedéné v 15 ml vody, zastavte michani v opacném sméru a stisknéte
tlagitko , OK".

Nechte mléko 90 minut stat.
Kdyz zablika indikator ,SPATOLA“ (Spachtle), rozkrajejte tvaroh na kostky o
velikosti priblizné 1 cm a stisknéte tlacitko ,OK“.

Kdyz zablika indikator ,AGGIUNGI“ (pfidat), znovu nakrdjejte tvaroh vytvofenim
vlocek ve velikosti kukufi¢nych zrn, pfidejte bylinky nebo susené ovoce a
stisknéte ,0K”, ale jen nakrajejte tvaroh bez pfidani prisad a stisknéte ,, OK“.
Kdyz zablika indikator ,FRECCIA SU“ (Sipka nahoru), opatrné vytahnéte kos,
nechte ho okapat a stisknéte OK. Po dvou hodinach se na spotfebici zobrazi
,FINE” (konec).

Potom vyjméte syr z koSe a dejte ho do lednice.

Skladujte ho zakryty v chladni¢ce maximalné 5 dni.

Tabulka PROGRAM 1,,CLASSIC CHEESE WITH RENNET (Klasicky syr se syfidlem)”

TEPLOTA CAs INDIKATOR TLACITKO
Okolni Prog.1+ 0O
35° 15/20 minut Syfidlo Ok
35° 1,5 hodiny Spachtle Ok
35° 15 minut Pridat* Ok
Vyp. 15 minut Sipka nahoru Ok
Vyp. 2 hodiny Konec

* Jen pfi pripravé syru s bylinkami nebo ochucenych
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3. CERSTVY SYR CACIOTTINA

(objem 21=200g)

INGREDIENCE 4-4:307 dnii
+ 2| plnotu¢ného mléka

+ 50g Cerstvé smetany

v 75 gjogurtu

+ 5 g jemnozrnnésoli

v 5 misyridla

1.

Dejte mléko, smetanu, jogurt a stl do nadoby spottebice, dobfe promichejte,
aby se prisady rozpustily.

Vlozte KOSIK NA SYR.

Spustte PROGRAM 1 ,,CLASSIC CHEESE WITH RENNET (Klasicky syr se
syfidlem)”

Kdyz zablikd indikator ,CAGLIO* (syfidlo), jemnym michanim pfidejte 5 ml
syfidla zfedéného v 15 ml vody, potom zastavte pohyb mléka jeho michdnim v
opacném smeéru, stisknéte tlacitko ,0K” a zakryjte.

Kdyz zablika indikator ,SPATOLA” (Spachtle), rozkrdjejte tvaroh na kostky o
velikosti priblizné 2 cm a stisknéte tlacitko , OK“.

Kdyz zablika indikator ,AGGIUNGI“ (pfidat), znovu nakrdajejte tvaroh na velmi
malé kousky podobné zrnu psenice a stisknéte tlacitko ,,OK“.

Tvaroh musi byt dobfe okapany a usazeny na dné koSe.
Kdyz zablika indikator ,FRECCIA SU“ (Sipka nahoru), opatrné vytahnéte kos,
nechte ho na 15 minut okapat, obcas promichejte okraje syru, abyste usnadnili
odkapavani syrovatky a stisknéte tlacitko ,OK“.

Po uplynuti 15 minut a kontrole struktury tvarohu napliite nadobu na jogurt
vodou a vloZte ji jako zavaZzi na tvaroh, nechte tvaroh okapat, dokud nezablikd
,FINE” (konec) (celkové 2 hodiny).

10. Skladujte ho zakryty v chladni¢ce maximalné 7 dni.

Tabulka PROGRAM 1,,CLASSIC CHEESE WITH RENNET (Klasicky syr se syfidlem)”

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACITKO
Okolni Prog.1+ 0O
35° 15/20 minut Syfidlo Ok
35° 1,5 hodiny Spachtle Ok
35° 15 minut Pfidat* Ok
Vyp. 15 minut Sipka nahoru Ok
Vyp. 2 hodiny Konec

* Jen pfi pfipravé syru s bylinkami nebo ochucenych
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4.SAFRANOVY SYR CACIOTTINA

(objem 21=200g)

INGREDIENCE 4-4:307 dnii
+ 2| plnotu¢ného mléka

+ 50g Cerstvé smetany

v 75 gjogurtu

+ 5 g jemnozrnnésoli

v 5 misyridla

1. Dejte mléko, smetanu, jogurt a Safran do nadoby spotiebice, dobfe
promichejte, aby se pfisady rozpustily.

2. Vlozte KOSIK NA SYR.

3. Spustte PROGRAM 1 ,,CLASSIC CHEESE WITH RENNET (Klasicky syr se
syfidlem)”

4. Kdyz zablikd indikator ,CAGLIO” (syfidlo), jemnym michanim pfidejte 5 ml
syfidla zfedéného v 15 ml vody, potom zastavte pohyb mléka jeho michdnim v
opacném smeéru, stisknéte tlacitko ,0K” a zakryjte.

5. Kdyz zablikd indikator ,SPATOLA“ (Spachtle), rozkrajejte tvaroh na kostky o
velikosti priblizné 2 cm a stisknéte tlacitko , OK“.

6. Kdyz zablika indikator ,AGGIUNGI“ (pfidat), znovu nakrdjejte tvaroh na velmi
malé kousky podobné zrnu psenice a stisknéte tlacitko ,,OK“.

7. Tvaroh musi byt dobfe okapany a usazeny na dné kose.

8. Kdyz zablika indikator ,FRECCIA SU“ (Sipka nahoru), opatrné vytdhnéte kos,
nechte ho na 15 minut okapat, ob¢as promichejte okraje syru, abyste usnadnili
odkapavani syrovatky a stisknéte tlacitko ,OK“.

9. Po uplynuti 15 minut a kontrole struktury tvarohu naplfite nddobu na jogurt
vodou a vloZte ji jako zavazi na tvaroh, nechte tvaroh okapat, dokud nezablika
,FINE” (konec) (celkové 2 hodiny).

10. Skladujte ho zakryty v chladni¢ce maximalné 7 dni.

Tabulka PROGRAM 1,,CLASSIC CHEESE WITH RENNET (Klasicky syr se syfidlem)”

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACITKO
Okolni Prog.1+ 0O
35° 15/20 minut Syfidlo Ok
35° 1,5 hodiny Spachtle Ok
35° 15 minut Pfidat* Ok
Vyp. 15 minut Sipka nahoru Ok
Vyp. 2 hodiny Konec

* Jen pfi pfipravé syru s bylinkami nebo ochucenych syra
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5. SYRSTRACCHINO

(objem 1,51=400g)

INGREDIENCE 4-4:30 12h 7 dndl

+ 1,51 plnotucnéhomléka
+ 50 g syrustracchino

+ 5 misyridla

+ 10 g jemnozrnnésoli

1.
2.
3.

Dejte 1,3 | mléka do nadoby spotiebice, pFidejte sul a dobfe promichejte.
Rozpustte syr stracchino v 200 ml mléka a nechte ho stranou.

Pridejte rozpustény syr stracchino do zbytku mléka dobfe promichejte a vlozte
kosik na syr.

Spustte PROGRAM 1 ,,CLASSIC CHEESE WITH RENNET (Klasicky syr se
syFidlem)”

Kdyz zablikd indikator ,CAGLIO” (syfidlo), jemnym michanim pfidejte 5 ml
syfidla zfedéného v 15 ml vody, potom zastavte pohyb mléka jeho michanim v
opacném sméru, stisknéte tlacitko ,,0K” a zakryjte.

Kdyz zablika indikator ,SPATOLA” (Spachtle), rozkréjejte tvaroh 2 nebo 4 ¢asti a
stisknéte tlacitko ,OK“.

Kdyz zablika indikator ,AGGIUNGI“ (pfidat), nevsimejte si toho a stisknéte
tlagitko ,,OK".

Kdyz zablika indikator ,FRECCIA SU“ (Sipka nahoru), zvednéte ko$ a nechte ho
okapat do spotrebice, stisknéte tlacitko OK a pockejte, nez se rozsviti kontrolka
,FINE” (konec) po uplynuti 2 hodin.
Vyjméte 2 kusy tvarohu a pfemistéte je do skladovaci nadoby jejich prekrytim a
pred podavanim je nechte v lednici 12 hodin odstat.

10. Syr stracchino bude krémovy po tfech dnech odlezeni v chladnicce a skladujte

ho maximalné 7 dni.

Tabulka PROGRAM 1,,CLASSIC CHEESE WITH RENNET (Klasicky syr se syfidlem)”

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACITKO
Okolni Prog.1+ 0O
35° 15/20 minut Syfidlo Ok
35° 1,5 hodiny Spachtle Ok
35° 15 minut Pfidat* Ok
Vyp. 15 minut Sipka nahoru Ok
Vyp. 2 hodiny Konec

* Jen pfi pfipravé syru s bylinkami nebo ochucenych syra
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6.

ZAKLAD SYRU GORGONZOLA, KTERY BY MEL VYZRAT

(objem 2 1=450g)

INGREDIENCE 4-4:30 12h  7dnG
+ 21 plnotuéného mléka + zrani

+ 1009 syru Gorgonzola

v 50 gjogurtu

+ 5 misyridla

+ 10 g jemnozrnnésoli

1.
2.
3.

Dejte 1,8 | mléka do nadoby spotiebice, pFidejte sul a dobfe promichejte.
Rozpustte syr gorgonzola v 200 ml mléka a nechte ho stranou.

Pridejte rozpustény syr gorgonzola do zbytku mléka, propasirujte pfes sitko s
jemnymi otvory na rozbiti srazenin, dobre promichejte a vlozte kosik na syr.
Spustte PROGRAM 1 ,,CLASSIC CHEESE WITH RENNET (Klasicky syr se
syFidlem)”

Kdyz zablikd indikator ,CAGLIO” (syfidlo), jemnym michanim pfidejte 5 ml
syFidla zfedéného v 15 ml vody, potom zastavte pohyb mléka jeho michanim v
opacném sméru, stisknéte tlacitko ,,0K” a zakryjte.

Kdyz zablika indikator,SPATOLA“ (Spachtle), nevsimejte si toho a stisknéte
tlagitko , OK".

Kdyz zablikd indikator ,AGGIUNGI (pFidat), nevsimejte si toho a stisknéte
tlagitko , OK".

KdyzZ zablika indikator ,FRECCIA SU“ (Sipka nahoru), zvednéte ko$ a nechte ho
okapat do spotfebice, stisknéte tlacitko OK a pockejte, nez se rozsviti kontrolka
,FINE” (konec) a na 2 hodiny posypte tvaroh soli.

Kroky provedené mimo spotrebice:

9.

10.

11

12.

16

Otocte tvaroh v kosi a posolte ho z druhé strany, preneste kos s tvarohem na
chladné misto (minimalni teplota: +10° - maximalni teplota +18°) a nechte ho
tam 12 hodin.

Po uplynuti 12 hodin vyjméte syr z kose a poloZte ho na stojan (napf. rohoz na
vyrobu sushi), pfikryjte ho utérkou a vlozte do chladnicky.

Kdyz je syr pod jeho vnéjsi kiirkou na dotek mékky, je pripraven (trva to
pfiblizné 2 nebo 3 dny v zavislosti na teploté).

Skladujte ho v chladni¢ce maximalné 7 dni.



Tabulka PROGRAM 1 ,,CLASSIC CHEESE WITH RENNET (Klasicky syr se

syfidlem)“

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACITKO
Okolni Prog.1+ O
35° 15/20 minut Syfidlo Ok
35° 1,5 hodiny Spachtle Ok
35° 15 minut Pfidat* Ok
Vyp. 15 minut Sipka nahoru Ok
Vyp. 2 hodiny Konec

* Jen pfi pfipravé syru s bylinkami nebo ochucenych syra
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7.SYRRICOTTA Z MLEKA

(objem 2 I mléka = 400 g)

INGREDIENCE 3-3:303dnd

+ 2Imléka (plnotucné mléko pro krémovou ricottu, polotucné mléko pro sussiricottu,
vhodné jsou vsechny druhy mléka)

+ 15 g jemnozrnnésoli

+ 69 kyseliny citronové

Nalejte mléko do nddoby spotfebice.

PFidejte stl, velmi dobfe promichejte a vloZzte kosik na syr. Spustte

PROGRAM 2 ,,QUICK CHEESE (Rychly syr)“

PFi 80° se rozsviti indikator ,CAGLIO” (syfidlo): béhem dikladného michani

pridejte kyselinu citronovou rozpusténou v 15 ml vody a nékteré kousky

vyplavou na povrch.

5. Spotrebi¢ bude pokracovat v zahfivani az na 90 ° a kousky syru budou jasné
viditelné.

6. Kdyz zablikd indikator ,FRECCIA SU“ (3ipka nahoru), opatrné vytdhnéte kos,
stisknéte tla¢itko OK a nechte ho okapat na 30 minut, dokud nezablika
indikator ,,FINE” (konec). Dejte syr do chladnicky.

7. Skladujte ho v chladni¢ce maximalné 3 dny.

PR

Tabulka PROGRAM 2,,QUICK CHEESE (Rychly syr)“

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACITKO
Okolni Prog. 1+
80° Syfidlo ok
90°

30 minut Sipka nahoru Ok
30 minut Konec

18



8. MASCARPONE

(objem 11 smetany = 500-550 g na zakladé

filtrace

) 2-3:00 6h 3dna
*

INGREDIENCE *6h

v 1/ cerstvésmetany

v 5gcukru

+ 6 g kyselinycitronové

Pridejte do spotiebice kos na fecky jogurt.

Nalejte erstvou smetanu do koSe na fecky jogurt a nechte rozpustit cukr.

Spustte PROGRAM 2 ,,QUICK CHEESE (Rychly syr)“

V pribéhu faze zahtivani se doporucuje michat smetanu na dosazeni

rovnomérné teploty.

5. Kdyz zablikd indikator ,CAGLIO” (syfidlo), dikladnym michanim pfidejte kyselinu
citronovou zfedénou v 50 ml vody, stisknéte tlacitko, OK” a pokracujte v
michani, aby byla smés hladka.

6. Kdyz zablika indikator ,FRECCIA SU“ (3ipka nahoru), stisknéte tlaéitko ,OK” ale
nevyjimejte ko$, nechte smés vychladnout na okolni teplotu (od 6 hodin vyse):
tento krok slouzi k dalSimu zahusténi smési a zndsobeni vysledku. Po uplynuti 30
minut si také nevsimejte indikatoru ,FINE“ (konec).

7. Potom ko$ opatrné zvednéte a nechte okapat do spotiebice na pfiblizné 30
minut.

8. Vlozte kos s nddobou na spodni strané na zachytavani syrovatky do chladnicky

na dalsich 6 hodin.

9. Po extrahovani mascarpone ho dobfe rozetfete $pachtli, abyste tak vyhladili
jeho strukturu.

10. Skladujte ho v chladni¢ce maximalné 3 dny.

Eall ol o

Tabulka PROGRAM 2,,QUICK CHEESE (Rychly syr)“

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACITKO
Okolni Prog.1+ O
80° Syfidlo ok
90°

30 minut Sipka nahoru Ok
30 minut Konec

19



9. ROZTIRATELNY KREMOVY SYR

(objem 1,5 | = 600—650 g na zékladé filtrace)

INGREDIENCE 3:00 6h  3dny

v 1/ cerstvésmetany

+6h*

+ 250 ml ¢erstvého plnotucného mléka
+ 250 g smetanovéhojogurtu

+ 5 gjemnozrnnésoli

v 5gcukru

+ 6 g kyselinycitronové

Eall ol o

Pridejte do spotiebice kos na recky jogurt.

Nalejte erstvou smetanu do koSe na fecky jogurt a nechte rozpustit cukr.
Spustte PROGRAM 2 ,,QUICK CHEESE (Rychly syr)“

V pribéhu faze zahtivani se doporucuje michat smetanu pro dosazeni
rovnomérné teploty.

Kdyz zablikd indikator ,CAGLIO (syFidlo), dtkladnym michdnim pridejte kyselinu
citronovou zfedénou v 50 ml vody, stisknéte tlacitko, OK” a pokracujte v
michani, aby byla smés hladka.

Kdyz zablika indikator ,FRECCIA SU“ (Sipka nahoru), stisknéte tladitko ,,OK“ ale
nevyjimejte ko$, nechte smés vychladnout na okolni teplotu (od 6 hodin vy3e):
tento krok slouzi k dalSimu zahusténi smési a zndsobeni vysledku. Po uplynuti 30
minut si také nevsimejte indikatoru ,FINE“ (konec).

Potom kos opatrné zvednéte a nechte okapat do spottebice na pfiblizné 30
minut.

Vlozte ko$ s nadobou na spodni strané na zachytavani syrovatky do chladnicky
na dalSich 6 hodin.

Po extrahovani roztiratelného syru ho dobfe rozetrete $pachtli, abyste tak
vyhladili jeho strukturu.

10. Skladujte ho v chladni¢ce maximalné 3 dny.

Tabulka PROGRAM 2,,QUICK CHEESE (Rychly syr)“

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACITKO
Okolni Prog.1+ O
80° Syfidlo ok
90°

30 minut Sipka nahoru Ok
30 minut Konec
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10. RYCHLY SYR BEZ SYRIDLA

(objem 1,2 I mléka = 220 g)

INGREDIENCE

3-3:305 dni

+ 1,2Imléka (vhodné jsou vsechny druhy Eerstvého/UHT/bezlaktézového mléka)
v 625 g jogurtu (5 sklenic) (smetanovy jakoZ i nizkotuény)

v 5gsoli

1.

2. Vlozte KOSIK NA SYR.

3. Spustte PROGRAM 2 ,QUICK
4.

Dejte do nadoby spotiebice 1,2 | mléka, sul a jogurt a dobfe vie promichejte.

CHEESE  (Rychly  syr)“ Nevsimejte
si blikani a rozsviceni indikatoru ,,CAGLIO” (syFidlo); mUZete jej vypnout

stisknutim tlacitka OK, ale spotfebi¢ bude pokracovat ve zpracovavani receptu.
Kdyz zablika indikator,,FRECCIA SU“ (Sipka nahoru), vyjméte kos ven a stisknéte

5. tlagitko

OK.

Nechte ko$ okapat do spotiebice, dokud nezablikd indikator ,,FINE (konec) (30
6. minut) nebo dokud nedoséhnete poZadované textury.
Skladujte ho v chladni¢ce maximalné 5 dnd.

7.
Tabulka PROGRAM 2,,QUICK CHEESE (Rychly syr)“

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACITKO
Okolni Prog. 1+
80° Syfidlo ok
90°

30 minut Sipka nahoru Ok
30 minut Konec
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11. RYCHLY SYR BEZ SYRIDLA SE STREDOMORSKYMI_
BYLINKAMI

(objem 1,2 I mléka = 220 g)

INGREDIENCE 3-3:305dnd
+ 1,2Imléka (vhodné jsou vsechny druhy Eerstvého/UHT/bezlaktézového mléka)

v 625 g jogurtu (5 sklenic) (smetanovy jakoZ i nizkotucny)

v 5gsoli

+ 1strouZek cesneku —dobre rozdrceny

+ 1 polévkova lZice suseného oregana

¢+ 1 vetvickarozmarynu

¢+ 2 listky Salvéje

+ 2 nasekané chillipapricky

1. Dejte do nadoby spotiebice 1,2 | mléka, rozdrceny strouzek cesneku a viechny
ostatni pfichuté.

2. Pridejte do mléka jogurt a dobre promichejte.

3. Vlozte KOSIK NA SYR, pfichuté musi ziistat pod kosem rozdrcené tak, aby byl
vyrobek v priibéhu vareni zakryt krytem.

4. Spustte PROGRAM 2 ,QUICK CHEESE (Rychly syr)“ Neviimejte

5. siblikéni a rozsviceni indikatoru ,CAGLIO* (syFidlo); mUzZete jej vypnout
stisknutim tlaéitka OK, ale spotfebi¢ bude pokradovat ve zpracovavani receptu.
Kdyz zablika indikator,,FRECCIA SU“ (Sipka nahoru), vyjméte kos ven a stisknéte

6. tlagitko OK.
Nechte kos okapat do spotiebice, dokud nezablikd ,FINE“ (konec) (30 minut)

7. nebo dokud nedoséhnete pozadované textury.
Skladujte ho v chladni¢ce maximalné 5 dnd.

8.
Tabulka PROGRAM 2, QUICK CHEESE (Rychly syr)“

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACITKO
Okolni Prog.1+ O
80° Syfidlo ok
90°

30 minut Sipka nahoru Ok
30 minut Konec
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12. TOFU

(objem 2 I = 400-450 g na zakladé filtrace)

INGREDIENCE 1:45-2:152h 5dnua

+ 2| pfirodniho séjového mléka (viz seznam prisad tvoreny pouze vodou, séjou a soli)
v 8gsoli
+ 6 g chloridu hore¢natého (nigari)

1. Nalejte mléko se soli do spottebice, dobfe promichejte, aby se stl rozpustila a
potom vlozte ko$ na syr.

2. Spustte PROGRAM 3 »VEGAN (Vegansky)“.

3. Kdyz zablikd indikator ,CAGLIO” (syfidlo), pFidejte nigari rozpusténé v 15
ml vody a jemné zamichejte do mléka, potom zastavte pohyb mléka jeho
michanim v opacném sméru.

4. Stisknéte tlagitko ,OK” a pockejte 10 minut k vyplavani a zhutnéni mléené
srazeniny.

5. Kdyz zablika indikator ,FRECCIA SU“ (3ipka nahoru), pomalu zvednéte kos a
poloZte ho na stojan a nechte dobfe okapat, posbirejte ¢asti srazeniny z
nadoby spottebice, pridejte je do kose a stisknéte tlacitko , OK".

6. Po uplynuti 15 minut filtrace, napliite jogurtovou sklenici vodou a polozte ji
na mlé¢nou srazeninu, abyste ji stlacili, stisknéte tladitko ,,OK“ a rozsviti se
indikator ,FINE“ (konec). Nechte vyrobek filtrovat 2 hodiny.

7. Vyjméte zavazi a pomoci dodavané Spachtle oddélte tofu ze stran kose, pomoci
ruky otocte kos a tofu vyjméte.

8. skladuite ho v chladni¢ce maximalné 5 dnd.

Tabulka PROGRAM 3 ,,VEGAN (Vegansky)“

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACITKO
Okolni Prog.1+ O
90° Syfidlo ok
Vyp. 10 minut Sipka nahoru Ok

15 minut Konec
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13.SYRRICOTTA BEZ MLEKA

(objem 2 I mléka = 400 g)

INGREDIENCE 1:15-1:452h 3dny

+ 2| bezlaktézového mléka (vhodné jsou vsechny druhy Eerstvého/UHT/
bezlaktézového/odstredéného miéka)

+ 7 g jemnozrnnésoli

+ 6 g kyselinycitronové

1. Rozpustte kyselinu citronovou v 15 ml vody.

2. Nalejte mléko do nadoby spotiebice, pfidejte stil a dobfe promichejte a potom

vlozte ko$ na syr.

Spustte PROGRAM 3 »VEGAN (Vegansky)“.

4. Kdyz zablikd indikator,,CAGLIO” (syfidlo), mléko zamichejte a nalijte kyselinu
citronovou, pak zastavte pohyb mléka jeho michdnim v opacném sméru.

5. Nechte srazeninu vyplavat b&hem 10 minut a kdy? zablika indikator ,FRECCIA
SU“ (ipka nahoru), pomalu zvednéte kos a nechte ho okapat do spottebice,
stisknéte tlacitko ,,0K“ a pockejte 15 minut, dokud nezacne blikat indikator
,FINE“ (konec).

6. Nechte syr okapat, dokud nebude mit ricotta poZzadovanou texturu.

7. Skladujte ho v chladni¢ce maximalné 3 dny.

w

Tabulka PROGRAM 3 ,,VEGAN (Vegansky)“

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACITKO
Okolni Prog. 1+
90° Syfidlo Ok
Vyp. 10 minut Sipka nahoru Ok

15 minut Konec
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14. KREMOVY KOZi SYR

(objem 2 I mléka =350 g)

INGREDIENCE 1:15-1:452h 5dnua

v 21 koziho mléka (mize byt Cerstvé nebo trvanlivé, plnotucné nebo odstredéné,

konecny vysledek se zméni jen velmi mdlo)

+ 5 g kyselinycitronové

PwNPE

Naplrite nddobu spotfebice 2 | koziho mléka.

Vlozte koS na syr.

Spustte PROGRAM 3 ,VEGAN (Vegansky)“.

V pribéhu faze zahfivani mléka, maze byt uZitetné michat smés pro zajisténi
rovnomérné teploty, ale neni to nutné.

Kdyz zablikd indikdtor ,,CAGLIO” (syfidlo), rozpustte kyselinu citronovou 50 ml
vody, za¢néte mléko pomalu michat a postupné prilévejte kyselinu. Okamzité
se vytvori velmi tenké vlocky srazeniny.

Stisknéte tlacitko , OK“.
Kdyz zablika indikator ,FRECCIA SU“ (Sipka nahoru), budou vlocky srazeniny
kompaktni, stisknéte tlacitko ,,0K“, pomalu vyjméte kos a nechte ho odtéci do
spotrebice, dokud zcela nevychladne.

Po vychlazeni Ize kozi syr zpracovat a mokryma rukama muzete ziskat tradi¢ni
tvary, nebo muzete naplnit silikonové formy k dosazeni riznych tvard.

Kozi syr muzete obohatit aromatickymi bylinkami nebo kofenim, jejich
rozvélenim po nasekanych aromatickych bylinkach nebo naplnénim dna
silikonovych forem.

Skladuite ho v chladni¢ce maximalné 5 dnu.

Tabulka PROGRAM 3 ,,VEGAN (Vegansky)“

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACITKO
Okolni Prog.1+ O
90° Syfidlo ok
Vyp. 10 minut Sipka nahoru Ok

15 minut Konec
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15. MOZZARELLA

(objem 2 1=240g)

INGREDIENCE 3 odkapani5 dnt
v 2| plnotucnéhomléka

+ 3 g kyselinycitronové

+ 50 gvody

+ 50 g smetanovéhojogurtu

+ 5 misyridla

+ 10 gsoli

Pro lepsi pochopeni krok receptu, doporucujeme navstivit nasi webovou stranku
www.ariete.net nebo nas kandl na YouTube, kde najdete video recept na pfipravu
mozzarelly.

Kroky provadéné mimo spotrebice:

1
2.

V saldtové mise rozpustte 10 g soli v 1 | vody.
Rozpustte kyselinu citronovou v 50 g studené vody.

Kroky provadéné ve spotiebici:

3.
4.

o wn

10.

11

&R

14.

26

PFidejte studené mléko s jogurtem do nadoby spottebice a dobfe ho rozpustte.
Béhem michani mléka Spachtli pridejte vSechen roztok kyseliny citronové a
vloZzte kos na syr.

Spustte PROGRAM 4 ,, MOZZARELLA“.

Rozpustte syridlo Y 50 g vody.
Pfi dosazeni teploty 40° a kdyz zablika indikator ,CAGLIO” (syfidlo), zacnéte
michat mléko Spachtli a pfidejte syfidlo, pokracujte v michani 5 sekund a
potom zastavte pohyb mléka jeho michanim v opacném sméru.

Stisknéte tlacitko ,,OK“, spotiebit prikryjte a nechte mléko srazet 1 hodinu.
Kdyz zablika indikator ,SPATOLA“ (Spachtle), odstrante polovinu syrovatky
pomoci nabéracky a nakrajejte tvaroh na priblizné 4 cm kostky.

Stisknéte tlacitko ,,OK” a pokracujte na 30 minut.

Kdyz zablikd indikator ,SPATOLA“ ($pachtle), pomoci dodavané Spachtle nebo
pomoci metlicky narezte tvaroh na kousky velké pfiblizné 1 cm.

Stisknéte tlacitko ,OK” a pokracujte na 15 minut.

Kdyz zablika indikator ,,FRECCIA SU“ (Sipka nahoru), opatrné vyjméte kos,
nechte ho odtéci do nadoby v trvani 30 minut.

Kdyz zablika indikator ,MANO“ (ru¢né), polozte kos na syr na pracovni stdl,
pomoci nabéracky vyménte syrovatku ve spotrebici za 1 | studené vody, aniz
jste odpojili spotfebic a stisknéte tlacditko ,,OK”. Pfi vyméné vody neni nutné
nadobu myt, staci ji vyprazdnit.

Rozmélnéte tvaroh rukama na pracovnim stole a nechte ho v kosi na syr.


http://www.ariete.net/
http://www.ariete.net/

16.

17.

Kdyz zablikd indikator ,MANO“ (ru¢né), voda dosahuje teploty 90 °, ponofte kos
na syr s tvarohem na 3 sekundy a extrahujte. Opakujte tento postup nékolikrat a
po tfetim pokusu za¢néte michat pomoci dfevéného vélecku. Pokradujte v
ponofovani a vyjméte ho tehdy, kdyz dosahne textury zvykacky a bude hladky a
snadno zpracovatelny.

Ponofte tvaroh a ponechte ho ve vodé, postupné ho extrahujte pomoci
vhodnych nastrojl (napf. nabéracky), abyste zabranili pfimému kontaktu's
horkou vodou a pokuste se ho vytvarovat do kulatého tvaru.

Po nakrdjeni, vlozte mozzarellu do salatové misy s vodou a soli a pfidejte také
trochu ledu a stisknutim tlacitka ,,OK“ zastavte program: rozsviti se indikator
,FINE“ (konec).

Mozzarella je pfipravena a abyste predesli gumovitému efektu, nechte ji
odpocivat v jeji tekutiné a skladujte ji v lednici 4-5 dni.

Tabulka PROGRAM 4, MOZZARELLA“

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACITKO
Okolni Prog. 4+ O
40° Syfidlo ok
40° 1 hodina Spachtle Ok
40° 30 minut Spachtle Ok

15 minut Sipka nahoru Ok

30 minut Rucné Ok

Studena voda Ok

85° Rucné Ok
Konec
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16. STRACCIATELLA

(objem 2 I mléka = 250 g)

INGREDIENCE 2:40  Sdnd
v 2| plnotucnéhomléka

+ 3 g kyselinycitronové

+ 50 gvody

+ 50 g smetanovéhojogurtu

+ 5 misyridla

+ 50-75ml ¢erstvé smetany

+ 3 g jemnozrnnésoli

Kroky provadéné mimo spotiebice:

1. Rozpustte kyselinu citronovou v 50 g studené vody.

Kroky provadéné ve spotrebici:

2. Pridejte studené mléko s jogurtem do nadoby spotrebice a dobre promichejte.

3. Béhem michani mléka Spachtli pridejte vSechen roztok kyseliny citronové a
vlozte ko$ na syr.

4. Spustte PROGRAM 4 ,,MOZZARELLA“.

5. Rozpustte syfidlo % 50 g vody.

6. Pridosazeni teploty 40° a kdyz zablikd indikdtor ,,CAGLIO” (syridlo), zacnéte
michat mléko Spachtli a pfidejte syfidlo, pokracujte v michani 5 sekund a
potom zastavte pohyb mléka jeho michanim v opacném sméru.

7. Stisknéte tlacditko , 0K, spottebi¢ pfikryjte a nechte mléko srazet 1 hodinu.

8. Kdyz zablika indikator ,SPATOLA” ($pachtle), odstrarite polovinu syrovatky
pomoci nabéracky a nafezte tvaroh na kostky velikosti priblizné 4 cm.

9. Stisknéte tlacitko ,0K“ a pokracujte na 30 minut.

10. Kdyz zablikd indikator ,SPATOLA” ($pachtle), pomoci doddvané Spachtle nebo
pomoci metlicky nafeZte tvaroh na kousky velké pfiblizné 1 cm.

11 Stisknéte tlacitko ,0K” a pokracujte na 15 minut.

12. Kdyz zablikd indikdtor ,FRECCIA SU“ (Sipka nahoru), opatrné vyjméte kos,
nechte ho odtéci do nadoby v trvani 30 minut.

13. Kdyz zablikd indikdtor ,MANO" (ru¢né), poloZte koS na syr na pracovni stul,
pomoci nabéracky vyménte syrovatku ve spotfebici za 1 | studené vody, aniz
jste odpojili spotfebic a stisknéte tlacitko ,,OK”. Pfi vyméné vody neni nutné
nadobu myt, staci ji vyprazdnit.

14. Rozmélnéte tvaroh rukama na pracovnim stole a nechte ho v kosi na syr.

15. Zastavte program pfipravy, protoze nasledujici faze nejsou potreba.

Kroky provadéné mimo spotrebice:

16. Do misy ze spotfebice pfidejte stl o éerstvé smetany a dobfe ji rozpustte.

17. Do téze misy pridejte osolenou smetanu a dobfe zamichejte.

18 Stracciatellu nechte zakrytou v lednici 4-5 dnd.
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Tabulka PROGRAM 4, MOZZARELLA“

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACITKO
Okolni Prog. 4+
40° Syfidlo ok
40° 1 hodina Spachtle Ok
40° 30 minut Spachtle Ok

15 minut Sipka nahoru Ok
30 minut Rucné gfg;j:ﬁnlj
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17. TRADICNi JOGURT

(o néco méné nez pGvodniho obsahu)

INGREDIENCE 12h  6dnl

+ 1Imléka (je mozné pouZzit vsechny druhy mléka —kravské, kozi, ovci, buvoli,
plnotucné nebo odstredéné, Cerstvé nebo UHT)

v 125 gjogurtu (1 sklenice) nebo susené mlééné jogurtové enzymy

1. Dejte mléko a jogurt do vhodné nadoby na jogurt, promichejte a zaviete
pomoci dodavaného vika.

2. Dejte nadobu na jogurt do spotfebice, spustte PROGRAM 5 ,,YOGHURT
(Jogurt)“ a pockejte 12 hodin.

3. Kdy se rozsviti indikdtor ,FINE” (konec), vyjméte jogurt ze spotiebice a
skladujte v chladniéce 6 dnd. Stary jogurt Ize pouzit k vyrobé nového jogurtu.
Vegansky jogurt je mozné ziskat jednoduchym nahrazenim mléka a jogurtu
rostlinnym napojem (séjovy, kokosovy, ovesny, ryzovy atd.) a séjovym

jogurtem.
Tabulka PROGRAM 5 ,YOGHURT (Jogurt)“
TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACITKO
Okolni Prog.5+ 0O
40° 12 hodin Konec
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18. RECKY JOGURT

(objem 1,5 1=900/1 kg na zékladé ¢asu
filtrace)
12:30 6 dnl
INGREDIENCE
v 1,51 mléka (je mozné pouZit vsechny druhy mléka — kravské, kozi, ovci, buvoli,
plnotucné nebo odstredéné, Cerstvé nebo UHT)
+ 1909 jogurtu (1 a 1/2 sklenice jogurtu) nebo susené mlécné jogurtové enzymy

1. Vlozte dodavany kos na recky jogurt do nadoby spotiebice, pak nalijte mléko a
jogurt a vSe dobfe promichejte, aby se jogurt rozpustil.

2. Spustte PROGRAM 6 ,GREEK YOGHURT (Recky jogurt)” a pockejte priblizné 12
hodin.

3. Kdyz zablikd indikator ,FRECCIA SU“ (3ipka nahoru), stisknéte tla&itko ,OK” a
opatrné vyjméte kos, nechte ho okapat do nadoby, dokud se nerozsviti
indikator ,FINE” (konec) a pockejte 30 minut, nebo dokud nebude dosazena
pozadovana textura.

4. Vyjméte ko ze spotiebice a nechte Fecky jogurt uvnitf a dejte ho do salatové
misy. Pokuste se nechat trochu prostoru pod kosem a vlozte jej do chladnicky,
dokud nedosahnete pozadované textury.

5. Pomoci $pachtle vyjméte Fecky jogurt z kode a dobie ho promichejte, pro ziskani
rovnomérné textury.

6. Skladujte ho v chladni¢ce maximalné 6 dni.

Tabulka PROGRAM 6,,GREEK YOGHURT (Recky jogurt)“

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACITKO
Okolni Prog. 6+ O
40° 12 hodin Sipka nahoru Ok

30 minut Konec
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19. ROSTLINNY RECKY JOGURT

(objem 1,51 =900 g na zakladé casu filtrace)

INGREDIENCE 12:30 6 dnl
¢+ 1,5 rostlinného ndpoje (je mozné pouZit vsechny
druhy rostlinnych népoji— séjovy, ryZovy, kokosovy, ovesny atd., bez pfisad)
+ 1909 (1a 1/2 sklenice jogurtu) rostlinného jogurtu nebo susené mlééné jogurtové
enzymy

7. Vlozte dodavany kos na fecky jogurt do nadoby spotrebice, pak nalijte mléko a
jogurt a vSe dobfe promichejte, aby se jogurt rozpustil.

8. Spustte PROGRAM 6 ,,GREEK YOGHURT (Recky jogurt)“ a pockejte pfiblizné 12
hodin.

9. Kdy? zablika indikator ,,FRECCIA SU“ (Sipka nahoru), stisknéte tlacitko ,OK“ a
opatrné vyjméte kos, nechte ho okapat do nadoby, dokud se nerozsviti
indikator ,FINE” (konec) a pockejte 30 minut, nebo dokud nebude dosazena
pozadovana textura.

10. Vyjméte kos ze spotiebice a nechte fecky jogurt uvnitr a dejte ho do salatové
misy. Pokuste se nechat trochu prostoru pod kosem a vloZte jej do chladnicky,
dokud nedosdhnete pozadované textury.

11. Pomoci $pachtle vyjméte fecky jogurt z koSe a dobre ho promichejte, pro
ziskdni rovnomérné textury.

12. Skladujte ho v chladni¢ce maximalné 6 dna.

Tabulka PROGRAM 6,,GREEK YOGHURT (Recky jogurt)“

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACITKO
Okolni Prog. 6+ O
40° 12 hodin Sipka nahoru Ok

30 minut Konec
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20.TZATZIKIOMACKA

(s Feckym jogurtem)

INGREDIENCE

500 g feckého jogurtu (Zivocisného nebo rostlinného)

1okurka

2 strouzky cesneku

20 g mdty (miZete pouZit petrZel, bazalku, paZitku, divoky fenykl)
1 citron

+ 5 g jemnozrnnésoli

+ 50g olivového oleje

1. Dejte do salatové misy recky jogurt.

2. Okurku dikladné omyjte a nastrouhejte ji i se slupkou. Po jejim nastrouhani ji
dob¥e zmacknéte v rukach a vytlacte z ni $tavu, kterou pfidejte do jogurtu.

3. Protlacte strouzky ¢esneku nebo je jemné nasekejte a pfidejte do jogurtu.

4. Nasekejte aromatické bylinky a dejte je do jogurtu.

5. PFidejte sdl, olej a citronovou 3tavu.

6. Dobfe vie promichejte, aby jednotlivé ingredience byly homogenni.

7.

Pfed podavanim nechte macerovat 2 hodiny a omacku skladujte v chladnicce 2
dny.
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