Манчего (Manchego)

Манчего это известный испанский овечий сыр из провинции Ла Манча.  Это сыр относительно небольшого размера, около 10 дюймов (25,4 см) шириной и 4 дюйма (10,16 см) высотой. Корка желтоватая, покрытая выступами, получаемыми формованием. Внутренняя поверхность обычно соломенно-желтая с немногочисленными округлыми глазками. Манчего имеет характерный ореховый привкус, ароматный и сладковатый вкус и гладкую, упругую структуру.

Технология
Молоко

Пастеризация

Культура

Предварительное

созревание

Сычужный фермент

Прочие добавки

Используется  стандартизированное  коровье молоко (до 3.1 % жира).

Пастеризация при 72(С в течение 15 секунд. Затем молоко охлаждается до 32(С.

Сухо-замороженные DVS 
       
        R-604 или R-607 






      500-1000u/5000 л

и

St-36 или TH-4

250u/5000 л

или

Замороженные DVS
 

        R-604 или R-607 






      0.01-0.02%

и

St-36 или TH-4

0.005-0.0075%

30 минут.

Рекомендуются следующие типы сычужного фермента (на 100 л молока):

20-40 мл Standard 190 или CHY-MAX Plus или 2-4 гр CHY-MAX Powder Plus от Кр.Хансен. Сгусток образуется в течение 30-45 минут.

0.5 гр Lipase powder/100 л молока, 25 гр хлорида кальция/100 л молока.

Разрезание

Размешивание

Ошпаривание

Прессование

Соление

Хранение

Хранение II

Время хранения

Упаковка

Ключевые цифры

Сгусток разрезается на кубики 1-2 см, и оставляется на 5 минут, после чего сгусток разрезается на мелкие частицы (2-3 мм), что занимает 20 минут.

10 минут.

До 36-40(С в течение 30 минут. Затем сгусток размешивают и дают ему осесть.

Предварительное прессование проходит в ванне, затем сгусток перекладывается в формы, выложенные холстом. После получасового дренажа - прессование в течение 5 часов.

Прессованный сыр на два дня погружается в рассол (20% соли при 12-14(С). Необходимо стремиться к 3.5% соли во влаге.

При  12-14(С и влажности 85-90%.

При  5(С и влажности 70-75%.

Manchego Fresco, 5 дней.

Manchego Curado, 20-90 дней.

Manchego Viejo, более 90 дней.

Рекомендуется пластиковое покрытие.

Жир в сухом в-ве

45%

Влажность


43.2%

Жирность


26.5%

