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1. Procedeu de producere a branzei, ce include coagularea laptelui, presarea pe etape, sararea si maturarea, caracterizat
prin aceea ca branza maturata se inspecteaza, separand branza neconditionatd, care se fardmiteaza, se trateaza cu faza
lichida in raportul de masa branza:faza lichida de 1:(1...3) la temperatura de 20+£2°C in decurs de 2,0...2,5 ore, dupa
care faza lichida se indeparteaza, iar branza faramitatd se amesteca cu un adaos formator de structurd §i se preseaza
in doua etape: la prima etapa se utilizeaza o sarcind de 1,0...1,8 kg la 1 kg de branza timp de 2,5...3,0 ore, iar la
etapa a doua o sarcind de 2,5...3,0 kg la 1 kg de branza timp de 3,5...4,0 ore.

2. Procedeu, conform revendicdrii 1, caracterizat prin aceea ca in calitate de faza lichida se foloseste zer din branza de
vaca sau solutie apoasa, care contine sare de bucatarie 2% si acid lactic 0,5%.

3. Procedeu, conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca iIn calitate de adaos formator de structura se foloseste
pectind si/sau amidon modificat, si/sau karaghenan, si/sau xantan, si/sau cazeina.



