


Retete si specificatii de produs

11. TEHNOLOGIA DE FABRICATIE PENTRU BRANZA
FRAMANTATA DIN LAPTE DE OAIE S| BRANZA FRAMANTATA DIN
LAPTE DE OAIE S| VACA

Denumiri sinonime: branza batuta, branza de putina, branza de burduf

INGREDIENTE

Lapte de oaie sau amestec de lapte de oaie si lapte de vaca in proportii egale:
50% - 50%

Sare grunjoasa

Se recomanda sarea de salina macinata mare, neiodata

PREPARARE

Casul se taie cuburi si se framéanta cu méana daca este moale sau se da prin masina de tocat
carne daca este ferm. Coaja se indeparteaza cu ajutorul unui cutit doar daca este tare si uscata.
Pentru a nu face coaja groasa, casul se poate sterge o data la doua zile cu saramura. Se presara
2,5% sare si se framanta cu mana pana se obtine o pasta omogena. Branza poate fi framantata
mai usor pe baie de apa fierbinte.

Putina (barbanta) se unge la interior cu unt sau untura de porc. Se poate bate un rand de branza
si un rand de felii de cas pudrate in prealabil cu sare. Branza se bate cu maciuca de lemn sau cu
un instrument special numit brai, pentru a se aseza fara aer.

La suprafata se sigileaza cu unsoare de porc, unt, un strat de sare sau faina apoi se pune
capacul. Mai nou brénza se aseaza in sac de polietilena pus in bidon de aluminiu, se leaga strans
la gura si se pasteraza cu gura in jos intr-un loc racoros.

Ca ambalaje de dimensiuni mai mici pot fi folosite pungile de nailon, borcane de sticla sau
bidoane de plastic.

Termenul de valabilitate se prelungeste prin ambalare in vid sau congelare.
Valabilitatea este de 12 luni, la o temperatura de 4 grade Celsius.

1.2. TEHNOLOGIA DE FABRICATIE PENTRU CAS DIN LAPTE
DE OAIE SI CAS DIN LAPTE DE OAIE SI VACA

INGREDIENTE

Lapte de oaie sau amestec de lapte de oaie si lapte de vaca in proportii egale: 50% - 50%.

Cheag natural din stomace de vitel si/sau miel sau cheag microbian.

Se foloseste lapte proaspat muls nepasteurizat; este admisa prezenta laptelui de capra in
procent de cel mult 10%.

Aplicarea timbrului “produs montan” este admisa doar in cazul animalelor inregistate in zona
montana.
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MULSUL
Laptele se mulge in galeti din inox, aluminiu sau lemn. La transferul in bidoane se strecoara prin
sita si tifon asternut in 3 straturi.

INCHEGAREA

Bidoanele sunt carate in stana imediat dupa ce au fost umplute iar laptele se varsa in budaca
mare de lemn. La transferul in budaca se mai strecoara o data prin filtru de tifon. Cand este
racoare, budaca se acopera cu capac de lemn si tol (patura) pentru ca laptele sa ramana caldut.
Temperatura potrivita este de 32 -34 grade Celsius. Cat mai repede dupa incheierea mulsului
se da cheag. Dozarea se face dupa indicatiile producatorului sau prin testari in cazul cheagului
natural obtinut in casa. Dupa adaugarea cheagului se amesteca bine timp de 3-5 minute in 8-uri si
de jos in sus, sa ,,holbureasca” si se lasa in repaus absolut timp de 35-40 de minute.

TAIEREA S| FRAMANTAREA COAGULULUI

Coagulul se taie in 2 daca inchegam putin lapte sau in 4 daca budaca este mai plina. Vom
constata ca imediat se depune casul si se ridica 2-4 litri de zer de culoare verzuie (strageata) ce
se arunca sau se da la caini sau porci, avand gust amarui.

Ciobanul se spala pe maini si cu brighideul, (zaurdar, jintalau, caser) sau cu mana se zdrobeste
casul timp de 7-8 minute pana coagulul se sfarma cat bobul de orez.

Se lasa 5 minute si cu o lingura de lemn se invarte in pana ce se strange gramada apoi se apasa
cu mainile la fund pana ce simti ca se tine deolalta si se intareste.

Cu un cutit de lemn se taie in doua daca este putin sau in 4 daca este mai mare si intr-o budaca
mai mica incalzita la foc se scoate casul. Acolo se stoarce de 3-4 ori de zer, se intoarce pe muchie
pana ce se observa ca iese zerul alb. Initial zerul este verzui. Apoi se framanta cu mana si se
zdrobeste pana ce iese ca bobul de orez, actiunea se numeste framéantat de jintuit. Apoi se apasa
cu palma pe fundul budacutei, se inclina spre foc pentru a se incalzi si il lasi 5 minute la foc apoi
se apasa din nou cu mana pana se intareste la palma. Apoi se pune o sita rara numita harzob, pe
harzob un strat de tesatura (sedild, etamind) curati si casul se aseazi pe budaca mare. intre timp
zerul a trecut in oala de fiert urda. Jintuitul se scurge in budaca si se toarna intr-un vas de lemn
numit budurloi in care se tine 9-10 zile pentru a se inacri. Se leaga colturile panzei in diagonala, se
face o gaura in mijloc si se suspenda in cui de lemn si i se da forma prin rasucire.

Se lasa cam 1-4 zile in functie de temperatura sa isi ia forma si sa se zvante panza.

Taierea si framantarea se pot face si intr-o panzatura asezata in crinta de inox. Panza si crinta
inlocuiesc budacuta descrisa mai sus. Dupa prima taiere si framantare, coagul se agata sa se
scurga. Apoi tot in panza se pune in crinta, se taie si se agata din nou la scurs. La fiecare agatare
se colecteaza zerul din care se va face apoi urda. Operatiunea de rupere a casului se repeta de
6-7 ori, pana se ajunge la jintuit. Ultimul zer mai gras si alburiu este jintuitul. Peste casul bine
strans in panza si asezat in crinta se pune un dop de lemn care se preseaza cu o0 parghie pana
nu mai picura. Dupa asta se pune intr-o panzatura noua si se agata la uscat pentru doua-trei zile.

MATURAREA

Casul se scoate din panza si se aseaza in camera de maturare pe comarnic, leasa sau scandura.
Temperatura recomandata este de 18-20 de grade Celsius iar umiditatea relativa de 85%. Se lasa
3-15 zile si se intoarce la fiecare 2-3 zile.

Unii producatori dospesc casul la cald (25-30 de grade) in podul casei.
Elementul crucial in timpul maturarii este ventilatia, nu temperatura.
Valabilitatea casului de oaie este de 30 zile la temperatura de 4 grade Celsius.

Casul de oaie sau oaie/vaca poate fi consumat ca atare sau este folosit ca materie prima pentru
branza framantata.
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1.3. TEHNOLOGIA DE FABRICATIE PENTRU UNT DIN LAPTE
DE OAIE SI UNT DIN LAPTE DE OAIE SI VACA

INGREDIENTE
Jintuit de oaie sau jintuit de oaie si vaca.

PREPARARE

Jintuitul de pe 9-10 zile adunat strat cu strat in buduroi (putinei), se acreste si grasimea se
ridica deasupra in strat de 25 cm. Se amesteca grasimea de sus cu lichidul. Se goleste in alt
vas si cam 1/2 se lasa in buduroi. Apoi se bate cu brighideu sau cu un disc cu orificii de 2 cm
pus intr-un maner timp de 20-30 minute, apoi se alege untul. Se spala operatorul pe maini si se
scoate untul. Daca este tare se distribuie ca atare, daca este moale se spala in apa rece, intr-o
galeata. Se portioneaza in pungi de 250 de grame.

Untul se poate alege in fedeles sau budesca de ales unt, butoias plat prevazut cu o manivela
si in interior cu o scandura perforata.

In unele zone nu se face unt, jintuitul se consuma ca atare sau se foloseste la gatit inlocuind
smantana: ciorbe, balmos sau tocanita.

Are o valabilitate de 120 de zile la frigider.

1.4. TEHNOLOGIA DE FABRICATIE PENTRU URDA DE OAIE S
URDA DE OAIE CU VACA

INGREDIENTE
Zer de oaie sau amestec de zer de oaie si vaca.

PREPARARE

Zerul proaspat, colectat in ceaun de tuci, oala de aluminiu sau tabla spoita (cositorita) se
pune pe foc mare de cepuri (crengi) de brad sau lemn de fag si se amesteca permanent ca sa
nu se prinda de fund cu leafa/leasca, vasla sau toljer/taujer (lemn batut in capat sa infloreasca
ca o pensuld). Intai apare o spuma albd, moment in care se pot adauga 1-2 litri de lapte sau
de jintuit. Apoi urda se ridica deasupra, la inceput in fuioare apoi se ingroasa in strat de 5-10
cm, de culoare alba. Cand apar bulbuci albi deasupra, inseamna ca urda este gata. Se opreste
amestecarea. Cu lingura se ia spuma care a bulbucit si se adauga la jintuit. Se da deoparte de
pe foc si mai invartim de doua trei ori urda pe care o afundam in zer pentru a se intari. Se lasa
sa se odihneasca 3-4 minute, apoi se alege.

Pe budaca mare se aseaza harzobul si o sedila curata (tifon) in dublu strat.

Cu o sita (spumiera) se ia urda si se pune in tifon, apoi se leaga in cruce. Nu se preseaza, doar
se agata in cui de lemn. Este gata in 4-6 ore.

Valabilitate de 4 zile la 4 grade Celsius; pentru a dubla termenul de valabilitate se poate sara
sau ambala sub vid.

Zerul fierbinte rezultat de la fabricarea urdei este folosit la spalarea vaselor si instrumentelor
din lemn. Toate budacile si lingurile sunt oparite cu zer fierbinte la interior si exterior. Apoi se
clatesc cu apa de 2-3 ori si se pun in par la scurs cu fata in jos.

Zilnic sau cel putin o data la 3 zile budacile se oparesc cu apa clocotita si bolovani inrositi in
foc. Cam 2-3 galeti de apa, 30 cm coloana de apa clocotita si 3-4 bolovani albi de rau (de 1-2
kqg) inrositi in foc. Apoi se acopera cu capacul si un tol. Se tin 30 min.

Pe langa bolovani se poate adauga zmeuris Si urzici.

Apoi se invarte cu leafa si se umezesc peretii interiori. Se inclina si se mai freaca cu peria de
radacini. Apoi se clateste cu apa rece de 2-3 ori Si Se pun cu gura in jos pe masa sau in par de
lemn; de preferat la umbra pentru a nu crapa.
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2. FISE TEHNICE

Nume producator Telefon
Adresa E-mail

FISA TEHNICA CUPRINZAND STANDARDUL DE FIRMA PENTRU CASUL DE OAIE
»DE LA MUNTE”

Cod intern: Cod EAN: Inregistrare produs montan: Inregistrare produs traditional:

COMPOZITIE — INGREDIENTE

. Lapte de oaie
. Cheag

VALORI MEDII PENTRU 100 G

Valoarea nutritiva medie : 1300 kj-300 kcal
Substanta uscata : 50%

Lipide in substanta uscata: minim 45 g
Sare:0g

Proteine : 20 g

Glucide: 0 g

Aciditate: pH: 4,5

Lipide: 28 g

Acizi grasi saturati:15 g

Colesterol: 0,059

Fibre: 0

MICROBIOLOGIE

Escherichia Coli : sub 1.000 u/g
Staphylococcus aureus: sub 1.000 u/g
Salmonella: absentda in 25 g

Listeria monocytogenes: absenta in 25 g

CARACTERE ORGANOLEPTICE

. Aspect: disc lenticular cu suprafata netedd, uscata

. Gust: caracteristic casului de oaie

- Miros: lactic-ovin

. Culoare: galbuie pe suprafata si alba-galbuie pe sectiune
. Pe sectiune apar gauri multiple sferice si alungite

. Texturd: onctoasa, sfaramicioasa

. Dimensiuni: 20-50 cm in diametru si 12-25 cm in indltime
GREUTATE

. Cuprinsa intre 0,700 si 5,00 Kg

AMBALARE

. Sub vid, in pungi de polietilena termosudate; se accepta 1-2 ml de zer
. in hartie alimentar&

VALABILITATE

. 30 de zile

CONSERVARE

. intre +4 si +6 grade Celsius

Organisme modificate genetic: absente

Alergeni: specifici laptelui de oaie
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Nume producator Telefon
Adresa E-mail

FISA TEHNICA CUPRINZAND STANDARDUL DE FIRMA PENTRU BRANZA
FRAMANTATA DE OAIE ,DE LA MUNTE”

Cod intern: Cod EAN: Inregistrare produs montan: inregistrare produs traditional:

COMPOZITIE - INGREDIENTE

. Cas de oaie
. Sare 2,5%

VALORI MEDII PENTRU 100 G

Valoarea nutritiva medie : 1300 kj-300 kcal
Substanta uscata : 50%

Lipide in substanta uscata: minim 45 g
Sare: 2,59

Proteine : 20 g

Glucide: 0 g

Aciditate: pH: 4,5

Lipide: 28 g

Acizi grasi saturati:15 g

Colesterol: 0,059

Fibre: 0

MICROBIOLOGIE

Escherichia Coli : sub 1.000 u/g
Staphylococcus aureus: sub 1.000 u/g
Salmonella: absenta in 25 g

Listeria monocytogenes: absenta in 25 g

CARACTERE ORGANOLEPTICE

. Aspect: Bulgare cu suprafata grunjoasa

. Gust: caracteristic de oaie, usor intepator

. Miros: lactic-ovin, usor iute

. Culoare: galbuie pe suprafata si pe sectiune
. Texturd: sfaramicioasa

GREUTATE

. Cuprinsa intre

. 0,5 - 2,5 Kg burduf

. 10-30 Kg in putini sau bidoane de lapte
AMBALARE

. §ub vid, in pungi de polietilena termosudate; se accepta 1-2 ml de zer
. In caserole

. In hartie alimentard

VALABILITATE

. 180 de zile

CONSERVARE

. intre +4 si +6 grade Celsius

Organisme modificate genetic: absente

Alergeni: specifici laptelui de oaie
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Nume producator Telefon
Adresa E-mail

FISA TEHNICA CUPRINZAND STANDARDUL DE FIRMA PENTRU URDA DE OAIE
,DE LA MUNTE”

Cod intern: Cod EAN: Inregistrare produs montan: Inregistrare produs traditional:

COMPOZITIE - INGREDIENTE

- Zer de oaie
. Urda

VALORI MEDII PENTRU 100 G

Valoarea nutritiva medie : 190 kcal
Substanta uscata : 40%

Lipide in substanta uscata: minim 30 g
Sare:0g

Proteine : 18 g

Glucide: 5g

Aciditate: pH: 5,5

Lipide: 8 g

Fibre: 0

MICROBIOLOGIE

Escherichia Coli : sub 1.000 u/g
Staphylococcus aureus: sub 1.000 u/g
Salmonella: absentda in 25 g

Listeria monocytogenes: absenta in 25 g

CARACTERE ORGANOLEPTICE

. Aspect: Bulgare sferic cu suprafata netedd, umeda

. Gust: caracteristic dulceag

. Miros: lactic

. Culoare: alba pe suprafata si pe sectiune

. Texturd: sfaramicioasa, uscata

. Dimensiuni: 15-25 cm in diametru si 15-25 cm in indltime
GREUTATE

. Cuprinsa intre 0,700 si 3,00 Kg

AMBALARE

. Sub vid, in pungi de polietilend termosudate; se accepta 1-2 ml de zer
. in hartie alimentar&

. In caserole

VALABILITATE

. 4 zile ca atare si 8 zile vidata
CONSERVARE
. intre +4 si +6 grade Celsius

Organisme modificate genetic: absente

Alergeni: specifici laptelui de oaie
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Nume producator Telefon
Adresa E-mail

FISA TEHNICA CUPRINZAND STANDARDUL DE FIRMA PENTRU UNT DE OAIE
,DE LA MUNTE”

Cod intern: Cod EAN: Inregistrare produs montan: inregistrare produs traditional:

COMPOZITIE - INGREDIENTE

- Jintuit de oaie

VALORI MEDII PENTRU 100 G

Valoarea nutritiva medie : 675 kcal
Substanta uscata : 24%

Lipide in substanta uscata: minim 98%
Sare:0g

Proteine : 0 g

Glucide: 0 g

Aciditate: pH: 6,5

Lipide: 75 g

Fibre: 0

MICROBIOLOGIE

Escherichia Coli : sub 1.000 u/g
Staphylococcus aureus: sub 1.000 u/g
Salmonella: absenta in 25 g

Listeria monocytogenes: absenta in 25 g

CARACTERE ORGANOLEPTICE

Aspect: Bulgare sferic cu suprafata neteda, unsuroasa
Gust: caracteristic, usor acrisor

Miros: specific de unt si oaie

Culoare: alba-galbuie pe suprafata si pe sectiune
Texturd: unsuroasa

Dimensiuni: bulgare sferic de10-20 cm in diametru

GREUTATE

. Cuprinsa intre 0,500 si 1,00 Kg
AMBALARE

. Sub vid, in pungi de polietilend termosudate; se accepta 1-2 ml de zer
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n hartie alimentara
In caserole

VALABILITATE

180 zile

CONSERVARE

intre +4 si +6 grade Celsius

Organisme modificate genetic: absente

Alergeni: specifici laptelui de oaie
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BRANZA FRAMANTATA — DE BURDUF, DIN LAPTE DE OAIE

1. Casul de oaie se produce conform retetei, apoi se matureaza la 12-15 grade Celsius si 85%
umiditate relativa timp de 5-8 zile. La fiecare 2 zile se intoarce de pe o parte pe cealalta;

Preparearea branzei framantate:

2. se indeparteaza coaja casului;

3. se taie casul in felii;

4. se maruntesc feliile de cas;

5. se framéanta cu 2-3% sare grunjoasa;

6. se introduce in ambalaj (putina de lemn, burduf, etc) si se preseaza pentru eliminarea aerului
Si se capaceste;

7. se matureaza timp de 14 zile la 14-16 grade Celsius;

8. se depoziteaza la 2-8 grade Celsius si se poate pastra pana la 6 luni;

Produsul are minim 45% grasime in SU, maxim 45% umiditate si cel mult 3,5 % sare.

e Burdufurile pot avea greutatea de 30-60kg si 2-8kg;

e Temperatura optima de pastrare: 2 — 4 grade Celsius;

= Sortimentul cunoscut sub denumirea de ,,BRANZA DE BURDUF,, se fabrica conform retetei
traditionale;

e Materiile prime si auxiliare utilizate la fabricare, trebuie sa corespunda standardelor sau
specificatiilor tehnice de produs cét si reglementarilor sanitare in vigoare;

e Laptele se obtine din mulsul manual al oilor, in conditii de respectare a normelor sanitar
veterinare in vigoare;

e Nu se admite la fabricarea acestor produse utilizarea laptelui cu miros sau gust strain,
alterat, culoare modificata sau care nu indeplineste oricare din normele sanitar veterinare in
vigoare,

e Proprietatile organoleptice, fizico-chimice si microbiologice trebuie sa corespunda cu cele
din tabel.

PROPRIETATI ORGANOLEPTICE / CARACTERISTICI

Denumire produs Caracteristici Conditii de admisibilitate
Aspect pasta omogena, curata, fara goluri de aer
_ 5 moale, onctuoasa, usor sfaramicioasa, de
Consistenta branza framantata
BRANZA DE BURDUF Culoare alba — galbuie, uniforma
Gust/ cara_cteristicvde brvér]zé _frémé}ntaté devc_)aie,
. potrivit de sarat, fara miros si gust strain, se
Miros : .
admite un gust usor picant

UNT DE OAIE

Aceste produse se prezinta sub forma de calup de dimensiuni variabile, temperatura de
pastrare fiind de 2 — 4 grade Celsius.

Sortimentul cunoscut sub denumirea de "UNT” se fabrica conform.

Materiile prime si auxiliare utilizate la fabricare, trebuie sa corespunda standardelor sau
specificatiilor tehnice de produs cét si reglementarilor sanitare in vigoare.

Untul se obtine din smantana fermentata care se bate cu ajutorul unei instalatii speciale: tun
de unt.

Nu se admite la fabricarea acestor produse utilizarea laptelui cu miros sau gust strain, alterat,
culoare modificata sau care nu indeplineste oricare din normele sanitar veterinare in vigoare.

Proprietatile organoleptice, fizico-chimice si microbiologice trebuie sa corespunda cu cele din
tabelul urmator.
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PROPRIETATI ORGANOLEPTICE / CARACTERISTICI

in sectiune cu rare picaturi mici de apa
Aspect limpede, goluri de aer mici accidentale,
fara impuritati

Masa onctuoasa, compacta, omogena,

Consistenta oo
nesfarimicioasa

UNT De la alba galbuie pana la galben-deschis,
Culoare uniforma Tn toata masa, cu luciu caracteristic la
suprafata si in sectiune

Cu aroma satisfacatoare, fara nuante straine
Gust / Miros de aroma / satisfacator, suficient de aromat,
fara gust strain

URDA DE OAIE

Aceste produse se prezinta sub forma de calup de dimensiuni variabile, temperatura de pastrare
fiind de 2 — 4 grade Celsius.

Sortimentul cunoscut sub denumirea de "URDA DE OAIE” se fabrica conform retetei traditionale
prin fierberea zerului si precipitarea termica a albuminei.

Materiile prime si auxiliare utilizate la fabricare, trebuie sa corespunda standardelor sau
specificatiilor tehnice de produs cét si reglementarilor sanitare in vigoare.

Proprietatile organoleptice, fizico-chimice si microbiologice trebuie sa corespunda cu cele din
tabel.

PROPRIETATI ORGANOLEPTICE / CARACTERISTICI

Aspect pasta omogena, curata, fara scurgere de zer
URDA DE OAIE Consistenta pasta moale, usor friabila, compact

Culoare alba-cenusie uniforma

Gust / Miros placut

pecificatii de produs
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