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Powtoki serowarskie do naturalnego dojrzewania sera

Zapotrzebowanie na naturalnie dojrzewajace sery wzrasta. Odpowiednio dobrana
powtoka sera podnosi jakos¢ naturalnego dojrzewania, zabezpieczajac jego powierzchnie
przed drozdzami i plesniami. Jest to takze sposéb na ukierunkowanie tworzenia smaku
podczas dojrzewania. Jakos¢ sera zalezy zatem w gtédwnej mierze od warunkdéw podczas
dojrzewania i zastosowania wtasciwej powtoki serowarskiej. Najwazniejsze parametry tego
procesu to temperatura, wilgotnos¢ wzgledna i ruch powietrza wokoét sera. Temperatura
ma duze znaczenie dla uksztattowania odpowiedniego smaku. Razem z wilgotnoscia
wzgledna i strumieniem powietrza optywajgcym ser tworzg optymalne warunki réwnowagi
pomiedzy dopuszczalnymi stratami wagi i minimum ryzyka rozwoju grzybdw.

Standardowe warunki:
temperatura 12-14°C
wilgotnos¢ wzgledna 85%
szybkos¢ przeptywu powietrza 0,2m/s
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Sposéb naktadania powtoki

Naktadanie powtoki serowarskiej na ser wykonuje sie przy pomocy miekkiej gabki,
pedzla, szmatki nie zostawiajgcej nitek lub natrysk. Ser mozna powlekac po zakonczeniu
solenia i osuszeniu powierzchni. Jezeli w miedzyczasie na powierzchni sera pojawig sie
oznaki rozwoju plesni, ser nalezy doktadnie umy¢iosuszy¢. Sery nie nadajace sie do pokrycia
powtoka serowarska to te, ktdre nie zostaty odpowiednio ukwaszone podczas obrdbki i
zachowujg wilgotng skérke lub wydzielajg serwatke.

UWAGI WSTEPNE
1. powleka¢ mozna tylko sery twarde i pdttwarde dojrzewajgce co najmniej 3 tygodnie,
2. powtoke nalezy naktadac na ser mozliwie jak najszybciej po wyjeciu go z solanki,
aby zapobiec rozwojowi grzybdw,
3. przed pierwszym pokryciem, ser musi byc¢ jak najszybciej osuszony po wyjeciu z
solanki w celu unikniecia strat wody podczas naktadania powtoki,
4. odpowiednia dawka powtoki zalezy od typu sera, rozmiaréw, wieku itd.

WYKONANIE

1. powtoke serowarskg starannie wymiesza,

2. nabierac niewielkg ilos¢ na gabke lub pedzel,

3. nanies¢ cienka warstwe powtoki na gérna i boczne powierzchnie sera, upewniajac
sie, czy nie zostaty miejsca niepokryte,

4. pozostawi¢ ser w miejscu suchym i mocno wentylowanym w celu wyschniecia
powtoki, co moze trwac od kilku do kilkunastu godzin,

5. gdy ser jest catkowicie suchy, skdrka nie klei sie i jest twarda, ser odwrdci¢ i pokry¢
reszte powierzchni, postepujgc analogicznie,

6. czynnos¢ powtodrzyc jeszcze dwa lub trzy razy.

PODPOWIEDZI
1. Pomiedzy naniesieniem powtoki na pierwszg i drugg strone nie powinno uptynac
wiecej niz 24 godziny.
2. Dla dobrego koricowego efektu lepsze jest czestsze naktadanie cienkich warstw
powtoki, niz rzadsze pokrywanie duzg iloscig emulsji.
3. Jezeli emulsja nadmiernie zgestnieje, np. wskutek czestego i dtugiego otwierania
pojemnika, mozna j3 rozciericzy¢ przegotowana, letnia woda.

PAMIETAJ! POWLOKA SEROWARSKA JEST NIEJADALNA | NALEZY JA SKROIC PRZED
SPOZYCIEM, O CZYM NALEZY INFORMOWAC KLIENTOW.

POWODZENIA!




