


Set for making fresh cheese 

Souprava pro přípravu čerstvého sýru

Set per preparare formaggi morbidi 

Jgo para preparar queso fresco

Conjunto p/fazer queijo fresco

Set für die Zubereitung vom Frischkäse

 Set pour préparation du fromage frais

Zestaw do przygotowania świeżego sera

Súprava na prípravu čerstvého syra

Набор для приготовления свежего сыра

Lid / Víko / Deckel / Couvercle

Coperchio / Tapa / Tampa / Wieczko 

Veko / Крышка

Spring / Pružina / Molla

Muelle / Mola / Feder / Ressort

Sprężyna / Pružina / Пружина

Pressing disk / Lisovací kotouč / Pressa 

Disco de prensado / Disco de pressão

Pressscheibe / Disque de pressage / Tłok

Lisovací kotúč / Пресс-диск

Cloth, 5 pcs / Plátno, 5 ks / Canovaccio, 5 pz

Paño, 5 pzs / Pano, 5 pcs / Leinwand, 5 St. 

Toile, 5 pcs / Płótno, 5 szt. / Plátno, 5 ks 

Полотно, 5 шт.

Strainer / Cedník / Setaccio / Escurridor 

Filtro / Sieb / Passoire / Cedzak / Cedidlo / Дуршлаг

Container/dome / Dóza/poklop

Contenitore/coperchio / Recipiente/tapa recipiente

Recipiente/Tampa / Behälter/Haube

Boîte/couvercle / Pojemnik/pokrywa

Dóza/poklop / Контейнер/крышка-купол

Tray / Podnos / Vassoio / Bandeja / Tabuleiro

Untertasse / Plateau / Taca / Podnos / Лоток
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Fromage frais
Ingrédients : 2 l de lait entier (au minimum 3 % de matière grasse), présure : 80 ml 
de jus de citron fraîchement pressé ou 50 ml de vinaigre
Préparation : chauff er le lait dans une casserole à 92 °C et retirer du feu . Ajouter 
la présure, mélanger doucement et laisser reposer 30 minutes .
Bonne astuce : pour obtenir un fromage d’une consistance moelleuse, utiliser comme 

présure le jus de citron, pour un fromage d’une consistance plus ferme, utiliser le vinaigre.

Filtrer le contenu de la casserole dans une passoire fi ne (par ex. TESCOMA CHEF), faire 
égoutter la présure retenue dans la passoire, et assaisonner avec une cuillère à café de 
sel, garder le petit-lait .
Bonne astuce : pour la préparation du fromage frais assaisonné, ajouter dans la pré-

sure les herbes, épices ou noix hachées. Utiliser le petit-lait fi ltré pour la préparation de la 

saumure pour le fromage frais. Le petit-lait peut être également utilisé comme ingrédient 

pour la pâte à pain ou comme une boisson saine.

Tapisser la passoire avec la toile, insérer dans la boîte, placer la présure dans la toile et 
l’égaliser avec le disque de pressage .
Mettre le ressort au milieu du disque de pressage, poser dessus le couvercle et pres-
ser . Fermer le récipient – la toile doit rester à l’intérieur du récipient .
Bonne astuce : chacune des toiles livrées peut être utilisée de manière répétée ; lors d’une 

utilisation courante et un entretien soigneux, la toile peut être utilisée jusqu’à 5 fois. En 

cas de besoin, demander une Toile de rechange pour la préparation du fromage 

frais DELLA CASA, 5pcs (art. 643128), livrée séparément, auprès d‘un revendeur de la 

marque TESCOMA.

Presser le fromage pendant environ une heure à température ambiante , puis lais-
ser refroidir au réfrigérateur pendant au moins 2 heures .
Bonne astuce : pour un goût encore plus délicieux et une consistance idéale, garder le 

fromage au réfrigérateur dans la boîte fermée pendant 24 heures maximum.

De cette manière, vous préparerez environ 300 g de fromage frais ; conserver le fro-
mage fi ni au réfrigérateur, à consommer dans les 48 heures.
Présentation et stockage des fromages : dévisser le couvercle, ôter le ressort 
et le disque de pressage. Sortir le fromage pressé avec la toile de la passoire et déplacer 
prudemment le fromage sur le plateau . 
Egoutter le petit-lait, laver la boîte, essuyer et utiliser comme couvercle .
Bonne astuce : avant de servir, arroser le fromage frais avec de l’huile d’olive et saupou-

drer avec des herbes hachées.

Fromage frais en saumure
Pour la préparation de fromage frais en saumure, ne pas saler la présure avant le pres-
sage. Verser le petit-lait dans la boîte jusqu’à sa partie mate, ajouter 30 g de sel et pré-
parer la saumure en mélangeant. Plonger le fromage frais dans la saumure et fermer 
la boîte avec le plateau servant de couvercle. Stocker le fromage frais en saumure au 
réfrigérateur, à consommer dans les 48 heures.
Entretien
Le set pour préparation du fromage frais DELLA CASA, y compris le ressort en acier 
inoxydable, peut être nettoyé au lave-vaisselle.
Nettoyer la toile après chaque utilisation à l’eau chaude courante et au liquide vais-
selle, bien rincer et faire sécher. Ne pas nettoyer la toile au lave-vaisselle, ni laver au 
lave-linge.

Świeży ser
Składniki: 2 l tłustego mleka (min. 3 % tłuszczu), podpuszczka: 80 ml świeżo wyci-
śniętego soku z cytryny lub 50 ml octu
Przygotowanie: Mleko należy podgrzać w garnku do temperatury 92 °C i odstawić 

. Następnie dodać podpuszczkę, lekko wymieszać i pozostawić na 30 minut .
Wskazówka: Aby uzyskać ser o kremowej konsystencji należy jako podpuszczki użyć 

soku z cytryny natomiast, aby ser był twardszy octu.

Masę należy przecedzić przez drobne sito (np. TESCOMA CHEF), pozostałe w sicie zsia-
dłe mleko należy odstawić do okapania i doprawić łyżeczką soli, natomiast serwatkę 
pozostawić .
Wskazówka: Aby przygotować świeży ser smakowy należy do zsiadłego mleka dodać 

posiekane zioła, przyprawy lub orzechy itp. Odcedzoną serwatkę można wykorzystać nie 

tylko do przygotowania słonej zalewy do świeżego sera, ale również jako dodatek do cia-

sta na chleb lub jako zdrowy napój.

Cedzak należy wyłożyć płótnem i włożyć do pojemnika. Zsiadłe mleko należy przełożyć 
do płótna i za pomocą tłoka wyrównać .
Do środka tłoka należy włożyć sprężynę, na niej umieścić wieczko . Następnie do-
cisnąć i zamknąć naczynie – płótno powinno znajdować się wewnątrz naczynia .
Wskazówka: Każde dołączone do zestawu płótno nadaje się wielokrotnego użytku. 

Przy normalnym użytkowaniu i odpowiedniej pielęgnacji można go użyć nawet do 5 razy. 

W razie potrzeby zapytaj swojego sprzedawcę o oddzielnie sprzedawane Płótno do 

przygotowania sera DELLA CASA, 5 szt. (art. 643128).

Dociśnięty tłokiem ser w naczyniu należy pozostawić na ok. godzinę w temperaturze 
pokojowej . Następnie wstawić zamknięty do lodówki na co najmniej 2 godziny .
Wskazówka: Aby uzyskać lepszy smak i konsystencję sera należy pozostawić go 

w zamkniętej foremce na 24 godziny w lodówce.

W ten sposób można przygotować ok. 300 g świeżego sera. Gotowy ser należy prze-
chowywać w lodówce i spożyć do 48 godzin.
Podawanie i przechowywanie sera: Wieczko należy odkręcić, zdjąć sprężynę 
i tłok. Sprasowany ser wraz z płótnem należy wyjąć z cedzaka, a następnie ostrożnie 
przełożyć na tacę . 
Serwatkę należy zlać, pojemnik umyć, wysuszyć i użyć jako pokrywy .
Wskazówka: Przed podaniem świeży ser można skropić oliwą z oliwek i posypać posie-

kanymi ziołami.

Świeży ser w słonej zalewie
Aby przygotować świeży ser w słonej zalewie nie należy solić zsiadłego mleka przed 
sprasowaniem. Aby przygotować słoną zalewę należy serwatkę wlać do pojemnika do 
poziomu matowej części, dodać 30 g soli, a następnie wymieszać. Sprasowany świeży 
ser należy włożyć do słonej zalewy, a następnie zamknąć pojemnik tacą, która posłuży 
jako wieczko. Gotowy ser w słonej zalewie należy przechowywać w lodówce i spożyć 
w czasie do 48 godzin.
Utrzymanie
Zestaw do przygotowania świeżego sera DELLA CASA wraz z nierdzewną sprężyną 
można myć w zmywarce.
Płótno należy czyścić po każdym użyciu pod bieżącą wodą z dodatkiem płynu do na-
czyń. Dokładnie wykręcić i pozostawić do wyschnięcia. Płótna nie należy myć w zmy-
warce oraz prać w pralce.

Čerstvý syr
Ingrediencie: 2 l plnotučného mlieka (min. 3 % tuku), syridlo: 80 ml čerstvo vyliso-
vanej citrónovej šťavy alebo 50 ml octu
Postup: Mlieko zohrejte v hrnci na 92 °C a odstavte . Pridajte syridlo, zľahka pre-
miešajte a nechajte 30 minút odpočívať .
Dobrý tip: Pre syr s vláčnou konzistenciou použite ako syridlo citrónovú šťavu, pre syr 

s tuhšou konzistenciou použite ocot.

Obsah hrnca sceďte cez jemné sito (napr. TESCOMA CHEF), syrovinu zachytenú v site 
nechajte odkvapkať a ochuťte lyžičkou soli, srvátku uchovajte .
Dobrý tip: Na prípravu čerstvého syra s príchuťou pridajte do syroviny nasekané bylin-

ky alebo korenie, orechy a pod. Scedenú srvátku použite k príprave slaného nálevu pre 

čerstvý syr. Srvátku môžete použiť aj ako prísadu do chlebového cesta alebo ako zdravý 

nápoj.

Cedidlo vyložte plátnom, dajte do dózy, syrovinu premiestnite do plátna a lisovacím 
kotúčom ju zarovnajte .
Do stredu lisovacieho kotúča dajte pružinu, na ňu položte veko a stlačte . Nádobu 
uzavrite – plátno musí zostať vo vnútri nádoby .
Dobrý tip: Každé z dodávaných plátien možno použiť opakovane, pri bežnom používaní 

a šetrnej údržbe možno plátno použiť až 5krát.V prípade potreby žiadajte samostatne do-

dávané náhradné Plátno na prípravu syra DELLA CASA, 5 ks (art. 643128) u svoj-

ho predajcu výrobkov značky TESCOMA.

Syr lisujte cca hodinu pri izbovej teplote  a potom nechajte uzatvorený v chladničke 
najmenej 2 hodiny vychladnúť .
Dobrý tip: Pre čo najlepšiu chuť a konzistenciu nechajte syr v uzatvorenej nádobe 

v chladničke až 24 hodín.

Takto pripravíte cca 300 g čerstvého syra, hotový syr skladujte v chladničke, spotre-
bujte do 48 hodín.
Podávanie a skladovanie syra: Odskrutkujte viečko, zložte pružinu aj lisovací kotúč. 
Vylisovaný syr aj s plátnom vyberte s cedidla a syr opatrne premiestnite na podnos .
Srvátku zlejte, dózu umyte, osušte a použite ako poklop .
Dobrý tip: Pred podávaním pokvapkajte čerstvý syr olivovým olejom a posypte krája-

nými bylinkami. 

Čerstvý syr v slanom náleve
Na prípravu čerstvého syra v slanom náleve syrovinu pred stláčaním nesoľte. Do dózy 
nalejte srvátku po matnú časť, pridajte 30 g soli a premiešaním pripravte slaný nálev. 
Vylisovaný čerstvý syr vložte do slaného nálevu a dózu uzatvorte podnosom, ktorý 
poslúži ako viečko. Hotový syr v slanom náleve skladujte v chladničke, spotrebujte do 
48 hodín.
Údržba
Súprava na prípravu čerstvého syra DELLA CASA spolu s nerezovou pružinou je vhodná 
do umývačky.
Plátno čistite po každom použití pod tečúcou teplou vodou s prídavkom saponátu, 
dôkladne vyplákajte a nechajte uschnúť. Plátno neumývajte v umývačke, neperte 
v práčke.

Свежий сыр
Ингредиенты: 2 литра цельного жирного молока (мин. 3 % жира), свертывающее 
вещество (коагулянт): 80 мл свежевыжатого лимонного сока или 50 мл уксуса

Рецепт: Налейте молоко в кастрюлю, разогрейте до 92 °C, затем снимите с огня .
Добавьте свертывающее вещество, слегка размешайте и оставьте настаиваться на 
30 мин .

Полезный совет: Eсли Вы хотите приготовить твердый сыр, используйте 

в качестве коагулянта уксус. Если хотите получить сыр более мягкой консистен-

ции – используйте лимонный сок.

Процедите содержимое кастрюли через мелкое сито (напр., TESCOMA CHEF), оставь-
те творог стекать в сите, приправьте его чайной ложкой соли; отставьте сыворот-
ку в сторону .

Полезный совет: Для приготовления сыра с добавками в творог можно добавить 

мелко нарубленную зелень (травы), специи, орехи и т.п. Сыворотку можно использо-

вать для приготовления сырного рассола. Кроме того, сыворотку можно добавлять 

в тесто при выпечке хлеба или использовать в качестве полезного напитка.

Выложите дуршлаг полотном, поместите его в контейнер, переложите творог 
в полотно и прижмите пресс-диском .

Закрепите пружину в центре пресс-диска, установите крышку на пружину с пресс-
-диско . Закройте контейнер – полотно должно остаться внутри контейнера .

Полезный совет: Kаждое полотно при надлежащем уходе и использовании по на-

значению можно использовать до 5 раз. При необходимости Вы можете заказать 

у розничных продавцов TESCOMA Полотно для приготовления сыра DELLA 

CASA, 5 шт (арт. 643128, продаются отдельно).

Оставьте сыр под пресс-диском на один час при комнатной температуре , за-
тем поместите в холодильник в закрытом контейнере не менее, чем на два часа, 
чтобы сыр остыл .

Полезный совет: Для достижения наилучшей консистенции и вкусовых качеств 

оставьте сыр в холодильнике в закрытом контейнере на сутки.

При помощи такого способа можно приготовить около 300 гр. свежего сыра. Гото-
вый сыр хранить в холодильнике. Срок годности – 48 часов.

Подача и хранение сыра: Oткрутите крышку, снимите пружину и пресс-диск. 
Выньте сыр в полотне из дуршлага и осторожно перенесите его в контейнер .

Слейте сыворотку, промойте и высушите контейнер, чтобы использовать его 
в качестве крышки .

Полезный совет: Перед подачей можно приправить сыр оливковым мас-

лом и зеленью.

Слабосоленый сыр
Чтобы приготовить слабосоленый сыр, не солите творог до помещения под пресс. 
Налейте сыворотку в контейнер до края матовой секции, добавьте 30 гр. соли и пе-
ремешайте, чтобы получить рассол. Поместите свежеприготовленный сыр в рассол 
и закройте контейнер лотком. Готовый слабосоленый сыр хранить в холодильнике. 
Срок годности – 48 часов.

Уход
Набор для приготовления свежего сыра DELLA CASA (в том числе и пружина из не-
ржавеющей стали) пригоден для мытья в посудомоечной машине.

После каждого использования промойте полотно под теплой проточной водой 
с моющим средством, хорошо прополощите и высушите. Запрещается мыть по-
лотно в посудомоечной машине или стирать ее.

Frischkäse
Zutaten: 2 l Vollmilch (min. 3 % Fett), zum Gerinnen: 80 ml frisch gepressten Zitro-
nensaft, bzw. 50 ml Essig
Vorgehensweise: In einem Topf die Milch auf 92 °C erhitzen und vom Herd neh-
men . Zitronensaft, bzw. Essig zugeben, leicht einrühren, 30 Minuten ruhen las-
sen .
Guter Tipp: Um den Käse mit nachgiebiger Konsistenz herzustellen, ist Zitronensaft zum 

Gerinnen in die Milch hinzufügen; um den Käse festerer Konsistenz zuzubereiten, ist Essig 

zuzugeben.

Den Inhalt im Topf über ein feinmaschiges Sieb (z.B. TESCOMA CHEF) abseihen, den im Sieb 
gebliebenen Käsebruch abtropfen lassen, mit TL Salz würzen, Molke aufbewahren . 
Guter Tipp: Um den verfeinerten Frischkäse zuzubereiten, sind gehackte grüne Kräuter, 

bzw. Gewürz, Nüsse usw. in den Käsebruch einzurühren. Die abgeseihte Molke kann für 

die Salzlake für den Frischkäse verwendet werden. Die Molke kann ebenfalls zum Teig für 

hausgemachtes Brot zugegeben, bzw. als ein gesundes Getränk verzehrt werden.

Die Leinwand ins Sieb legen, in die Dose einlegen, den Käsebruch durch die Leinwand 
gießen, mit der Pressscheibe glätten .
Die Feder in die Mitte der Pressscheibe setzen, den Deckel auf die Feder legen, zusam-
mendrücken . Den Behälter schließen – die Leinwand muss innerhalb des Behäl-
ters bleiben .
Guter Tipp: Jede lieferbare Leinwand ist wiederverwendbar, beim üblichen Gebrauch 

und schonender Pfl ege kann die Leinwand bis 5-mal eingesetzt werden. Die separat 

lieferbare Ersatz-Leinwand für die Zubereitung von Käse DELLA CASA, 5 St. (Art. 

643128) ist im Bedarfsfalle bei Ihrem TESCOMA-Händler erhältlich.

Den Käse ca. eine Stunde bei Zimmertemperatur pressen , dann im geschlossenen 
Behälter im Kühlschrank mind. 2 Stunden auskühlen lassen .
Guter Tipp: Den Frischkäse im geschlossenen Behälter im Kühlschrank bis 24 Stunden las-

sen, um das möglichst beste Geschmack und die möglichst beste Konsistenz zu gewinnen.

So kann man ca. 300 g Frischkäse zubereiten, den Käse im Kühlschrank aufbewahren, 
in 48 Stunden verzehren.
Servieren und Aufbewahren von Frischkäse: Den Deckel abschrauben, die 
Feder und die Pressscheibe abnehmen. Den ausgepressten Käse in der Leinwand aus 
dem Sieb herausnehmen, den Frischkäse vorsichtig auf die Untertasse legen . 
Die Molke abseihen, den Behälter spülen, trockenwischen, als Haube verwenden .
Guter Tipp: Vor dem Servieren den Frischkäse mit Olivenöl beträufeln, bzw. mit gehack-

ten Kräutern bestreuen.

Frischkäse in der Salzlake
Der Käsebruch ist vor dem Zusammendrücken nicht zu salzen, um den Frischkäse in 
der Salzlake zuzubereiten. Molke in den Behälter bis zu mattierter Oberfl äche gießen, 
30 g Salz zugeben, umrühren und die Salzlake zubereiten. Den ausgepressten Frisch-
käse in die Salzlake einlegen, den Behälter mit der Haube schließen, die als Deckel 
dient. Den Käse im Kühlschrank aufbewahren, in 48 Stunden verzehren.
Wartung
Das Set für die Zubereitung vom Frischkäse DELLA CASA einschl. rostfreier Feder ist 
spülmaschinenfest.
Die Leinwand nach jedem Gebrauch unter fl ießendem Warmwasser mit etwas Spül-
mittel reinigen, gründlich spülen, trocknen lassen. Die Leinwand in der Waschmaschi-
ne nicht waschen, im Geschirrspüler nicht spülen.
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