FARMERS AND
CHEESEMAKERS

PARMIGIANO REGGIANO

Nejznaméjsi italsky tvrdy syr vyrabény z nepasterizovaného kravského mléka. Kral syrd,
Jjak je parmezdn oznacovdn, se rodi v jednom z nejstarobylejsich italskych mést — v Parmé.
Barva kiiry je podobnd barvé zaslého zlata. Syr zraje zpravidla alespori dva roky, aby do-
sahl nejuyssi kvality a chutové vyvaZenosti. KaZdy bochnik ma razitko potvrzujici pravost
ptwodu, které obsahuje zdroveri rok vyroby a &islo vyrobce. Po celow dobu zrani se boch-
niky uchovavaji v tzv. syrovych bankdach a kaZdych deset dnii je treba s nimi hybat
a kartacovat je, aby nezplesnivély. Parmezdn must zrdt nejméné osmndct
mésicti, aby splitoval viechny odpovidajict ndleZitosti ochranné znac- , |~
ky. Kazdé kolo nese rovnéZ oznacdeni Parmigiano Reggiano, odvo- J i

zené od ndzvu meést Parma a Reggionell’Emilia, kde se vyrdbi. .
Pravy italsky parmezan md opravdu vynikajici nutriént vlast-
nosti. Obsahuje nejvice proteinu, nejméné tuki a cholesterolu.

FETA Vs P fl rtnefzr y
Cersiog Fecky sy uyrabeny = ne- pro znackové Syry

pasterizovaného ov¢tho mléka nebo
smichdanim ovéitho mléka s kozim.
Podle tecké deklarace PDO je mi-
nimdlni pomér mezi ovéim a kozim
mlékem 70:30. Syr je vhodny do

salatii nebo k bilému pecivu.

OLD AMSTERDAM

Jednd se o prémiovou holandskou goudu z kravského mléka s charakteristickou jemnou chuti.
Jeji stale stejnd a vysoka kvalita béhem celého roku je ddna velmi pfisnou kontrolow od prvniho
zahrati mléka az po posledni dny zrant, které trva 14 mésicii. Vzhledem k jemné strukture tésta,
které nent tak vysuSené jako u jinych goud, lze Old Amsterdam snadno krdjet i na tenké platky.
Diky jemnosti tésta ma Siroké vyuZiti v kuchyni, od studené az po teplou.

LE ROULE

Cerstoy syr z kravského miléka je
vysledkem originalni rucni vyroby
s vice nez 20letou tradici. Syr se
vyrabi v severovychodni &asti Fran-
cie. V nabidce je klasické provedeni
s bylinkama, které ma Siroké vyuZiti
Jjak ve studené, tak i v teplé kuchyni.
Oblibené ,.sladké* varianty — s bru-
sinkami nebo ananasem, jsou vhod-
né k snidani & jako dezert.

_____ g SAINT AGUR
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CHEDDAR Vynikajict syr s vnitini modrou plisnt vyrabény z pasterizovaného kravské-
Klasicky anglicky syr vyrabény ve variantdch mild (4 mésice ho mléka. Diky zvySenému obsahu tuku je jeho chut velice jemnd a krémo-
zrdni) a mature (9 mésicti zrani). Cheddar je nejrozsivenési vd. Proto neni divu, Ze se u spotrebitelii Fadi k nejuyhleddvanéjsim syrim
syr na svété a je vynikajict k zapékdni i na téstoviny, k ovoci s modrou plisni. Je dodavan v kolacich o vaze zhruba 2,5 kg a v porcich

i krekrim. K cheddaru se doporucuje bilé vino. 125 g. Je velmi chuiny a vyborné se k nému hodi silnéjsi cervené vino.



