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Ceské syry s plisni



Mlékarna Otinoves
Moravského krasu



syr zrajici ve sklepée



syr s uslechtilou plisni



Niva je syr s modrou plisni uvnitf hmoty.
Ma barvu smetanovou az syrove zlutou.

Povrch je svetle hnedy a celistvy se
zretelnymi vpichy a na rezu
S mramorovitym prorostem svetle az
tmave zelené uslechtilé plisne Penicillium
roqueforti. Konzistence syru je polomekka.

Ke konci trvanlivosti se pod obalem muze
objevit slabé oranzovy maz nebo prorost
plisne. Tento jev je prirozeny a neni
zavadny.



Tatranska mlékarna — Bohemia s.r.o.



Encian tatransky

120g, ochuceny: provensalske koreni,
mexické koreni, bylinkova smes



TPK s.r.o.



Kral syru Hermelin

120 g, 45%



 Hermelin je oznacCeni pro syr s bilou
plisni, ktery je napodobeninou
francouzského syra camembert.

* Na Ceském trhu se prodava pod ruznymi
komercnimi nazvy.

 Hermelin je bilého kruhoviteho vzezreni
(vypada jako puk) s uslechtilou plisni na
povrchu.

* | po zakoupeni a uchovavani v chladnych

mistnostech se meni organolepticke
vlastnosti tohoto syra.

organoleptika — metoda smysloveho
posuzovani jakosti potravin



Sahnebohm Praha s.r.o.



Camembert Stribrhak

125 g, 30%, s bilou plisni na povrchu



Camembert Stribrnak je prirodni zrajici
syr s bilou plisni na povrchu, ktery
obsahuje 30 % tuku v susine a
minimalne 38 % susiny.
Je zapotrebi aby byl skladovan pri
teplote od +4 do +8 st.C.

Vyrabi se z nepasterovaneého kravskeho
mleka.

Zraje ve formach za pritomnosti plisni
Penicillinum candida a Penicillinum
camemberti nejmene tri tydny.



Povltavské mlekarny a.s.



Sedlcansky Modrenin

100 g, s modrou plisni



 Sedlcansky Modrfenin je syr s
uslechtilou modrou plisni uvnitr I na
povrchu.

« Ma jemnou konzistenci, prijemne
pikantni chut modre plisne, rozplyva se
na jazyku.

* Vlacna vyzrala textura zajistuje, ze se
nedroli a je snadné jej krajet na platky.



Sedlcansky Vitavin

120g, dvouplisnovy syr



*Sedl|Cansky Vltavin je jedinecny
dvouplisnovy syr.

UZasna kombinace dvou chuti klasického
camembertu a modre

plisne rocquefortoveho typu.

Ocenéni:

2006: nejoblibenejsi novinka roku 2006
2006 - Celostatni prehlidka syru: 1. misto
2005 - prestizni narodni znaCka Klasa

2004 - 2. misto za SedICansky Vlitavin 120 g
2002 - 1. misto za Vlavin 55% t.v.s.



Madeta a.s.



Caesar Bleu

- A
1,2 kg, se zelenou az modrozelenou plisni

=3



« Caesar Bleu je novy plisnovy syr typu
gorgonzola.

* Diky peclivemu vybéeru vsech surovin a
temer  ctyrmeésicnimu zrani  ve
vapencovych Stolach Ceského
Krumlova vsSak neni pouhou Kkopii
italskeho vzoru, ale opravdovym
ceskym originalem.

* Ma velmi jemnou, vlacnou konzistenci a
prijemné pikantni chut a wvuni po
uslechtilé plisni.



Romadur mekky zrajici

100 g, mekky zrajici syr



Romadur je zlutooranzovy mekky syr
zrajici tzv. pod mazem s typickou
syrovou aromatickou vuni a chuti. V
susine je 20%, 40% nebo 60% tuku.

Absolutni obsah tuku se pohybuje mezi
8% a 20%.

Ma tyCinkovy tvar.

Casto byva nakladany v oleji nebo pivu
nejCasteji s cibuli nebo paprikou a s
korenim.



Kamadet kralovsky

120 g, syr s bilou plisni na povrchu



« Kamadet Kralovsky je syr s bilou plisni
na povrchu zrajici v chladu, ktery patri
na nasem trhu ke sSpicce ve sveé ftride.

 MleCnha az smetanova barva syrového
testa krasné kontrastuje s belostnou
plisni porostlou na celem povrchu.

Oceneéni:

1. misto na Celostatni prehlidce syru
2005 ve sveé kategorii



Zlata jihoCeska niva

2,5 kg, s plisni uvnitr hmoty



A.W. s.r.o.



Pravé olomoucké tvaruzky

1679, velke, odtucneny zrajici syr



« Pravé olomoucke tvaruzky jsou
odtucneny mekky, pod mazem zrajici
syr z netucneho kyseleho tvarohu.

Maji zcela ojedinelou pikantni chut,
typickou vuni, povrch se zlatozlutym
mazem a soudrznou polomekkou az
méekkou konzistenci S patrnym
svetlejsim jadrem.

Tvar ma zpravidla podobu kotoucku,
krouzku, tyCinek, nebo nepravidelnych
kousku.
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