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Cerstvy farmarsky syr se susenymi rajéaty - vychozi
surovinou pro vyrobu Cerstvého syru je kravské miéko, pasterované
Setrnou pasteraci. Nasleduje zchlazeni na 35°C a pridani odpovi-
dajici kultury, ktera 40 min.pusobi. Po ukonéeni syfeni se syfenina
rozkraji syrafskou harfou na zrna a zahfeje se na 40°C. V této fazi
se pfidaji suSena rajCata. Smés se nalije do forem a necha vykapat.
Jakmile se vytvori bochanek, otoci se a necha do druhého dne pii
teploté 18-22°C. Poté se nakraji, viozi na 30 sekund do solného
nalevu a ulozi do lednice.

Vyrobek je certifikovan CERTIFIKATEM &. M2-P14.

Dal$i CERTIFIKAT C. 11101 opraviiuje vyrobce oznacovat své vy-
robky ochrannou znamkou ,HANA regiondini produkt®
Tomuto syru byl také udélen ,Hanacke stavovske glét” s pravem
pouzivat na viastnich vyrobcich logo ,,Hanacké vérobek”.

Cerstvy syr ,Bélasek* - surovinou pro vyrobu tohoto typu
syru je pasterovaneé kravskeé miéko. Toto miéko se pfi urcité teploté
zaockuje syfidiem a necha se nékolik minut zrat v teple. Poté se syr
nakraji na malé kousky, vytahne se ze syrovatky, narovna do forem,
osoli a necha v lednici odkapat.

Vyrobek je certifikovan CERTIFIKATEM ¢&.13100, ktery opraviiuje
vyrobce oznacovat své vyrobky ochrannou znamkou

~JESENIKY originaini produkt“.

Uzeny syr Béla - se vyrabi z pasterovaného miéka, které se
zasyfi. Nasledné vznika sraZenina — syfenina, ktera se postupné
kraji na mensi asti, aby se z ni uvolnila syrovatka a vznikly syr byl
dostateéné tvrdy. Drobné Casti syfeniny - syrové zro se poté pini
do forem, které dodavaji tvar vyslednému syru. Po vykapani zbyt-
kové syrovatky se syr uz jen nasoli a vyudi.

Vyrobek je certifikovan CERTIFIKATEM ¢é. M2-P33.

Dalsi CERTIFIKAT é. 13013 opraviiuje vyrobce oznatovat své vy-
robky ochrannou znémkou ,JESENIKY origindini produkt”.
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