[DOBRY KOLONIAL

domaci SYRAR je pro nas stejné dulezity jako profesional

BEAUGEL 11 - Petits Affinés - Malé Zrajici syry a la Crottin

Kompletni kultura pro snadnou vyrobu malych zrajicich francouzskych syri typu Crottin - Petits Affinés. Tuba
obsahuje mlékarenské kultury pro okyseleni i zrani, syfidlo, chlorid vapenaty a plnidlo (susené kravské mléko).

Baleni: 1 tuba je urcend na 51 nebo 25| mléka dle velikosti baleni
Skladovani a doba udrZeni potifebné aktivity kultury: pfi -18°C 2 roky, pfi +4°C 6 mésicl od data pInéni; kratkodoba
expozice vyssim teplotam napf. pfi manipulaci a transportu nema zasadni vliv na kondici kultury

SloZeni: mlékarenské kultury, syfidlo, chlorid vapenaty, plnidlo susené kravské mléko

Vyrobni postup pro mnozstvi z 5| mléka:

Osetreni mléka, davkovani kultury, srazeni: Mléko zahrejte na 66°C a zchladte na vyrobni teplotu 30°C. Takto dojde
k Setrnému tepelnému osetfeni mléka, kdy jsou jesSté urcité enzymy zachovany, ale pripadné Skodlivé bakterie budou
znic¢eny. Nasypte volné na povrch mléka tubu Beaugel 11 Petits Affinés a 2 minuty fadné ale pozvolna promichavejte.

Priklopte a nechte srazet 20 - 24h pfi teploté okoli 21 - 22°C. Neni potieba chladit, obsah pozvolna zchladne na
teplotu okoli sdm v prabéhu srazeni. Teplota, pfi které se mléko srazi, ovlivni dobu srazeni. Pri vyssi teploté se urychli
a naopak.

Pripravte si formicky a misto, kde bude syr odkapdvat. Po odteceni syrovdtky bude vysledny syr velky priblizné jako
1/4 - 1/3 formicky. Budete potrebovat 8 - 10ks forem FAOQ8. 2x odkapdvaci box mensi a 2x uchovdvaci (bez direk),

pasujici do sebe. Pro nabirdni syfeniny a plnéni do forem budete potiebovat nabéracku s malym priimérem (5,5cm).
Nebo miiZete nabirat jinou formickou.
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rozdélte rovnhomérné do vsech forem a nechte odkapévat 10 - 12h pfi teploté 21 - 22°C. Potom syry otocte, vratte do
formy a nasolte horni stranu. MnozZstvi soli je 1 IZicka na vSechny syry z 5 | mléka. Za dalSich 10 - 12h syry vyklopte z
forem nenasolenou stranou nahor a tuto nasolte. MnozZstvi soli stejné. Syry nechte volné 3 dny osychat pfi teploté
20°C, podlozené podlozkou pod syry. Nejlépe poslouzi podlozka - Imitace slamy, ktera zajisti dostate¢né proudéni

vzduchu i pod syry. Bedynky zakryjte jen volné, aby mohl vzduch dobre proudit okolo syra.

Zrani: Po 3 dnech syry otocte a nechte dal zrat pfi 14 - 16°C. V pribéhu zrani otacejte kazdé 2 dny. Syry nechte
prozravat ve zracim boxu podloZené podlozkou pod syry. Box nechdvejte uzavieny nebo pootevieny dle potifebné
vlhkosti.

Konzumace: Syry se daji konzumovat uz po 10 dnech od zacatku vyroby. Nejchutnéjsi jsou okolo 20-ti dnl zrani, ale

mohou prozravat i déle dle Vasi chuti.

PS: Na povrchu syrl se zacnou objevovat plisné a kvasinky, které vytvofri vrascity povrch s barvou od bilé aZ po
béZovou. Pozvolna prozraji syr do jemné krémové konzistence.

Vyrobce: Ets. Coquard, Francie
Dodavatel: Synergetic s.r.0., Cetoraz 62, 394 11, Czech Republic, IC: 03102394, DIC: CZ03102394
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https://www.dobrykolonial.cz/vyhledavani/?string=beaugel+11+-+petits+affin%C3%A9s
https://www.dobrykolonial.cz/typ-fa/fa08/
https://www.dobrykolonial.cz/odkapavaci/
https://www.dobrykolonial.cz/boxy-misky-na-syry-mleko-odkapavani/
https://www.dobrykolonial.cz/eshop/naberacka-5-5cm/
https://www.dobrykolonial.cz/podlozky/
https://www.dobrykolonial.cz/podlozky/podlozka-pod-syry-imitace-slamy/

