[DOBRY KOLONIAL

domaci SYRAR je pro nas stejné dulezity jako profesional

BEAUGEL 8 - TOMMETTE/GOUDA
Kompletni kultura pro snadnou vyrobu francouzského polotvrdého syru typu Tommette nebo tzv. malé Goudy.

Tuba obsahuje mlékarenské kultury pro okyseleni i zrani, syfidlo, chlorid vapenaty a plnidlo (susené kravské
mléko).

Baleni: 1 tuba je uréend na 51 nebo 25| mléka dle velikosti baleni
Skladovani a doba udrZeni potfebné aktivity kultury: pfi-18°C 2 roky, pfi +4°C 6 mésict od data plnéni; kratkodoba
expozice vyssim teplotam napt. 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 51 mléka:

Osetieni mléka, davkovani kultury, sraZzeni: Mléko zahfejte na 66°C a zchladte na vyrobni teplotu 40°C. Takto dojde
k Setrnému tepelnému osetreni mléka, kdy jsou urcité enzymy jesté zachovany, ale pripadné skodlivé bakterie budou
zni¢eny. Nasypte volné na povrch mléka tubu Beaugel 8 Tommette/Gouda a 2 minuty fadné ale pozvolna

promichavejte. Priklopte a nechte pfi teploté okoli 21 - 22°C srazet asi 35 - 50min. Neni potfeba chladit, obsah
pozvolna zchladne na teplotu okoli sdm v pribéhu srazeni. Teplota, pri které se mléko srazi, ovlivni dobu srazeni. Pfi
vyssi teploté se urychli. To jesté neznamena, Ze je to dobfe. Spravna doba srazeni je dllezita pro rozvoj kultur, které
ovlivni chut syru.

Krdjeni, vypousténi syrovatky, prani syfeniny: Pfi jasném lasturovitém lomu krajejte syfeninu noZzem na velikost
liskového ofechu. Potom béhem nasledujicich 30min 3x zvolna promichejte, vzdy asi 30s. Pak odeberte 2,5l
syrovatky a tu nahradte 2,5! vody o teploté 50°C, kterou pozvolna prilejte k syfeniné. Opét v pribéhu 30min 3x
promichejte. Zminované postupy je mozné vidét na videu.

PInéni do forem, odkapavani: Verze 1 (bez lisovani) - cednikem nebo formou nabirejte syfeninu a davejte do forem
a pfi teploté okoli 21 - 22°C nechte odkapavat. Vhodné jsou formy FA20 nebo FA28 (tyto je mozné vyuzit také k
vyrobé Camembertu v poctu 4ks). Z 51 mléka budete mit 2 syry, které pfi této velikosti budou dobfe prozravat.

Verze 2 (mirné lisovani) - cednikem nebo jinou formou nabirejte syfeninu do formy (FA14), ve které ji nechte 1/2h
odkapavat. Pak ji presypte do forem k lisovani (FF14), Iépe s plachetkou (materidl nylon nebo len) a lisujte malou

zatézi 1 - 2kg na formu pfi teploté okoli 21 - 22°C. MozZno zatiZit napt. sklenici vody nebo PET lahvi s vodou. Mizete
vyuzit také nerez tubusu, kde formy date na sebe a lisujete opét napf. PET lahvi s vodou.

Otaceni, soleni (postup je dale spoleény pro obé verze): Po 6 - 8h syr otocte a nasolte horni ¢ast 1/4 1zicky soli na
kazdy syr. Vhodna je stl morskd, jemna nebo hruba bez pfidaného jodu. V pfipadé Verze 2, odstrante plachetku a
dale jiz nepouzivejte, po otoceni dale lisujte. Po dalsich 12h znovu otocte, nasolte opét horni éast a vratte do formy.
Po dalSich 24h pfendejte syry do zraciho boxu vhodné velikosti.

Zrani: Syry podloZte podloZzkou pod syry a nechte zrat pfi teploté 12 - 14°C. Box nechdvejte uzavieny nebo

pootevreny dle potfebné vihkosti. Kazdy 5. den syry otocte. Pro zvyseni vihkosti syry potirejte vodou (rukou, houbou)
nebo naopak prebyteénou vlihkost vysousejte hadfikem/filtrem. Vy$si nebo nizsi vihkost ma vliv na intenzitu
prozravani, aroma a rozvoj kvasinek.
Syr je obvykle vhodny ke konzumaci od 2 do 8 tydn.

Inspirujte se na videu.

Video je natoceno pro konkrétni pfipad vyroby, casové tidaje nemusi tplné souhlasit s doporu¢enym navodem.
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https://www.dobrykolonial.cz/vyhledavani/?string=beaugel+8+tommette%2Fgouda
https://www.dobrykolonial.cz/typ-fa/fa20/
https://www.dobrykolonial.cz/typ-fa/fa28/
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https://www.dobrykolonial.cz/vyhledavani/?string=box
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