FROMAGE DESPYRENEES

Hutné silné syry z riznych ¢asti Pyreneji. Syry jsou kulaté mirné dohfivané a lisované.
Vaha syrl je 2 — 6 kg. Mistnimi jsou nazyvany jako horské syry. Maiji typické aroma a
chut. VétSinou pfirodni plisfiovou klirku a v syru mohou byt oka.

MIéko se zahfeje na 30°C — 32°C a zaoCkuje mezofilni kulturou a pro zachovani typické
chuti se pfida kultura SIGMA 97 PY, ktera obsahuje bakterie a kvasinky pro tuto chut.
Necha se zrat v mléce 30 — 40 minut a pak se mléko zasyfi takovym mnozstvim syfidla,
aby syfeni bylo ukon€eno za 30 — 40 minut. Syfenina se kraji na velikost hrachu a za
stalého michani se dohfiva na 35°C — 40°C dle poZadované tuhosti syru. Potom se
necha syfenina usadit odlije se syrovatka. Syfenina se plni do forem, rukou se utlacuje
a pfipadné se jedna forma zatizi druhou. Odkapavani trva 12 — 18 hodin. Vyformované
syry se nasoli v Iaku a daji do zrani 10 — 15 °C a vihkosti 85%. Zranitrva 2 - 5
mésicl. Syry se oSetfuji solnym roztokem.



