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Cerstvy syr - jemné soleny.
Vyrobni postup: Po pasteraci je mléko zchlazeno na
syfici teplotu a nasledné je pfidan chlorid vapenaty a
syfidlo. Vznika tak syfenina, ktera se nejprve kraji na
vétsi Casti a po vystoupeni syrovatky na mensi. Opét
se uvoliuje vétsi mnozstvi syrovatky a syfenina se
nasledné zamicha, aby doslo ke zmenSeni a obrouse-
ni syrového zrna. Vysledna hmota se pini do forem,
ve ktery ze syfeniny vykapava syrovatka a syr tak zis-
kava jednotnéjsi a pevnéjsi konzistenci. Nasledné se
syr soli a po uplynulé dobé potfebné pro nasoleni se
ihned vakuové bali.

Syr proh¥ivany - polotvrdy, jemné soleny.
Vyrobni postup: MIéko se zahfeje na syfici teplotu,
pfida se do né&j chlorid vapenaty a syfidlo. Nasledné
se syfenina kraji na vétsi kusy a po vystoupeni syro-
vatky na mensi. Po opétovném uvolnéni syrovatky se
smés zamicha a vétsi ¢ast syrovatky se od¢erpa do
nadob pro dalSi pouziti. Syfenina se naplni do forem a
necha se vykapat zbyla syrovatka. Syr se nasledné i
ve formé vraci zpét do pastéru a v horké syrovatce se
pfiblizné dvé hodiny prohfiva. Vzhledem k vy$sim tep-
lotam syrovatky dochazi k pasteraci celé hmoty a syr
tak méni strukturu — je tvrdsi, odolava vysSim tep-
lotam napf. pfi grilovani.
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