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SYR - POKRM S HISTORII

Stejné jako u vétsiny .mr iénich pokrmd ani u syra
jak a r{-..ly vznikl, ale zieimé brzy poté, co !:(Jz_.
Vit jgjich mleko. KdyZ se napoj pusobenim tepla
let, jak s nim naloZzit.

1 Nikdo presné nevi,
chovat ovee a kozy
v nadobé srazil,

/_"_r.qu'i
ar

zacali pfemys

konce tvrdi, Ze za vynalez syra vdédime kocovniklim, kiefi

pfevazeli mléko ve vacich ze zvifecich Zaludk(d. V nich se
plsobenim tepla, enzymd obsaZenych ve sténé vaku a pohybu
rozdélilo na syfeninu a syrovatku. Cesta k dalim experimentim,
v nichZ hrali prim Rimansé, byla oteviena.

‘ ak vznikl tvaroh a syry z n&j pochazejici. Jedna z teorii do-

Vétdina evropskych syrl se vyrabi sraZenim kravského, koziho
a ovéiho mléka, pouze prava mozzarella vznikda z miéka buvolho.
Nespoéet druhl a krajovych specialit se li& daldim zpracovanim -
fada z nich se pfipravuje ruéné, oviem velka poptavka po tomto
miééném produktu vedla k jeho primyslové wyrobé. Nejvice syrl se
spotfebuje v Recku, Francii a Némecku.

JAK VYBIRAT?

Syry dodavajl télu spoustu bilkovin, minerdlnich latek, pfedev&im
vapniku, fosforu a Zeleza, a vitaminy A, D a B2. Vapnik v nich
obsaZeny télo vyuZije az z 90 %, a navic se diky kombinaci s fos-
forem a vitaminy dobfe uklada do kosti a zubl, jimZ pomaha
odolavat zubnimu kazu. To v8ak plati pouze u syrill, které neprosly
procesem taveni.

Syry je tfeba wybirat i konzumovat s rozmyslem - i kdyZ jsou zdra-
vou a dobfe stravitelnou potravinou, mnoheé obsahuji velké mnozstvi
tuku. Pfi problémech s nadvahou &i vysokou hladinou cholestero-
lu rad&ji davejte pfednost typlim s obsahem 20-30% tuku v su-
&in& (Olomoucké tvar(izky, méné tuény eidam nebo Hordcky syr).
Kardiaci by v&ak méli kromé tuku hlidat take obsah soli, ktery je v né-
kterych syrech vysoky (tvarlZky, syry typu jadel, balkan nebo feta).

Z pestré nabidky syrll Ize vyhirat druhy podle pfipravovaného po-
krmu. Syrovy talif s ovocem a ofechy se cii zvladne reoli mensiho
pohosténi. Neznate-li chutové preference swych hostld, vsadte
na mené aromatické druhy s jemnéjdi chuti (napf. eidam, gouda,
Koliba, ostiepok, Gran Moravia, Madeland, Blatackeé zlato s ofe-
chy...). Samostatnou kapitolou je snoubeni syrd s viny, jemuZ se
predeviim u vzacnych zahraniénich specialit vyplati vénovat pozor-
nost. Vino a syr totiz navzajern podporuji vyznéni svych chuti a jejich
promyslena kombinace se stane vyznamnym kulinarnim zaZitkem.

CDELENISYRU ~ Medtent oafend) sy cvan pasta e o ot |

1. PODLE KONZISTENCE

» Hnétené (pafené) syry zvané pasta filata jsou rozsi-
feny pfedeviim v Itali. Syfenina se po zkysnuti spafi
horkou vodou (oby&ejnou nebo slanou) &i syrovatkou

» Tvrdé syry maji nejvyssi obsah suiny, min. 60 %, a tvr- (mozzarella, slovenska parenica).

dou klru. Zraji nejméné 3 mésice (emental, parmazan,
Cedar nebo gruyeére).

» Polotvrdé syry zraji 5-8 tydn( a déli se na syry bez
mazu (gouda, eidam)} a pod mazem (tilsiter).

» Mékké syry zraji min. 4 tydny zvnéjiku ke stfedu, né-
které maji na povrchu plised (camembert, brie) a jine
jsou pod mazem (limbursky).

» Gerstvé syry nezraji a slouzi k rychlé konzumaci (tvaroh,
fromage frais, smetanove erstvé syry, cottage...).

5] inspirace SYRY

2. PODLE STUPNE TUCNOSTI

Vysokotuény 60 hm. %, plnotu¢ny 45 hm. 9%, polotuény
25 hm. 9%, nizkotuény 10 hm. 9%, odtuénény mené nez 10 hm. %.

3. PODLE DRUHU PLISNE

Penicillium camemberti vytvafi bily mechovy povlak na po-
vrchu syra (camembert, brie).

Penicillium rogueforti — modra pliseft se vétSinou pfidava
jiz do syfeniny. Diky propichovani syril se plisné lépe roz-
ristaji (roquefort).
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Ricotta

T syrovatkovy syr
shal.: 260 g
4 »cenaza 250 g

Ricotta

® syrovatkowvy syr
» bal,: 250 g
scena za 250 g

39,9 45 =

Ricotta di Bufala

® syrovatkovy syr
z buvoliho migka

s hal.: 200 g

scena za 200 g

S o S e s i i ] .

Bio mascarpone

* bal.: 250 g
scena za 250 g

€3 amprOS!

1

' Maseg_rpo ne: |

Mascarpone

* bal.: 250 g, 500 g
scena za 500 g

67,% 75

MASCARPONE

= Mascarpone je mékky, Cerstvy, snadno roztiratelny sy vyrdbény
ze smetany. Smetana pouZivana k jeho vyrobé obsahuje cca 30 %
tuku a zahifivd se na 75-80 °C. K naslednému okyseleni se pouZivd
kyselina citronovd. Mascarpone md bélavou aZ slamové Zlutou barvu
a jemnay smetanovou chut.

Mascarpone je zakladni sloZkou pfi pripravé nejznaméjdiho ftalského
dezertu — tiramisu. Lze ho také pouZit pfi pripravé sladkych Ci slanych
Jjidel, omddek a téstovin.

ITALIE

talské historie syrt
patri k nejdelsim
v._Evropeé. Syr z koziho
a ovciho miéka patril

k zakladnim potravinam
uz ve starém Rimé.

z ovéiho mléka patfily do proviantu fimskych armad

a spolu s dalsimi italskymi specialitami brzy zdomac-
nély v okolnim svété. Velky rozkvét zaZilo syrafstvi ve stie-
dovéku nejen u malowyrobcl na venkové, ale také v klasta-
rech, kde mnohdy Slo ruku v ruce s vinarstvim.

\/y"iivna’ a trvanlive tvrdé syry vyrobené pfedeviim

Italove jako jedni z prynich (1925) zavedli dekrety na ochra-
nu nazvu a plvodu sweh zemédélskych vyrobk(, zékon
o ochrané kontrolovaného plvodu D. 0. C. (Denominazione
di Origine Controllata) pochazi z roku 1851,

VEtSina z vice nez 450 druh( italskych syr( se vyrabl v ma-
Iych rodinnych podnicich. Vice nez tfi desitky nejslavnéjSich
produktd nesou evropskou ochrannou znamku D.O.P.
{Denominazione di Origine Protetta — chranéné oznateni pl-
vodu), ktera mé stejnou platnost jako plvodni D.O.C. Prvnim
syrem py&nicim se touto prestizni znamkou byl jeden z nej-
starSich - gorgonzola. Zminky o ni pochazeji uz z 9. stoleti.

“cena s DPH
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Gorgonzola & Mascarpone Gorgonzola Cremoso Gorgonzola dolce Gorgonzola piccante

s gorgonzola prokladana * polomékky syr * polemékky syr s vnitfn( * polomékky syr
vratvami mascarpone s wnitFni maodrou plisni modrou plisni 5 vnitfni madrou plisni

» bal.: 150 g » bal.: 150 g * bal.: 200 g, 400 g sbal.: 200 g

*cenaza 150 g »cana za 150 g *cena za 200 g scena za 200 g

39,% 45 39,% 455 46,%0 555 49,% 57

PIEMONTE

GORGONZOLA

Gorgonzoia je syr slamove barvy § fypickou modrozelenou plisni, SR 5
krémovou texturou a ofikovou chuti, Svilj ndzev dostala podle 4
mésta Gorgonzola, lediciho wichodné od Mildna. Ve zdejSich fas-
kynich zrala jiZ v 9. stolefi a ad té doby jeil abliba vwyitrvale roste.

Dnes se vyrahi zejména v severnich italskych regionech
Piemont a Lombardie, od roku 1996 se gorgonzala z téchio
oblasti miiZe pyénit znackou 0. 0. P {chranéné oznaceni
pivadu). Gergonzola fe vyrabnim postupem velmi blizkd
roqueforty, na rozdil od néj se ale nevyrabi z miéka ovcihio,
ale kravskeho. Typickd plisen se plvodné v oblasti vyskytovala
zeela piirozeng, dnes je vysleakem sioZitého procesu, ktery
trvd obvylde 3—4 mésice.

Podle doby zrani a intenzity chuli roziidujeme jemnéjsi a sladsi
gorgonzolu dolce a intenzivngjsi gorgonzolu piccante (fe2
naturale). Své nezastupiteing misto md gorgonzola ve spolec-
nosti teéstovin neba risotta, velmi oblibend je take v kombinaci
se sladkymi cervenymi viny.

egion na severozdapadé Itdlie sousedi

s Francii a je pfevazné hornaty - odtud

pochazi i jeho jméno (.ai piedi dei monti*
= na Upati hor).

Urodnou krajinu v podh(ifi charakterizuji rozsah-
l& vinice, pole a pastviny a rozmanity charak-
ter kraje se odrazi i ve zdejsi gastronomii.
Piemonte byl po dlouha staleti souéasti Savojskeho
konglomeratu (od roku 1046, kdy ho baron Otto
Savojsky pfipojil ke sve fi8i, aZz do sjednoceni ltalie
v letech 1858-1861) a ve zdejgi kuchyni jsou patr-
né francouzské vlivy - v postupach i nazvoslovi.

V piemontske produkci pfevaZzuji syry z kravského

- mléka, vyjimkau ale nejsou ani vyrobky z koziho &i Gargeuzolay kirgy Grrgonzale s ko ez kiry

B ovéiho mléka, pfipadné jejich rizné kombinace * polomeékky syr s vnitfni modrou plisni = polomékky syr s vnitfni modrou plisni
i ; gl : 3 iR : "~ sbal:cca750g *bal.: coa 1,5 kg

@ MNejwyhlagen&jsi z nich zraji v pFirodnich skal- - - !

© ; . 2 T s s cena za 1 kg scena za 1 kg od

s nich jeskynich, kde ziskavaji svou specifickou

e a nezaménitelnou chut. 209,90 241 '|83,ml 2172

4 [EE) inspirace SYRY
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OCCELLI
AL PEPE NERO
E BACCHE ROSA

Tvrdy syr Occelli al
Pepe Nera e Bacehe
Rosa se vyrdbi ze smési
ovéiho a kravského miéka
v poméry 1:1). Po dobu
nejméné ctyf mésicl
zraje na dievénych poli-
cich ve sklepich v ddoli
Valcasotto. Do tésta syra
Jsou v pribéhu vyroby
pfidana zmka cermého
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Occelli al Pepe Nero Occelli al Barolo, Cusié di pecora, Cusié di capra

% Bacphs Rosa s tyrdé syry z kravského, ovéiho a koziho migka

i ¢ ] » phal.: B0 g s hal.: B0 g
a riZového pepie, kierd
¢ APt i . scenazaB80g scenaza 80 g
s¥ru doddvafi novy rozmér
Vﬁﬂé i chuti. %,QD ?5:9: 66’90 ?5"

b b
]

Robiola Nostrana Provolone dolce, piccante Pecorino Romano Pecorino Romano

Pecorino Romano

» mékky zrajici syr * polotvrdy zrajici syr strouhané * extra tvrdy syr s @xtra tvrdy syr T
» bal.: 150 g s bhal.: 250 g s gxtra tvrdy syr z ovéiho mléka z oviiho mléka ?_‘
scena za 150 g scena za 250 g z ovéiho miéka s bal.: 200 g = min. B8 mésicd ]
3590“ - 5690 S :Ifal.. 2x 50 g s cena za 200 g s bal.: cca 1,5 kg ‘8
] ' 1 [ cena za 50 g 8990 s scenazal kg
y 10375
21,20 o5 = 329,% 579 =



*cena s DPH

LOMBARDIA

ovést gastronomie nejvéisiho italského re-

gionu nedosahuje slavy jinych oblasti, pfesto

se Lombardie mdZe chlubit fadou vyhlase-
nych specialit — a syry patfi mezi né.

K jejich vyrobé se pouZiva hlavné kravské miéko,
Zz néhoZ se pripravuji syry tvrdé, cerstve i s uslech-
tilou plisni rhzné zralosti a mnohdy | uzené.
MNejvétsi zastoupeni maji tvrdé syry parmazanove-
ho typu. Ochucuji rlzné druhy risotta, podavaji se
jako chutovka k vinu & v kombinaci se zeleninou
a sveé misto maji v tradiénim pokrmu mondeghili -
emazenych kulickach z mletého masa, klobasek,
maortadelly a syra.

Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz

Grana Padano Grana Padano Grana Padano
strouhané hobliny i O Aol
*bal.: 100 g * bal.: 150 g * bal.: 200 g
*cenazal100g *cena za 150 g *cena za 200 g
29,% 34 55,9 g4 = 59, gg

Grana Padano Grana Padano Grana Padano
e min. 16 mésicd e min. 20 mésicd e min. 16 mésicd
*phal.: 250 g s bal.: cca 450 g s bal.: cca 1 kg
*cena za 250 g scenazal kg scena za 1 kg
79,90 =) 339,90 448 % 269,90 310®

e

Grana Padano

* bal.: cca 18 kg
scena za 1 kg

234,% 570



Parmigiano
Reggiano
strouhané, hobliny

*hal.: 100 g
* cena za 100 g od

39,%0 45

Parmigiano
Reggiano

* min. 30 mésica
s hal.: 450 g
*cena za 450 g

254, 55 -

ISR

Parmigiano
Reggiano

* min. 12 mésicd
s hal.: cca 18 kg
ecenazal kg

295,% 340

Parmigiano
Reggiano
*min. 12 nebo

24 mésicl
*bal.: 200 g
*cena za 200 g od

79,70 g1

Parmigiano
Reggiano
Vacche Rosse

& min. 24 mésicd
* pal.: cca 500 g
scena za 1 kg

599,90 g e

Famigiarm
Teggiano

Parmigiano
Reggiano

* min. 30 mésicd
*bal.: 150 g
*cena za 150 g

79,2 g1

Parmigiano
Reggiano

s min. 24 mésicd
s bal.: cca 1 kg
scenaza 1 kg

349,% 40 =

EMILIA
ROMAGNA

egion Emilia Romagna je povaZovan za

centrum italské gastronomie — mistni syrarny

maji skvélou povést uZ od stfedovéku a pro-
dukuji celou fadu exkluzivnich syril. Mléko k jejich
vyrobé pochazi od volné chovanych kray, které se
Zivi jen zelenym krmivem.
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povrchem - jsou dodnes vdééni milovnici syri na celém svété.
Nemohou sice jeji plvod jasné prokazat, ale za misto zrodu moz-
zarelly povazuji okoli italske Neapole. :

i a vyndlez pafene mozzarelly'— snéhobilé mékke lahiidky s lesklym

Mozzarella spolu s dalgimi pafenymi syry patfi do skupiny pasta filata —
tedy mezi syry, které se spafuji a hnétou. Kravske nebo buvoli miéko se
nejprve srazi syfidlemn a na kousky rozsekana (,mozzare® znamena v ital-
&tiné krajet ¢i sekat) syfenina se chvili necha odpodivat v syrovatce. Pak
se vyjme a spafi vodou o teploté 80-90 °C. Diky tomu se zaéne tahnout
a vytvafi viakna. Hnéte se a micha tak dlouho, nez je dokonale jemna,
hladka a lze z ni snadno vytvaret zplodtélé koule, kulicky (vétsi bocconci-
ni, men3i cilieging) nebo copy. NaloZi se do mirné osoleného roztoku, pii-
padné do syrovatky, a prodavaji se spolu s tekutinou v uzavienam obalu.

_———

\Mozzarella

Mozzarella, 1 Mozzarella Bio mozzarella
Mozzarellg light Mini ey ebal.: 100°g
* pOvod: Ceska republika * bal: 150 g ' #cenazal100g
= bal.: 125 . scena za 150
S RS B (0D 25,% oo
*cenaza 125 g a0 : L] 1
25, o9

15,50 17

BURRATA

Navzdary svému nazvu tento
velmi fjemny a vidény syr
Zddné masio (italsky “burra”)
neobsahuje: K jeho virobé se
pouziva kravské nebo buvoli
miéko. Mésec .z pevného
mozzarelloveho tésta je-napi-
NEn rozZcupovanym mozzare-
lovym téstem smichanym se

i Mozzarella ‘Mozzarella tFeSinky smetanou. V horni édsti byvd Burrata
= +bal: 100 g, 125'g " ebal: 2509, mésec pfevdzan prufiem * mozzarellove tésto
@ scenaza 100 g +srenaza 250 g ze zeleného listu; aby se napinéne smetanou
L)
€ ; zdiraznila jefio Cerstvost — *bal.: 2009
& 18,% g ias 49,90 57, A b : s cena za 200 g
g : tento syr totiz nefiépe chutnd
do 48 hodin od wiroby. 79’90 a1 =

_____________________________________________________________

8 - makro [THIClmd SYRY
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ﬁ MOZZARELLA DI BUFALA

Labuznici trdi. 7 kdo neckusil mozza-
rellu z buvoliho migka, nevi, jak chut:
. 'nd prava falie. Vrcholem mezi viemi je

"

\ a0 - Muozzarella di Bufala Campana z ifalske

" Mozzarella di Bufala Kampdénie,” nejdilezitéisim producentem
Campana DOP Je provincie Casgria. Mozzarella z téchto

I

i

1

oblasti si smi ndrokovat oznaceni D. 0. 2ot

podléhd pfisngm kontroldm' a zaruduje tu :

nefvyssi kvalitln, Vyrdbi se z biveliho mig- |

ka, kieré se zpracovava ihned po nado- :

jeni. BuVel domdaci neboli vodar (Bubalus |

arnee-f. Bubtalis) fe zdomacnélou formou

“voiné Zficiho buvola arni, ktery byl da-
mestikovan zhruba pied 3000-fety v Indii :
a casem byl jeho chov rozéifen. do fady |
teplejsich krajin. Do jizni Itdlie byl buvoli :
piivezeni asi v 9. staleti a nejéastéii jsou
chovani -na migko v neapolské oblasti '
a na jihu régionu Lazig. i

Mozzarella ‘Mozzarella di Bufala Mozzarella
di Bufala Campana »bal #125 g, 150 g tiesinky di Bufala Campana
sbal.: 126.g, 260. g *cenaza 125 g s bal.: 125 g, 200 g
s cena za 1259 7 tiedinky

i s cena za 126 g
36,% 4o« ;

46,50 55

“cena s DPH

Mozzarella di Bufala Mozzarella di Bufala Meozzarella di Bufala

Campana Campana . Campana tfesinky
shal.; 125 g s bal.: 2509 v hal: 500 g
*cena za 125 g od *cena za 260 g *cena za'500 g

38,% 44 71,50 gor ' 149, 170
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AURICCHIO

Spolednost Auricchio je jednim

z ngjvyznamnéjsich svétovych
producentd syrd Provolone.

m

A
AURICCHIO |[Nevma

I 18 7 7
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irma, ktera byla v San Giuseppe

Vesuviano zaloZena pfed 140 lety, dnes

zpracovava kolem pal milionu litrd) krav-
skeého a ovéiho mléka denné a vyrabi nékolik
druhl tradiénich italskych syrl. Velkou &ast
z nich stale ruéné a podle pdvodnich recep-
tur (nékteré receptury se pfedavaji z otce
na syna a jscu dodnes tajne). Mezi klenoty
z rodiny syrd Auricchio patfi kromé jmeno-
vaneho Provolone také Pecorino &i Caciotta.

L

Del Monte ! Pecorino Bucaro y MNovella

Pecorino « extra tvrdy syr Pecorino Caciotta
e extra tvrdy syr z ovéiho mléka * extra tvrdy syr z ovéiho = tyrdy syr z ovéiho
z ovéiho migka * bal.: 200 g mléka s ernym pepfem mléka s chilli
s bhal.: 180 g s cenaza 200 g *pal:250¢g » bal.: 200 g
*cena za 180 g 89 90 *cena za 250 g *cena za 200 g
103,% i
H .
69,% 50, -. 119,% 157 79,% g1 @

RICOTTA SALATA PROVOLONE

(=" Auricchio Ricolta Salata se vyradbi
Ze syrovdtky pasterovaneho pino-
tuéného ovéiho migka. Pri vyrobé
Je lisovdnim zbavena vody, nasoli
se g ndsledné 2-4 mésice zra-
fe. Béhem zrdni dile ztrdci vodu,

a proto se nejcasiéfi po-
uZivd strouhand na tés-
: i | foviny a saldty.

Auricchio Provolone se vyrabi
z vybérového kravského migka
a zraje relativné kratkou dobu,
béhem kieré ziskdvd velmi
jemnay textury a chuf. Vysled-
nd podoba (napfiklad vdice,
kaule £i kuZele) se tvaruje
ruéné — od malych 600g a7
po obrovske 100kg kusy. Kuli-
narske vyuiiti provolone fe vel-
mi siroké — do saldtu, na pizzu,
grilovang, do sendvicd nebo
smazene ,a la Milanese”.

Del Monte Pecorino

* extra twrdy syr
z ovéiho mléka

* bal.: cca 1,8 kg

»cena za 1 kg

299,% 543

&

L
\ i
M;T-‘ [.-; Ricotta salata Provolone dolce

| «bal.: cca 600 q
scena za 1 kg

* polotvrdy zrajici syr * vykroj nebo valec
*bal:cca 1l kg »cenazal kg od

*cena s DPH

10 [QENIE) inspirace SYRY



Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz

.........................................................................................................................

ZAPPALA

Q SFIZIOTTA DEZERTY Z RICOTTY

2 Sfiziotta dezerly z ricotly jsou moderni dezerty zaloZené na tradicnich
recepturdch z jihu Itdlie. Vyrabéji se ze syrovdtky s pfidavkem mlgka
a ochucené jsou citronovau, pistdciovou nebo éokalddovou polevou.
Historie firmy Zappala se zacala psat pred
vice jak 40 lety na Sicilii, na svazich Efny.
Mala syrérna se v pribéhu 80. let stala
vyznamnym vyrobcem prvotfidnich syrd.

nes patfi Zappala mezi nejvyznamnégjsi
italské producenty ml
= i -F_ T o

se v |8
vyrobi si 8 milionh kilogrami, ricetty Sfiziotta
zhruba poloviéni mnoZstvi, dezert z ricotty
* 5 citronem,
pistaciemi nebo
Gokoladou
*bal.: 250 g
*cena za 250 g

69,% g0, =

' Mozzarella Foglia je pldt mozzarellového tésta spe-
cidiné vyrobeny k pfipravé roldd. faedini je k pouZiti
za studena - pinit jef Ize napfiklad rajcaty a rukolou
{na obrdzku), tufidkem s olivami, brasaolou, $pendtem
¢i uzenym lososem. .. Vyborné se hodi také v tepié ku-
chyni napfiklad na lasagne nebo zapecenou zeleninu,

Mozzarella

*bal.: 170 g
scenaza 170 g

[ty o015 el e
& el - -
L i L {_iw
Ricotta Ricotta salata Pecorino platky
® syrovatkovy syr strouhana * extra tvrdy syr
z ovéiho a kravského *bal.. 80 g z ovdiho migka
mléka scena za B0 g * Gisty, s pepifem
» bal.: 200 g nebo 250 g a0 *hal.: 100 g
i
*cena za 250 g y 438, *cena za 100 g
o 37,% 43
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*cena s DEH

Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz

FRANCIE - syrovA VELMOC

K nejlepsim na svété patki také francouzske syry. Vyrabi se zde vice nez
400 druht, coz fadi Francii mezi nejvétsi syrove velmoci. Syrovy chod je
béZnou soucasti jidelnicku a také oblibenym dezertem na zaver menu —
vybér z nékolika druht syrd je nedilnou soucasti nabidky temer kazde

francouzske restaurace.

ice nez desetina mistnich produktd nese
ochrannou znamku plvodu, kterd za-

hrnuje kontrolovany proces wyroby a ga-
rantuje Spickovou kvalitu, Tyto syry nesou pecet’
kvality A. Q. P., ktera v posledni dobé nahrazu-
je plvodni francouzskou znacku A.O.C.

JINY KRAJ, JINA CHUT

Rozlehla Francie disponuje optimalnimi
geografickymi podminkami pro chov krav,
koz | ovei, jejichZz mlegko je zakladem zdejsSich
syrovych lahfidek. KaZzdy francouzsky region
nabizi vlastni speciality, v nichZ se odrazi
charakter regionu, mistnitradice a take zkuse-
nosti zdejéich syrarskych mistrl. V horskych
oblastech pfevaZuji polotvrdé a tvrdeé typy
syril - piilkladem jsou syry Comiteé, Gruyére

de France

syrd
® hal.: 300 g

Cantorel Sélection

s vybér francouzskych

s.cena za 1 bal.

nebo Raclette z regionu Franche-Comits.
i dominuji vwrobky z ovéiho mleka — zdejsi
viajkovou lodi je nejslavngjsi syr s modrou
plisni na svété Roquefort. Nemené prosiu-
& jsou i francouzské mékké syry s bilou
plisni na povrchu, k typickym reprezentan-
tim patfi Brie de Meaux, jenz se vyrabl pou-
ze v nékolika departementech stfedni Francie
v blizkosti povodi feky Loiry. Mimo néj patfi
k wyhlagenym produktim této oblasti éerstvé
a mékké kozi syry, specialiiou je napfi-
klad Selles-Sur-Cher, aromaticky syr zrajici
v popelu. Spickovymi syry z koziho miska
se pysni | dalsi regiony jako Périgord,
Rhone-Alpes ¢i Provence.




Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz

= NORMANDIA
“4 & CENTRE

& & e Pobfcini, pfevézné rovinaty region Mormandii si oblibili

milovnici déjin. Klima nejvyznamnéjSiho francouzského
syrafského regionu ovliviiuje Atlantsky ocean a Golisky
proud, disledkem jsou &asté dedté a pomérné malé primérna
teplotni rozdily mezi létem a zimou. Dostatek viahy prospiva
pastvinam, na nichz lze nejéastéji vidét stada krav. Normandie
je kolébkou fady syrovych specialit, zejména syrG z krav-
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Selles-sur-Cher

» mékky zrajici kozi syr v popelu

s bal.: 150
4 orin 2 ;130 g ského mléka s bilou plisni na povrchu, kieré jsou napcdo-
& bovany po celém sv&té, mistni produkty jsou viak chranény
127,20 1470 apelaci A. O. C.
\ LIVAROT

Ll

{3

Livarot je jeden z nejstarsich syrd
Z Normandie. Pochdzl z obee Li-
varot a nese pecet chranéneho
oznadeni pivadu. Je to makky,
siliné aromaticky syr s wrazng
oranZovou omyvanou kirou. Vy-
rdbi se z kravskeého micka, diive
nepasterovaného, dnes vétsinou
pasterovangho. Zraje 68 tydnd.
Po obvodu méd nékolik pruhd — Petit Livarot

Z rakost, kferé se pouZivaly pii  « mékky zrajici syr

& SRAINDORG:

LT

~EH

Brin de paille

zrani syra, aby se nebortil. Typic- s omyvanou kirou * mékky vysokotuény syr
kd velikost je asi 450 g, oblibeny * hal.: 250 g, 450 g s bilou plisni na povrchu
je i Petit Livarot o hmotnosti ko- ~ ®cena za 250 g * bal.: 1001950

- * CeEna Za
lem 250 g. 149’90 172.% .

89,% 103

Président
Camembert
* mékky syr s bilou
plisni na povrchu
s phal.: 250 g,
8x 31258¢g
s cena za 250 g

90 56 2

" — B
COEUR NEUFCHATEL

NEUFCHATEL

g AANTETAN

= Neufohate! Jfe tradicni mékky syr s bilou plisni na po-
vrchu. Pochdzi z oblasti Normandie (konkréing z ves-
nice Neufchitel-en-Bray), prvni zminky o ném jsou
z 11. stoleti a dnes nese zndmku chranéného ozna-
geni pivodu. Vyrdbi se z kravského migka a tvarufe

Coeur Meufchatel

* mékky syr s hilou
plisni na povrchu

e L » bal.: 200 z
se do podoby vdlcu, civerct ¢i srdel (francouzsky . cona za 2%0 g =)
couerl. Zraje nékolik tidnd a chuti, texturou § vini se s
nejvice podoba camembertu. 36,90 9g,%¢ &

L]
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»» Francie -

* cena s DPH

POITOU-

CHARENTES

Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz

» Gerstvy kozl syr
gisty, ochuceny

sbal:: 125 g

e*cena za 1256 g

Oblast lezi na brehu Atlantského oceanu a jeji 51,9 oo
slunné pobfezi s piseCnymi plazemi a fada i

mistnich ostrovl jsou oblibenymi turistickymi i ﬁ”ﬁflﬁfﬁ?b‘”
destinacemi. L

y CHABICHOU
- DU POITOU

Chabichou du Poifow se wy-
rdbi z nepasteravaného ping-
tucného koziho migka jen
v nékolika oblastech Poitou-
-Charentes a podle pomémé
pfisnych pravidel. Syr md tvar
komolého asi 6 cm vysoké-
he vdlce. Zraje ve sklepich
pii vysoké vihkosti nejcastdi
10-20 dni. Béhem téfo doby
se na ném vyhofi zvridsnénd
Sedd kiira, tésto ziistavd pev-
né a kidsné bils. Pro Chabi-
chou du Poitow fe na rozdil
od vEtsiny kazich syrir typické
spise femné kozi aroma.

[ xportuji se odtud mofské plody - nejznam&jéi jsou Ustfice
—— z oblasti Marennes-Oléron a slavky. Na vinicich s apelaci
L A.QO.C. roste vinnad réva, z niZ se vyrabl cognac. Napoj ziskal
nazev podle mésta, v némZ dnes stoji dvé muzea pfipominajici
historii tohoto pozoruhodného napoje. Vedlejdim zdrojem piijma
mistnich vinafQ byly vidy syry vyrébéné z kravského a koziho
mléka, region proslavily pfedevsim kozi produkty.

b

R

i
Petits Chévres Doux

= Gerstvy kozi syr
*pal.: 200 g
*cena za 200 g

57,59 g5~

b

Palet de Chévre

s mékky kozl syr
s bilou plisni
na powrchu

s hal: 120 g

scenaza120g

38,% 44+

Chabichou du Poitou

* mékky kozi syr s bilou plisnf
na pevrchu

s hal.: 150 g

scenaza 150 g

116,% 134

Brigue de Chévre T

* mékky kozi syr s bilou plisni na povrchu
#bal.: 180 g *» cena za 1580 g

58,% &7+

Coulommiers Mon Pére
« mékky syr s bilou plisni

na povrchu SELECTION
® bal: 420 g ‘i) SAINTE MAURE
s cena za 320 g
69.90 o = Sélection Sainte Maure je valedek z koziho mieka
s B0/ pokryty jemnou bifou plisni. Specidlni kuftura geotri-

chum candidum davd syru vyraznéjsi, pinéjsi a bo-
hatou chut. Tésto ma barvu slonove kosti. Sainte Maure
se dobfe snoubi s vyzrdlym Cervenym vinem. Vhodny
je 162 do saldtl, e

Sélection
Sainte Maure

s mékky kozi syr s bilou plisni
na povrchu « bal.: 200 g
*cenaza 200 g

109,% 126



AUVERGNE

edna z nejslavnéjdich syrafskych oblasti zaéina v Aveyronu

a tahne se na sever pies Francouzske stfedohofi. Je tfetim nej-

vySe poloZenym francouzskym regionem a na jeho vznik | sou-
Gasny raz staveb z tmavych hornin méla vliv davna, velmi vyrazna
vulkanicka éinnost. Jejim pozlstatkem jsou jezera v kraterech wvy-
haslych sopek a éetné mineralni prameny. Plda s vysokym ocbsahem
hoféiku a drasliku svédé&i mnoha vzacnym botanickym druhlm, napf.
hofclm. Slozeni pddy ma vliv i na obsah minerald v travé a nasledné
na chut tuéného kravského mléka, které mistni cbyvatelé zpracova-
vaji pfimo u pastvin. ZdejSi tvrdé syry, z nichz fada nese oznaceni
A. 0. C., vynikaji dlouhou trvanlivosti.

FOURME
' ’AMBERT

Jeden z nejstarsich francouzskych
sy podle povésti  pripravovall
galsti druidové pro naboZenske
slavnosti na hofe Plerre-sur-Haute.
V 18. stoleti se pouZival jako plati-
dio za prondfem horskych siaveni,
kterd béhem leéta vyuiivall pastev-
ci pra bydleni | vyrobu syra. Syr
Z kravskeho miéka s modrou plis-
o wenili @ Sedobilymi skvrnkami
na kiirce ma wyraznou maslovitou
chut, ale nenf na rozail od jinych
madrych syrd agresivnl Od roku
1972 je chrdnén oznacenim pi-
vodu 4. 0.C. 274.%° 315+

PYRENEES

yreneje tvofi 435 km dlouhou hranici mezi Francii a Spanélskem.

Jsou az 140 km Siroke a jejich severni svahy jsou vihéi a chlad-

né&jsi, neZ je Spanélska strana. Maji vlastni mikroklima se znac-
nymi vykyvy teplot. V leté lze i ve vy3kach 3000 m n. m. namé-
fit 20 °C, v noci rtuf teploméru ¢asto klesa pod nulu. Zima tu trva
od listopadu aZ do kvétna. Na pastvinach zavlaZzovanych cetnymi
sraZzkami proto wydrzi jen nejodolnéjsi plemena krav, koz a ovci.
Fravé tvrdé a polotvrdé syry z ovéiho mléka, kieré se vétiinou
Zpracovava pfimo na salasich, ziskaly ve svété nejvétsi véhlas.

Fourme d’Ambert

* polotyrdy syr s vnitfni moadrou
plisni  bal.: cca 2,2 kg
»cena za 1 kg

Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz

Bleu d’Auvergne

* polotvrdy syr s vnitfni
modrou plisni

s hal.: 125 g

scenaza 125 g

35,9 41 =

Raclette platky

* bal.: 400 g
scena za 400 g

142,% 1505

eh

Saint Nectaire

* polomékky zrajlcl syr
s omyvanou kdrou

s bal.: 600 g

* cena za 600 g

188,% 217

Roquefort Verniéres

* polotvrdy syr s vnitfnf
plisni

s bal: 2x 100 g

scenaza 100 g

57,% oo

LF s
!

Roquefort Verniéres

* polotvrdy syr s vnitfni plisni
* pal.: 600 g
s cena za 600 g

2999 . i
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*cena s DPH

Zdroj: letaky.NajdiSlevu.

ta a urodra krajlna F’rover 1ce.

Rocamadour
* mékky zrajici syr
z koziho miéka

*bal.: 105 g
scenaza 105 g

97,% 112

BANON

Capitoul Baskeriu Brehis

* polotvrdy syr z ovélho mlgka
*bal.: 180 g
*cenaza 180 g

87,% 101,

16 [LEie) inspirace SYRY

e Syr Banon pochdzi z okoli méstecka Banon v Provence. Tento
maly bochniCek se vyrabi z nepasterovangho koziho miéka,
nefprve zZraje asi dva tydny, ndsledné se oball v kastanavych
listech, pfevdZe lvkem a 0dl zraje. Nese pecet chringngho
oznadeni pivodu a mezi milovniky viraznych kazich syri je
opravnéng povaZovan za klenot.

'__'__se od zbytku Frdncle znacneé lisf,

aZinatée Camargue, znamé mimo jiné chovem <&ernych

byki, ma wvynikajici podminky k péstovani éervené ryze,

lze tu pozorovat riZzové plamenaky a bilé polodivoké koné.
V- Cote-d'Azur rostou palmy a citrusy, Avignon je prosluly ovo-
cem a zeleninou, Haute-Provence pak levanduli, bylinkami a ¢es-
nekem. Z Provence se rovnéZ wyvazell olivy a olivovy olej, med,
kufata, klobdsy i mofské plody. Urodu ohroZuje nigivy vitr mistral,
na ochranu pfed nim se proto vysazuji Setné cypfisove haje. Stada
- krav, ovci a koz jsou zdrojem migka pro syrarny, nejznaméjsi ze
zdejsi produkce jsou mékkeé kozi syry a syry s bylinkami.

» mékky kozi syr zabaleny Pavé d'Affinois Ambré Brebis d'Argental
v kastanovem listu s mékky syr s bilou plisni s mékky ovEi syr s bilou
*bal: 100 g na povrchu plisni na powvrchu
*cenaza 100 g *bal.: 150 g *bal.: 180 g
147’gq 170 scena za 150 g s cena za 160 g
47 %0 5500 95,%0 4102

Basque d’Argental

e tyrdy zrajici ovel syr
» bal.: 140 g
scenaza 140 g

104,%° 120




Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz

~, BRILLAT
4°V) SAVARIN

BOURGOGNE

Kraji lezicimu jihovychodné gd Parize Brilat Savarin jé mimo-
u hranic s Némeckem a se Svycarskem fadné lahodny krémovy
. - s A o Syr s plijemnoy intenzivné

se pravem prezdiva raj labuzniku. S e

sho nejlepiim vyslancem je véhlasné vino, na paty citronu, Vyrdbi se z krav-
J mu ovéem $lapou zdej§l syry vyrdb&né z vysoce ského migka s pridaviem

kvalitniho mléka. Za zminku stoji také horské smetany, zraje asi tii tjdny  Brillat Savarin
syry z rodinnych farem a malych druZstev v poho- a doporuiciuje se konzumo- » mékky syr s papajou, s brusinkami
fi Jura na wychodé regionu, napf. Morbier & Comté vat co nejerstvejsi, idedl- & pal: 200 g
(diky podobé se dwycarskym Gruyére se nékdy ozna- né jako dezert. Velmidobfe e cena za 200 g
Euje Gruyére de Comté). Vyrdbl se vyhradnd z miéka se dopliiuje se Sumivymi 152,90 ;75 o
montbéliardskéheo skotu a k syfeni slouzi pouze syfidlo viny & samparskym. x5

ze Zaludkd telat.

s o
Pavé d'Affinois Brebis Le Brin

»bal.: 150 g »phal.: 150 g
»cena za 150 g scenaza 150 g
74,% 55« 59,%0 g5 =

sviti 1976 hodin roéné a pomérné horkym létim nastésti
nechybi dostatek srazek (s vwyjimkou jiZni &asti). Za velmi
chladné zimy jsou zodpovédné Savojske Alpy. Na jejich svazich
porostlych travou plnou bylin se pasou pfedevéim stada koz

8 tejn& jako zdejdi krajina je proménlivé i klima. Slunce tu

Metropoli jihovychodniho regionu

RI’W@HP‘;'A'DGS je Lyon. DO Parlil a krav. Z jejich mléka se vyrabéji lahodné a ocefiované syry,
o e ) " e kieré se Casto uplathuji ve fondue nebo mistni specialité tartiflet-
druhe nej\feJ[Si francouzskeé mesto. te (zapecené brambary se syrem a kysanou smetanou). Z oblasti

rovnéZ pochazi svétoznama driibeZ z Bresse.

LE ST. MONT DES ALPES

Reblochon
Tae Savoie

=" | p St. Mont des Alpes je tvrdy syr 7 nepasterovaného krav-
skeho mieka. Patii mezi tzv. horské syry, a jak jeho jméng
napovida, pochdzi z Alp, presnéfi ze Savojska. Béhem sed-
mimésicniho zrdni syr ziskd mimé nasiddiou chut pfipo-

Reblochon de Savoie

» polomékky zZrajicl syr
s omywvanou kirou

minajici ofechy a karamel a oranZovou kiru, typickou pro *bal.: 450 g
horské syry. Skvéle se hodf k pinym bilym nebo dervenym * cena za 450 g
vindm (Bordeaux, Gabernet Sauvignon, Syrah). 1 84,90 D12 B

Ehtrg_/i \ont

By St Muntdey Bipex Tommette des Alpes

e pbal: 200 g iy 5 W &
. 500 * polomékky syr o
Skl »bal.: 450 g =
107’90 124 0 * cena za 450 g g
179, 206, iy
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R‘Humgﬂ:s Comtqis

Fabrigué en l‘r.-mrhg&‘ Lo

200 g

FRANCHE-
COMTE

Franche-Comté leZ( jizné
od Champagne-Ardenne
a jeho velkou ¢ast za-
bira husté zalesnéné
pohofi Jura.

e

Pﬂltﬂ'n‘gﬁ—mmw

Trve spr 1

Emmental platky

* polotvrdy syr
s phal.: 150 g
scenaza 150 g

57,% o5

blibeny cil milovnikd horské turistiky, Eetnych jezer

a daldich vodnich tokd. V zimé nabizi vyborngé sného-

vé podminky pro lyZafe. Horské klima s mnoZstvim
srazek svedd&i | pastvé dobytka. V malych farmach a druz-
stvech tu podle plvodnich receptur starych horald vznika
fada svétové proslulych syri a kvalitni uzeniny.

COMTE

'J Staroddvny horsky syr Comifg vy-
rabali ji7 stafi Keltove, Vyrabi se ze
syrového migka krav pasoucich se
na horskych loukdch ve velkyich
nadmaiskych vyskdch oblasti Fran-
che-Comté. Lelni syr md jemnou
avocnou chut, zimni syir ma naopak
ofechavou plichut. Syr nese od roku
1952 ochrannou Znamku puvody,

Raclette platky
* UZene, 5 pepfem,
5 bilym vinem

Comté platky s bal.: 200 g
- s poloturdy zrajicl syr *cena za 200 g
e :
= *bal: 120 g T7.90 oo
@ ecenaza 1209 1 '
=
g 69,% 5o

T inspirace S

Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz

Brie Paturages Comtois

* mékky syr s bilou plisni
na powvrchu

s bal: 500 g, 1 kg

s cena za 500 g

104,% 1505

Tome du Lomont
s polomékky krémowvy syr
potirany bilym vinem,

obaleny v kofeni
*bal.: 220 g
*cena za 220 g

79,0 g1 =

Comté

* polotvrdy Zrajici syr
*bal: 150 g
*cena za 1580 g

53, g1

Raclette

e bal.: cca 1,56 kg
scena za 1 kg

269,% 510+



Zdroj: letaky.Hﬂ%fSlﬁﬁ% - ' ‘

CHAMPAGNE

Severovychodnim regionem Champagne-Ardenne,
sousedicim s Belgii, protéka feka Marna, na jejimz
zapadnim brehu se nachazi slavna vinarska oblast
(domovina pravého sampanskeého) a na vihéim
vychodé rozsahlé pastviny dobytka.

M ko je zdrojem prémiovych syrh - nékteré z nich syrafi pfi zra-

- Champa gne

=

ni omyvaji brandy Marc de Champagne, nékteré obaluji v po-

pelu. Zdejdi slavnou syrafskou historii mapuje Muzeum syrd
v Chaource. Gurmeti ocefuji také ardenskou sunku, pinéného pstruha,
remesske pasticky &i jitrnice.

,\.i;- i

- 0

P'tit Grey
* mékky syr s bilou ]EU
plisni a popelem ge~
na povrchu .
*bal.: 125 g
scenaza 125 g

90 ; ]
50,% o4 &7
T

Caprice des Dieux

s * syr 8 bilou plisni
= L na povrchu
Roucoulons *bal.: 125 g

» mékky syr s bilou *cena za 125 g

plisni na povrchu 69’90 80
»bal.: 125 g
s cena za 125 g

55,% g

gT\\ AFFINE AU CHABLIS

Al Chabiis je predevéim velmi siavné bilé vino z Burgund-
ska, kieré se aviem pouiiva take pii vyrobé stejno-
Jjmenného syra — ten se béhem zrdni vinem kaZdé i
dny omyvd, diky demuZ ziskdva jeho povreh temér po-
merangovau barvu | strukiuru. Vino pochopitelng oviiv-
fiuje | chut a vini syra — je velmi specifickd a vlasing
se nepodobd Zddnému jinemu syru.

b5
Affiné au Chablis se vyrdbi z kravskeho migka, zra- “K“,;as s
je nékolik tydnd v chiadnych skiepich a wsledné — Affiné au Chablis Epoisses
bochnicky o priméru asi 8 centimeird vdZi okolo mékky zrajicl syr omyvany vinem Chablis » mékky zrajici syr omyvany
200 grami. Pod kiirou je tésto velmi mékké, v pri- e bal.: 200 g v burgundske brandy
béhu zrdni postupné témér tekufé, a profo je syr e cenaza 200 g * bal.: 250 g
chranény dfevénou krabickau. 13 9’90 - *cenaza 250 g

179, 206+

S =
e 15
S

Le Gourmand g

s mékky syr s bilou Le Bois Blond

plisni na povrchu *» mékky zrajici syr o
ebal: 300 g ebal: 230 g =
scena za 300 g scena za 230 g ]

aQ
63,% 75« 79,0 g1 = .
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ALSACE

ejmenéi francouzsky region le2i na hranicich se Svy-
N carskem a Némeckem, od néjZ ho oddéluje feka

Ryn. Némecky vliv byl v této &asti Francie po sta-
leti zfejmy, stejné jako francouzska kuliura a gastronomie
ovliviiovala severng|si sousedy — Alsasko navic bylo spolu
se sousednim Lotrinskem k Némecku dvakrat pfipojeno.

Mnohé gastronomické postupy jsou proto hodné& po-
dobné, napfiklad zplsob wyroby naklddanych uzenych
mas, klobas a pastik. Alsaské restaurace ovénéené mi-

Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz

PETIT GRES
D'ALSACE

Petit Grés d'Alsace md lepravou Zutou
aZ beéFovou ki a pod ni fladis, svét-
I8 tésto. Chut je miecna, s fony ovoce | 2% gl
a sldmy, a zdaleka neni tak wyrazng, rés - dralsace
Jak naay?&mle pronikavd lﬁné.l'ﬂf;r 58 "m:.& P sfin <
vyrabi z pasterovangho kravského mig- {
ka nejcastéi ve hvaru mendiho ovdlky

a béhem ifiyydennifio zrdni se pravidal-
né ompvd slanym roztokem. Vananiy
I8l se veliwosti a pfichuty jsou widy

=

Petit Grés d'Alsace
* mékky zrajici syr,
zrajicl syr s lanyzi

i imi hvé i Fadi & iné e bal.: 125
.cl:{el|ne(.jk\,-lr[r'n l‘[vezdarrmvsa' ra::!l kf3 svetovel sv;:.uc}fe, STBhJH? ny listem kapradiny, varianta Rl 135 i
ja 012 E‘JSVI syry vy.rapene zejmfmfa na sa asui ‘v po: ofi s lanyzi uje 2% dernyich lanyi o
Vogézy. Pfes drsné zimy a horka léta se tu dafi vinu, Fadu 2 oblasti Périgord. 37’ 1010

Ze zdejdich asi 40 vinnych stezek |ze projet na kole.

o
T |

e
i

i -
o R

Brie Le Maubert

Munster Langres Le Roussot
g « mékky zrajici syr = mékky zrajici syr « mékky zrajici syr * mékky syr s bilou plisni
] sbal.: 125 g s omyvanou kirou s hal.: 220 g na povrchu
g *cena za 125 g »pal.: 180 g *cena za 220 g * bal.: 500 g. 1 kg
= #cena za 180 g s cena za 500 g
2 53,9 g1 = 0 79,20 g1 o
99,%0 145 119,% 157 =

LORRAINE

everovychodni region sousedi z jedné strany s Némeckem,
Belgii a Lucemburskem, z druhé pak s francouzskymi regiony
Alsaskem, Franche-Comte a Champagne-Ardenne.

Krajina je proménliva, rozsahlé roviny s mnoZstvim fek a obil-
nych lant stfida nizké pohofi Vogézy s Urodnymi pastvinami.
Zdejsi vosgiennes, skandinavske plemenc extremné zdravych
a dlouhovékych cernobilych krav, davaji kvalitni mleko, které ma
pfedevsim v 1&é1é a na podzim extremné vysoky obsah kaseinu.
Syry vyrabéne predevsim na salasich proto patfi k vyhlagenym
specialitam, stejné jako masové kolace quiches lorraines a su-
Senky madeleines.

A

Président Snack
s smetanovy, jemné
kofenény, kozi
sbal.: 180 g, 170 g
scenaza 180 g

74,50 g5 =

ey

| EGmakro inspirace £-49.




Zdroj: letaky&jdismru.cz

SPANELSKO

Kolem brehtl Spanélska se rozprostiraji tri
more s rliznou teplotou vody a na pevning,

z vétsi ¢asti hornaté, Ize najit nejriznéjsi
podnebi od trodnych mist se spoustou srazek
az po suche oblasti.

zhruba 100 Spanélskych syl jich 23 ziskalo evropské

chranéné oznaéenl plvodu {D.0.C.). Komplikovang
klima dobfe zvladaji také kozy - pasou se viude tam, kde se
nedafi kravam ani ovcim, napf. na ostrové Fuerteventura se
chaovaji uz tisic let.

\/ yroba pfedeviim ovéich syrl tu ma staletou tradici. Ze

El Pastor '
P . — ” i o El Pastor
» cerstvy kozi syr s medem ® Cerstvy kozi syr . : & 2 ;
e hal.: 100 g s ananasem, papijou . m?kky kozi syr s bilou
scenaza 100 g #hbal.: 100 g plisni na povrchu
a0 *cena za 100 g *pal.: 140 g
45, 52, scena za 140 g
48,%° 55+
% 52,% go e

TAPAS SELECTION

* Tapas Party je vybér typickych Spandiskych tvrdych syri
Manchega, lhérico a Cabra al Vino. Manchego je tvrdy syr
Z ovCiho migka, Ibérico se vyrabl ze smési kravskeho, kozi-
ho a ovéihe mléka, Cabra je pouze z mléka koziho s kirou
omyvanou cervenym vinem. Syry jsou nakrdjené na silngjsi
platky a idedlné se hodi na mensi party s prateli.

Manchego, Ibérico Los Cameros

Tapas Selecti;n platky

e tyrdy ovel syr s turdy syr potirany L . E

epbal.:150 g, 140 g olivovym olejem . wybér twrdych syrd
platky s bal.: 1BO g, 200 g | *bal:150¢g

ecena za 160 g platky # ecenazal50g

scenaza 180 g

106,%0 122+
84,%0 g7 o

“cena s DPH

82,% g5+
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Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz

9 %ECKO

R ekové jsou velkymi milovniky syrl — vyrabéji je dlou-

ha staleti (zminka o syrech pochazi uz z Homérowy

Odyssey) a podavaji je ke kazdému chodu. Nejroz-
obyvatelé se radi pfedhanéji v tom, kdo vymysli zajimavéjsi
syrovy pokrm, jak originalné servirovat syr ve formé dezer-
tu nebo jak ho nejlépe kombinovat s vinem. Z obrovského
mnozstvi plvodnich feckych | pfevzatych receptur je zfejmé
nejznamé&jsim a historicky nejstarim feckym mlgcénym pro-
duktern mékka hila Feta. Syr wyrobeny nejéastéji z ovéiho,
pfipadné z koziho &i kravskeho migka zraje ve vacich z ovdi
a kozl klze. Poté se uchovava ve tvaru kulatého bochniku
v dfevénych sudech se syrovatkou. Obsah tuku je obwyk-
le 45-609%. Feta se na trhu objevuje v rliznych variantach,
miZe byt tuzs, pikantni nebo s bylinkami. v Ceské repub-
lice se nejSastdji drobi nebo kraji na kostigky rovnou do sa-
latové misy a pfiddva se také do sendvidl. V Recku se po-
dava na podnosech ve velkych blocich, z nichZ si stolovnici
nabiraji podle chuti. Lze ji rovnéZ naloit do olivového oleje
s hylinkami.

|f; {3 ﬁ'_
B

Lyt :
Feta Dodoni Feta =i
* mékky bily syr z koziho a ovéiho miéka * mékky bily syr z kozihe a ov&iho mlgka bt e o e e i
* bal.: 180 g sbal.: 400 g i a2 rkgy ¥
scenaza 180 g *cena za 400 g ecenaza 1 kg

90 . 5 B0
64,% 74 ¢ 109,% 125, 344,90 05

—————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————

KYPR

a Kypru pracuje 50% obyvatel v zemé-
délstvi, Je tu velmi roz&ifeny chov skotu,

v mensi mife Kypfané chovaji ovce a kozy.
Tradice wyroby syrd je tu podobna a stejné dlou-
ha jako v blizkém Recku.

HALLOUMI

* Polo tvrdy bily syr Halloumi je zndmy jako ndrodnf
kypersky pokrm — vyrdbél se tu jiF pfed tisici laty.

Piivodné se vyrdbél pouze z ovéiho midka,

| dnes se pfipravuje ze smési kravského, koziho Halloumi

a ovéiho migka v riznych pomérech, casto » syr ke grilovani |
E § pfiddnim maty. Na Kypru se obvykle poddvd *bal.: 250 g '
! na saldtu s feckym dresinkem, jesté lgpéi je ale *cena za 250 g ]

dokfupava grilovany.

*cena s DPH

22 [GEDIE)inspirace SYRY
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NEMECKO

RAKOUSKE SYRY

Syrdrny jsou v Rakousky rozesety jak v horskych ddolich, tak

i pfimo v hordch. Tradiéni syry se vyrdbéfi z midka krav pasou-
oich se béhem roku v alpskych udolich, v 1818 | vysoko v hordch.
Specialitou rakouskeho syrafsivi jsou tzv. horské (Bergkdse)
nebo alpske [Alpkdse) syry. Jednd se o vrdé syry zrajicl alespon
Sest mésic (Bergkdse), v pfipadé Alpkdse nejméné dva raky.

Alma Bergkdse — je piirodn! tvrdy syr vyrabeny z migka
krav, které se voing pasou na pasfvindch v alpske oblasti
Vorariberg a spdsaji zdejsl louky ping alpskych bylinek a kvé-
t. Tyto tvrdd syry se vyrdbdji fradicénim zplsobem, ktery se
pfeddvd z generace na generaci. Froces zran! pod viastni
kirou prohind od 180 do 300 dni ve sklepich s ustdlenou
teplotou a vihkosii pod dozorem syrafskych mistrd. Cim déle
syry zrafi, tim vyrazndjéi chut a viini maji. Syry jsou piijemné
aromaticke, jefich konzistence je pevnd a hladkd. Pod kirou
se ukryvd Zuta syrovd hmota rozplyvafici se na jazyku.

Alma Krauter Schatz — tento hrdy syr se vyrabi tradicnimi
metodami a je obohaceny osmi bylinkami z horské oblast!
Vorarlberg. Specidlni Gprava kiry pfi zrdni déld tento syr
Jjedineénym a ddvd mu neodolatelnou chut.

Cambozola

* syr s vnitfni modrou
plisni a bilou plisni
na povrchu

e bal.: 2« 150 g

*cena za 150 g

54,50 g =

Alma Kréauter
Schatz

* polotwrdy syr

s alpskymi bylinkami
* bal.: 180 g
scenaza 180 g

76,% g5

Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz

Rougette

* mékky syr k rozpekani
»hal.: 180 g
*cena za 180 g

64,9 74

Bergkase

s tyrdy syr min.
6 mésicd

shal: 180 g

scena za 180 g

79,9 g1

Bergkdse

s turdy syr min.
10 mésich

s bal.: 200 g

*cena za 200 g

93,% g7 =

Brugge Qud

s bhal.: 250 g
scena za 280 g

144,%° 166

23
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: letaky.NajdiSlevu.cz

zemi s Urodnou pldou je v ze-

médélstvi zaméstnano téemer

40 % obyvatel. PfevaZuje tu
chov skotu, z jehoZ mléka se wyra-
béji pfedeviim tvrdé syry. Déli se
na nejlevn&jsi mladé (,jong"}, stfedné
dlouho zrajici (.belegen”) a nejdraz-
&im syriim, které zraji déle neZ rok,
sa fika ,oude", stara.
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8
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=
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Mizozemske tradiéni trhy si zacho-
vavaji historicky raz a fada prodej-
cl nosi kroje — muzi slamaky a zeny
bilé tepecky, nechybéji ani povéstné
holandske dfevaky. Nejvyhlasengjsi
akce se konaji mimo jiné ve méstech
Alkmaar, Edam &i Gouda - fada slav-
nych nizozemskych produktl nese
iméno podle mést, kde se zacaly
vyrabét. K turistickym atrakcim pat-
fi mimo jiné pravidelngé letni syrové
trhy v okoli radnice mésta Gouda,
pficemz nejlakavéjsi je obfadne na-
nageni téZzkych bochnikl muZi se
slamaky. Na trhu jsou k dostani far-
marfske syry z nepasterovaného mig-
ka i druhy primyslové vyrabéneé.

s S g
Gouda Old Dutch Kozi syr
« 18 tydnd, 40 tydnd * se zahradnimi bylinkami, Master * 4 tydny, s medovym
* bal.: 200 g s vladskymi ofechy, = tvrdy syr jetelem
* cena za 200 g od s Cervenym nebo *bal.: 180 g *bal.: 200 g
zelenym pestem *cenaza 180 g *cena za 200 g od
67,% 75> » bal.: 200 g . %0
s cena za 200 g od 69! 80% 99! 145

69,% g0

':j""f .ﬁ'\z
e Uy e
Wyngaard Reypenaer, Wyngaard Gouda 1/4 bochnik

. s tyrdy zrajici syr s pepfem, se s tyrdy zrajicl syr + 18 tydnid, 40 tydna,
o zazvorem, s lanyZi, s wasabi * bal.: 250 g, 300 g, zahradni bylinky

a *bal.: 120 g, 1580 g 3254g.350¢g * bal.: cca 1,1 kg

= *cena za 1 bal. od *cena za 1 bal. od scenaza 1 kg od

@

g 79,% g &= 159,% 153 294,90 539
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Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz

Téte de Moine

* tyrdy syr e s tyrdy syr s delikatn
z nepasterovangho - : krémovou chuti
miéka * bal.: cca BOO g

*pal.: 200 g scenaza 1 kg

«cena za 200 g
639,% 754 =

Le Gruyére

Blue Stilton

e polotvrdy syr s vnitfni 49
modrou plisni L,

e hal.: 150 g

*scenaza 150 g

89,% 103+

WENSLEYDALE CHEDDAR

Syry Wensleygale Cheddar jsou vyrabény rucné
Z mléka krav pasoucich se na vdpencovych pas-
vindch, kde je dostatek bylin a divokych kvetin.
Neochucend varianta v bilém vosku md jemnou,
sveZi chut s medovym nddechem, varianta Hot
& Spicy v s0bé spojuje palivé Jalapenos a sladké
chilli papricky.

'\-E'
Wensleydale Cheddar

= tyrdy syr cisty, s kofenim
shal.: 200 g
scena za 200 g

RED LEICESTER

] o L
Ca Ca Ve
Cheddar mild, mature Red Leicester Cheddar mild coloured
» tyrdy aromaticky syr » fyrdy syr * bal.: cca 2,5 kg o
s hal.: 200 g 5 ofechovou chuti *cena za 1 kg ?-;
¢ cena za 200 g od *hal.: 200 g o
90 P
*cena za 200 g 269, 310, 5
61,0 71 = -2
T 64,% 745 ‘
g 74,

25



CESKA .
REPUBLIKA

Syrarstvi se na ceskem uzemi rozvijelo
podobné jako v sousednich zemich

a vyroba syra na statcich nebo salasich
je diky historickym dokumentim
prokazana jiz od 10. stoleti.
Lidé v8ak tvaroh a dalsi produkty zﬁg

li uz dfive. Rostouci spotieba mlgka
produktd méla dokonce vliv na raz

V 18. stoleti se skot nakupoval i v zahrani
chazeli znalci mistnich syrovych specialit, kie
zamich postupné zdomacnely Velky vyznam
syrarstvi méla take véda a ) :
rizace, odstfedivka, elakir

V roce 1902 byl
Y, Wkda%yrab _'
Q

2de

v roce 1948, Po I

Gesi, znami swy
a tavenych syrech,
predeviim Cersive a
republice se blizi &
a rok, zhruba polowna

s
Zlata niva 60 % Caesar Bleu 50 %
* syr s vnitfni modrou plisni * syr s plisni uvniti hmoty
= * bal.: cca 2,5 kg shal.: 2x 110 g * bal.: cca 1,2 kg *bal.: 2x 110 g
?) »cena za 1 kg scenaza 1104g *cena za 1 kg *cenazall0ag
© - . o
s 169,% g5 19,50 3.5 174,% 201 20,20 54>
=]

26 inspirace SYRY

- Zdroj:

letaky.NajdiSlevu.cz

Blatacke zlato

* &isté, s pepfem, s ofechy

s hal.:cca 1,5 kg w=bal: 6x 120 g
»cena za 1 kg scenaza 120 g
149,5% 71« 17,20 4o

Kamadet

= syr 5 bilou plisni na povrchu
#=pbal.:ccal,4kg ebal:6x120g
*cena za 1 kg »cena za 120 g

Madeland 45 %, Madeland
45 % uzeny, platky
light 30 % e bal.: Bx 100 g
»bal.:ccaZ2,bkg w®cenazalQOg
-

cena za 1 kg 16,20 -
151,% 1740

______________________________________



Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz

PIVNI SYR

i Fivni syr patii mezi polotvrdé

! syry zZrajici pod mazem. Zraje
ifi tydny ve skigpich s fizenou

1 teplotou a vihkosti, a prdvé diky
zrdni pod mazem ziskdvd svou
1

I
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specifickou ,fiznou” chut. Maz

na povrchy je svétle hnédy 32 piyni syr
skoro oranZovy a mirné lepivy.
Jak u? jeho ndzev napovida,
idedini fe ve spafeni s pivem.

*bal.: 450 g
*cena za 450 g

Panyr

i

i

1

1 1

| A
! A
1

1

'

i

i

1

1

* gyr na grilovani
s bhal.: 200 g
*cena za 200 g

33,0 a5

Excelent gold Herold A
» yEechny pfichuté ® tyrdy syr
s bal.: cca 1,5 kg * hal.: 160 g

scenaza 1 kg ~ f scena za 160 g

119,%0 57 ——— 32,9 57 o

“cenas DPH

Herold

HEROLD

'R Z VYSOCINY
SKY ORIGINAL




Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz

CESKA REPUBLIKA

i o
BN N iy
g 5
. " o
.
Balkansky syr Beskydsky korbaéik Beskydsky cop maxi
v nalevu * bal.: 50 ks, 150 ks * neuzeny, uzany
*pbal: 180 g *cena za 1 ks od s pbal.: 3x 120 g
»cena za 180 g scena za 120 g
65 ;

W 2,% 3 90

20,% 23

Jadel pafeny syr Koliba

Kastelan, Archivni syr Modfenin
= uzeny, natur, s kofenim *bal.: 5x 100 g s polotvrdy syr s pepfem, * bal.: 100 g
% shal.: 4x 959, 4x 110 g scenaza 100 g paprikau, &isty ecenaza 100 g
w *cenazalks a0 .. * bal.. 200 g a0 ..
a 18, 217 * cena za 200 g od 22! 26,
c 90 X
g 18,21

36,70 42«
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Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz
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Romadizek Olomoucké tvarfizky Pusinky z Lostic Tvarizkovy
ebal: 90 g Vénecky s bal.: 2x 200 g Ctyflistek
*cena za 90 g *bal.: 12x 125 g *cena za 200 g *pal: 240 g
scena za 125 g scena za 240 g
19,9 2o s 39,% 45 o
21,50 54 49,% 57 =

Vitavin Olmin Kral syri Charakter,

sbal: 120 g shal: 125 g Hermadur, Nebesky

scenaza 120 g s cenaza 125 g s hal.: 125 g, 120 g §
*cenaza 125 g

22,90 555 19,% 5o = ” o
25,%0 og,m 5

Mezi nejpopulérngjsi syry z Ceska
bezesporu patfi syry s uslechtilou
plisni. Tyto plisné prinaseji radu
gurmanskych zazitk( bez zdravotniho
rizika. Diky prisné fizenému plsobeni
kulturnich neboli potravinarskych
plisni si pochutname na mnoha
veéhlasnych syrech, ale i salamech
nebo klobasach, které pod plisni zraji.
al3i typicky Geskou pochoutkou jsou skvé-
& Olomoucké tvarhZzky, které maji témérf
Sestisetletou historii. Kromé pikantni chuti
a wyrazné viné se tvarlzky pysni spoustou bilkovin
a vapniku. A protoZe se na vyrobu tvarohu, ze kiere-
ho tvarlzky vznikaji, pouZiva odstiedéné miéko, maji
tvarliZzky jen nizky obsah kaloril, minimum sachari-
dd a tuku. Jejich vyuziti je viak Siroké — od platkd
na ¢erstvem, maslem namazaném chlebu pfes nej-
rlznéjéi tepelné Upravy aZ po nakladani do cleje.

29



»» Slovenskd republika

*cenas DPH

SLOVENSKA

REPUBLIKA

Vyroba syrl ma na tizemi Slovenska staletou tradi-
ci, ktera je spojena s pastevectvim a salasnictvim
v horskych a podharskych cblastech. V soucas-
nosti se Slovensko snazi vratit ovéimu miékarstvi
jeho davnou slavu — a dari se mu to predevsim
vyrobou lahodnych syrarskych specialit.

zpracovani avéiho mléka nad kravskym. Ovce si ostatné cenili

jiz staii Slované, ktefi malé pfeivykavce chovali zejména kvili
mléku, masu a viné. Od 14. stoleti zac¢ala v horskych a podhorskych
oblastech tzv. valasska kolonizace, kiera s sebou pfinesla pastevec-
ky zpiisob chovu ovci a zavedla tradiéni wyrobu syra. S postupnym
roz3ifenim saladnictvi se stavaly oblibenymi dnes jiZ tradiéni mlééne
vyrobky (brynza, parenica a pozdéji i ostiepok). Jejich vyroba dale
nepfimo ovlivnila vyvoj obchodu, femesel i tradicni stravy — ovGi syr
a hlavné brynza byly v jarnim obdobi velmi dileZitou soudasti jidelnié-
ku a zaroven slouzily jako povinna dan vrchnosti.

\/ historickych poé&atcich slovenského syrafstvi pfevaZzovalo

V' 18. stoleti zagala vznikat prvni bryndziarstva®, ktera méla vyfesit pro-
blemy se skladovanim a s trvanlivosti ového syra. Koncem 19. stoleti
dostalo slovo | primyslové zpracovani kravského miéka, se kterym se
spojoval vznik mlékarenskych druZstev. V pogatcich primyslové wroby
byli pfizvani syrafi ze zapadni Evropy, kiefi na Slovensku zacali s wyrobou
eidamskych syril, ementalu a rokféru. Pozadu viak nezlistalo ani plané
miékarstvi - zpracovavani syra na brynzu dosahlo vrcholu pfed druhou
svetovou valkou, kdy bylo na Slovensku témér 50 vyroben brynzy.

Podstatné zmény pfinesla slovenskému migkarstvi a syrafstvi 90. léta
minulého stoleti. Nasledkem reorganizace celého spoleéenského systé-
mu a pfechodem na trzni hospodarstvi doglo k prudkemu poklesu stavu
dojnic, podstatné se snizil poéet mlékaren a poklesla i produkce krav-
skeho mléka. V scudasnosti se v3ak slovenské syrafstvi opét snazi driet
krok se svBtowym vyvojem. PfevaZuje spotfeba polotvrdych a pafenych
syrll. Velké oblibé doma i v zahraniéi se té5i hlavné typické syrafské spe-
ciality, jako jsou brynza, parenica, ostiepok a korbaciky. Prval tfi uvede-
né tradiéni vyrobky dokonce ziskaly ochrannou zna&ku EU - jako zatim
posledni byl do evropského registru chranénych zemépisnych oznaceni
zapsan slovensky otiepok.

o ) <

Bryndzh pinotuéna ovéi bryndza

Gazdovsky poloostiepok

Gazdovskeé
korbaéiky, nité

* UZENne, Nneuzenea
e bal.: 800 g

# cena za 500 g od 1 \/

119,% 1570

ot
%
Gazdovska parenica uzena maxi

s bal.:cca 1 kg
scenaza 1 kg

174,% 501

Gazdovsky ostiepok

*bal.: 250 g * bal.: 250 g * Uzeny, neuzeny #bal.: 350 g

scenaza 250 g scena za 250 g * bal.: 280 g s cena za 350 g
*cena za 250 g od

49,% 57 64,% 744 67, 75
48, 5o

30 fublic)insg



PARENE
SYRY

afené syry maji na Slovensku dlouhou tradi-
cl. Jsou vyrabény z oSetfeného kravského
mléka specifickou technologii pafeni sy-
feniny, bez pfidani chemickych pfisad a stabili-
zatorQl. Zakladni sortiment, ktery tvofl parenice,
ostiepky a poloStiepky, se postupné rozsifil o vy-
robu daldich druhi, jako napfiklad saldamowy syr,

Banovecks parenica Karpatsky bochnik Koliba, Javornik, Mozzarsella a jine. Velmi oblibe-
B HSU2ERE * zrajici syr nym wvyrobkem ze skupiny pafenych syrd se stal
s bal.: 6x cca 130 g, 6x cca 140 g s bal.: 200 g kaskaval ovdi, vyrabény z pasterizovaneho ovéi-
» cena za 1 Kg s cena za 200 g ho miléka, kterg zajiStuje tomuto syru specialni

179,% 206~ 52,20 50,

e &E

senzoricke vlastnosti.

i B "ﬂ/f(
N (:W
Kagkaval pafeny syr Ka§ka\ral ovEél neuzeny Koliba
* UzZEeny, neuzseny s pafeny syr z ovéiho migka * pafeny syr
s hal.: cca 500 g s hal.: cca 500 g s hal.: cca 2 kg
*cena za 1 kg *cena za 1 kg scena za 1 kg

184,90 515 259,% 595 =

159,% 153

Prodejni doba: Po - Ne 8.00 - 22.00 (svatek 28. 9. 2016 otevieno standardné)
Prodejni doba pro Zlaté a Stfibrné partnery: Po - So 6.00 - 22.00, Ne 7.00 - 22.00

(svatek 28. 9. 2016 otevieno 6.00 - 22.00)

Akceptujeme platbu v Eeskych korunach, za stanovenych
podminek také v eurech. Prijimame tyto platebni karty:

MMW

844 999 111 - informaéni linka spoleénosti MAKRO

Nabidka zivodi plati pro dréitele rékaznickd karty MAKRO a je uréena pro padnikdni. Uvadend ceny jsou v Eeskych karunish,
bez dekorace a nejsau platné pii ndkuepech vwmbkl prostfednictvim sluiby MAKRD Distribuce. Za chyby vanikle v sazbé
a tisku nerutime, Spalecnost MAKRO si vwwhrazuje prave zmén v baleni a varianté zbodi nabizengho v té1o nabidce. Spoletnast
MAKRO garantuje cany pro uvedené obdabi jake nejwise mofné, Tato nabidka zbodi infarmaéni powahy je wéend k pedpofe
prodeje zhoi a repfedstavuje dvaznou nabidky na uravieni smiouvy ze strany spoletaosti MAKRO. Soutasnd tento letak
a v ném obsaZend nabidka neni materidlam podparujicim prodej karm unikaénimi prostiedky na dalku. Nabidka zbodi je Gasavi
omazena ra obdobi plainosti rabidky nebo do neoéekdvantého vyprodani zdseb. Veskerd aktuding platné nabidkova letaky
jsau pro registrované zakazniy k dispozici k nahlédnuti £ staZeni na waw.makro.cz v sekcl Akiudini nabidka,

“cena s DPH



Zdroj: letaky.NajdiSlevu.cz

JAK KRAJET SYRY

KULATE & HRANATE == SYRY V BLOKU

» Camembert = V » Cheddar

N ) i~ » Halloumi

/"'-r‘-!"
» Brie ! /l 5 =
» mekke s omyvanou kirou [ L_——// ' 3 Feta
3 Brie 5 modrou plisai uvnitf » krémové syry v bloku 'm

» Reblochon . -

VYZRALE SYRY SYRY S MODROU PLISNI MEKKE KULATE SYRY

V DREVENE KRABICCE - PORCE (VYKROJ) - PORCE (KLIiNY)
» francouzske » Blue Stilton »Brie AT

mekke zrajici » Gorgonzola 3 mikké zrajici syry rﬁé'-‘:—

SVY » Roguefort » Brie 5 modrou - :

» Miva plisni wvnitr
KULATE SYRY TVRDE A POLOTVRDE SYRY SYRY VE TVARU PYRA-

- PORCE (VYKROJ) - PORCE (VYKROJ) % MIDY NEBO KUZELE
» Gouda -/ » Cheddar LTSS » kozi syr v pyramidé
» Edam e

» tvrdé syry s tvorbou ok - » Chabichou du Poitou

» Parmazan, Pecorino \%

» Gouda

» francouzske polotvrde zrajici syry :

SYRY A VINA - OSVEDCENE KOMBINACE

Tabulka Vam prozradi, jaké typy syrl a druhy vin doporuduji sommeliefi podévat spoleéné.
Cim v&tsi podet hvézdidek, tim lepsi soulad.

Lahodné bilé

Siché i
Aromaticke bilg

Lehké cerveng

Mohutné derveng
Stfedné piné cerveng
Vino se zbytcowim cukrem
Fortifikovang

R Y R S S =

Polotvrdé, polotuhé

Syry 5 uilechtiou modrou phisni

B T P SRR, 4

: Syry s mytou kiirou

Kozl a ovei syry :

-lf.;rsrve' syry

4

Président kolekce
francouzskych syri

* pbal.: 1,03 kg
+ cena za 1 bal.

275,90%,;

(0ERN

224573532

Slewva plati pouze pro jednu registraci
pro jeden nakup jednoho baleni vyrobku.
Platnost kuponu: 7. 8.-4. 10. 2016.
Kupen predioite u pokladny. Plati do vyprodani zasob.
¥ Uvedena cena je jiz po slevé. *cena s DPH




