Syr tylzského typu

vyrobeny podla Svajciarskej receptury.

Prirodny, plnotucny,
polotvrdy syr zrejuci
pod mazom vyrobewﬁ‘y
z kravskeho_. nlieka.
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Syr tylzského typu
vyrobeny podla
Svajciarskej recepttiry

Vyrobok oceneny prvym
miestom v siitaziach:
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Syr tylzského typu vyrobeny
podla svajciarskej receptiry
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hmotnost: 180-250g,
trvanlivost 3 mesiace
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Syr tylzského typu
vyrobeny podla
Svajciarskej receptary

Syr tylzského typu

vyrobeny podla 3vajciarskej receptury.

Druh .
- Premium v{/zoj vykroj

- Premium vykroj s korenim BRFshAAS
S korenl’m hmotnost: 180-250g, )

trvanlivost 3 mesiace

Ma mliecne bielu az krémovu farbu, s okami 3 — 6 mm,

ojedinele s nepravidelnymi. Konzistencia je rovnoroda, hladka.
Chut je charakteristicka, jemne pikantna, typicka pre syry zrejtice pod mazom.
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Premiwum pri teplote Z‘SOC |

Syr tylzského typu
vyrobeny podla Svajciarskej receptury.

Vyrobok
neobsahuje
lepok a GMO.

Skladovanie
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Vybrat B
z chladnicky.

Syr tylzského typu

vyrobeny podla Svajciarskej receptur

g @ 15 minut
Sposob | =X

, iy Nechat 15 minut
servirovania pri izbovej teplote,

aby lepsie vynikla chut.

( 3., Nasledne

konzumovat.




Historia

Prvykrat sa receptura pouzila v byvalom Prusku (vtedy
Uzemie Litvy) v meste s ndazvom Tilsit, odtial nazov tylzsky.
P6vodny nazov sa uchytil a syr sa vyraba vselikde vo svete
aj na Slovesnku. Nasa firma

S e Gy zacala s vyrobou

vyrobeny podla Svajciarskej receptury.

v roku 2009.
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(Sovietsk

Syr Volovec si svojimi
kvalitami ziskal znacku
kvality SK

a registrovanu

znacku ®.




Syr tylzského typu

vyrobeny podla 3vajciarskej receptury.

Technologia

Syr sa vyraba sladkym zraZzanim mlieka ndslednym dlhodobym zretim
v zrecich skladoch. Celkovy proces zretia syra trvd 3 mesiace
pri predpisanej teplote.

Po 3 mesiacoch sa z beZnej vyrobnej Sarze
urobi vyber a syry sa dalej oSetruju
po dobu minimalne dalSich troch mesiacov.

Pocas tychto 3 mesiacov prebieha
u syrov dalsi proces zrenia,

kedy sa meni konzistencia,
zvyraziuje sa ich chut a aréma.

Syr mda pikantntu arému, ktoru ziskal pravidelnym nandsanim
zmesi bakteridlnych kultur, pricom syr dozrieva od povrchu do stredu.
Odtial to spominané zrenie pod “mazom”.
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£ Aké vino k syru?

2 Syr vyborne chuti
Syr tylzského typu .’ :
vyrobeny podla Svajciarskej receptury. So S I a d Sl m h roz n o m
muskat a s vinom

S 3 ky'm Sauvignon.

vinom?

Na zdravie a dobru chut!
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