¢Jsabi.

OLOVEC

REMIOVY SYR

’b,,y
e 2
% o
”@p”’h
o Oty 00
Vel 5% 1 0
St
B os 2 9535,
S e ey o, i
) Bog Y, o
e L
e 800

0, %%

S P, 55 e

2 . % %0y

o,,,z/f@?@,,ﬁ'va

St g o 2oy,

“y, v%;#a;cf,,,:o,,
05 55 P s

s e

Syr tylzského typu

vyrobeny podla tradi¢nej receptury




AKO SA
VYRABA

VO

LOVEC

Vyiroba Volovca
sa zacina v podhorskych
oblastiach regiénu Saris,

(Gl ziskavame prvotriedne
vyberové kravské Rt X R Tny

chovanych pastevnym
spésobom.

o

V zrecich komordch
sti na vyrobené bochniky

probiotické kultiiry

(Lactobacillus helveticus),
ktoré pri dodrZiavanti prisnych
Specifickych fermentacnych
podmienok doddvaju syru
jeho osobitost.

v g
e

Vyberové slovenské mlieko

je spracované v sabinovskej
¢o najSetrnejsim
spésobom pod prisnym dozorom
syrdrskych majstrov.

~—0

o (03

Vysledkom fermentacnej
aktivity probiotik je osobitd

chut'Volovca

a jeho bezlaktézovost,
vd'aka Comu si na iom mozZu
pochutnat aj konzumenti

s laktézovou intoleranciou.

Vo findle j
vysledkom vysokého technologického

umenia a preciznej prdce

e Volovec

nasich vyrobnych pracovnikov, vd'aka ktorym
je nds syr tak jedinecny.



HISTORIAVOLOVEC

SYRA

(

stredovek

|

1993
o

2008

2009

2012

Historia syra Volovec siaha aZ do
stredovekého vychodného Pruska,

no jeho modernd podoba a vyladend svajciarska
recepttra boli importované na Slovensko
az v roku 1993 pod ndzvom VOLOVEC.

Vynimocnost tohto delikdtneho syra presvedcila
vtedajsich majitelov MILK-AGRA, ktori sa v roku
2008 rozhodli o zakupeni ochrannej znacky
a pévodnej vyrobnej technoldgie.

A tak s viziou tispesného uplatnenia na nasom trhu
zahdjili v roku 2009 vyrobu syra Volovec
v prevddzke Sabinov.

Nasi technoldgovia dokdzali pbvodnt recepttiru
natolko vylepsit, Ze ked sme sa v roku 2012
prvykrdt zticastnili odbornej medzindrodnej
stitaZe, syr Volovec bezkonkurencne vyhral
s historicky najvyssim bodovym ndskokom.

Odvtedy preslo dlhych 12 rokov a nds
syr tylZského typu sa stal
Sampidonom syrdrskych vystav.

Doposial nenasiel svojho premoZitela,
o ¢om sved({ aj posledné

ocenenie na
Celostdtnej prehliadke
syrov v Prahe v janudri 2024.



_VOLOVEC_

VARIANTY

VOLOVEC
stvrtka

VOLOVEC
bochnik

VOLOVEC VOLOVEC

Jedinec¢nost Volovca spocéiva v jeho...

| ZLOZENI | ZRENI

Volovec je bohatym Fermentacia Volovca trva Syr Volovec ma ako jeden
zdrojom vitaminov minimalne 3 mesiace, pocas ktorych z mala charakter "piatej
rozpustnych v tukoch, je produkovana specialna latka chuti" - umami, ktora

mineralnych latok spermidin s Géinkom dlhovekosti, prirodzenym spdsobom
a aminokyselin. pretoze spomaluje starnutie. zlepsuje chut jedla.




VO LOVEC_

P R E M

VOLOVEC VOLOVEC
vykroj Premium vykroj Premium
Chilli VOLOVEC s korenim

vykroj Premium

Volovec vs. Volovec Premium

Syr Volovec oSetrujeme, sledujeme a kontrolujeme tri mesiace.
Po 3 mesiacoch zrenia vyselektujeme najkvalitnejsie Sarze na dostatocnej
drovni a tieto syry nechame zriet dalsie 3 mesiace.

Ide o limitovanu ediciu Volovec Premium, pretoZe jeho vyborné
kvalitativne parametre ho predurcuju az na 6-mesacné zrenie, pocas ktorého
nezdegraduje, ale naopak, jeho chutové charakteristiky sa vylepsuju.




Shakshuka s Voloveom

200 g syra Volovec
2 vajicka

2 PL olivového oleja
1 cibula

2 striiciky cesnaku

1 Cervend paprika

2 paradajky

1 CL mletej rasce

%, CL mletej papriky
Yy CL ¢ili

sol'a Cerstvo mleté
Cierne korenie
Cerstvy koriander alebo
petrZlenovd viiat na
ozdobu

. Na panvici zohrejeme olivovy olej a orestujeme

na fiom nadrobno nakrdjant cibul'u dozlatista.

. Priddme pretlaceny cesnak, papriku nakrdjanti

na pdsiky, rascu, mlett papriku, cili a dékladne
premieSame.

. Priddme na kocky nakrdjané paradajky (alebo

jednu plechovku ltipanych krdjanych paradajok)
a dusime 10—15 mintit, kym vznikne hustd omdcka.

. VmieSame na kocky nakrdjany syr Volovec

a nechdme ho jemne roztopit v omdcke.

. Do omdcky urobime malé priehlbiny a rozbijeme

do nich vajicka. Panvicu prikryjeme a varime
na miernom ohni 57 mintit, kym sa bielka uvaria,
ale Zltky ostanti jemne tekuté.

. Posypeme Cerstvym koriandrom alebo petrZlenovou

viiatou a poddvame s arabskym chlebom khubz
alebo s pita plackami.



Volovec Fatay

CESTO

300 g hladkej mtky

1 CL cukru

1 CL soli

1 CL sueného droZdia
180 mlvlaznej vody

2 PL olivového oleja

PLNKA

.

150 g syra Volovec

50 g cream cheese
1vajce

Stipka Cierneho korenia
15 CL suSeného oregana
alebo mdty

+ 1 vajce (na potretie)
a Cierny sezam na posypanie

6.

. Vmiske zmieSame vlaznt vodu, cukor a droZdie.

Nechdme 5—10 mintit aktivovat kvdsok.

. Priddme mtiku, sol'a olivovy olej. VymieSame

hladké cesto, ktoré sa nelepi na ruky, prikryjeme
ho utierkou a nechdme kysniit aspoii 1 hodinu,
kym zdvojndsobf svoj objem.

. Pripravime si plnku: Volovec nastrihame

nahrubo, priddme cream cheese, vajce, korenie
a bylinky. V3etko spolu dékladne premieSame.

. Vykysnuté cesto rozdelime na 12 rovnakych Casti

a kazdt vyvalkdme na tenky kruh.

. Do stredu ddme 1 PL syrovej plnky a okraje

zlepime do trojuholnikového tvaru.

Fatayery poukladdme na plech vystlany
papierom na pecenie, potrieme rozslahanym
vajcom a posypeme Ciernym sezamom.

. Pecieme pri teplote 190 °C asi 20 mintit,

kym s zlatisté a voriavé.



KONTAKT |

—@ www.milkagro.sk
@ info@milkagro.sk

~—ds fb.com/milkagro.sk

() @milkagro_official




