
Munster

se vyrábí ve Francii v Alsasku, ale i v Lotrinsku, kde se mu však íká Géromé. Od roku 1978 jsou oba
sýry sjednoceny sm rnicemi AOC. Nejtypi t jší vlastností Munsteru je p edevším pronikavé aroma.
Správn vyzrálý sýr má cihlov ervenou k ru, sýrová hmota s jemnou strukturou je nazlátlá. . Podle
p edpis AOC sýr zraje min. t i týdny, p estože obvyklejší jsou dva až t i m síce. B hem zrání se sýry
uchovávají ve sklep p i teplot 11 15°C a vlhkosti 95% a každý druhý den se potírají slabým solným
nálevem, což p ispívá k tvorb charakteristické ervenav oranžové k ry.

Stru ná charakteristika sýru Munster: sýr se vyrábí z nepasterovaného kravského mléka. Sýr má
pr m r do 20 cm a výšku 2,5 8 cm. Obsahuje 45% t. v s., což vychází na 19 g na 100 g hmotnosti sýru.
Doba zrání je 1–3 m síce.

Konzumace:

Sýr se konzumuje proh átý na teplotu 35 – 40° posypaný kmínem nebo s brambory „na loupa ku“

Prodejna:
Olbrachtova ulice (pasáž Enc), Brandýs nad Labem
tel.: 603 586 306

Dárkové koše, sýry, uzeniny,
paštiky a další delikatesy nabízí

Vše pro labužníky a gurmány!
Poznejte kvalitu, vytříbenost a kouzlo chuti...

Sortiment:

Francouzské a jiné sýry
Luxusní vína a další nápoje
Masa a paštiky
Džemy a jiné doplňky k sýrům
Mléčné výrobky
Výrobky z oliv
Lanýže...

více na www.syrarna-samek.cz
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