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Parmigiano
Reggiano

Syr z kravského mlieka

Je syr z kravského mlieka, v anglictine znamy ako parmezdn. Jeho napodobeniny su najviac ~

rozsirené po svete. Origindl ale pochddza z Talianska a md chranené oznaéenie pévodu. Pri
Jjeho vyrobe sa pouziva iba mlieko, sol a syridlo. Je bohaty na vdpnik, bielkoviny, fosfor a
vitaminy. Doba zrenia sa pohybuje minimdlne okolo 12 mesiacov, starSie syry pod
oznacenim ,Vecchio” zreju 18 az 24 mesiacov a najstarsie ,,Stravecchio” dokonca 24 az 36
mesiacov. Je to tvrdy zrnity syr. Jeho chut je vyraznd, pikantnd s ndadychom orechov.
Vsetko samozrejme zdvisi aj od doby zrenia, kde syr ziskava svoju tvrdost, pikantnost a
vyraznejsiu chut. Poulitie je SirSie, najcastejsie sa struha do cestovin a omdcok, na
ochutenie pokrmov ako st polievky a podobne. Samozrejme si ho mézeme vychutnat aj pri
dobrom vine.

Grana
Padano

'Syr z kravského mlieka

Je syr z kravského mlieka.
Svoj povod md v udoli rieky
Padano-v Taliansku. Patri ku
syrom, ktoré maju chrdnené
oznacenie pb‘vbdu. Doba
zrenia sa pohybuje v rozmedzi
8 aZ 30 mesiacov. '
Patrl medzi tvrdé zrnité syry. Jeho chut je prijemnd a pikantnd, zavisld od dizky zrenia, ¢im
sa syr stdva tvrdsim a pikantnejsim s vyraznejSou chutou. Mladsie syry su preto sladsie,
biele a mdksie, vhodné ako predjedlo, do Saldtov a omeliet. Odlezané maju zlatu farbu,
proteinové krystdliky a orechovu prichut. MéZeme ho pouz:t ako predjedlo, do cestovm a.
omacok Saldtov a podobne.
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Asiago

Syr z kravského mlieka

Je taliansky syr z kravského mlieka, ktorého textira a farba sa meni v zdvislosti od doby

zrenia. Md chrdanené oznacenie povodu a vyrdaba sa v regione Veneto. Obsahuje mlieko, sol’
a syridlo. Pri starnuti syra sa starostlivo strdzi teplota a vihkost. Podla doby zrenia sa deli :
Asiago Latte Intero je neodleZany syr bielej farby, Asiago Allevo Stagionato je mierne
odlezany syr, Asiago Mezzano zreje 3 az 8 mesiacov, md slamenu farbu a sladkastu chut,
Asiago Vecchio zreje 9 aZ 18 mesiacov, md slamenu farbu a horku chut, Asiago Stravecchio
zreje viac ako 18 mesiacov, md jantdrovu farbu a horku korenistu chut. Vyzrety syr sa casto
struha do sSaldtov, polievok, cestovin a omdcok, zatial ¢o cerstvé Asiago sa krdja na
pripravu Panini, sendvicov, alebo sa zapeka do réznych pokrmov.

\‘! Caciotte

Mliecny vyrobok

~“Caciotte z toskanska sa vyraba prevaine v centrdlnej Casti Talianska z mlieka krav, oviec,

kéz, -alebo vodného byvola. Tieto syry su valcovitého tvaru a hmotnosti asi 1kg. Doba

zrenia je krdtka, preto syr je mékky, bielej farby a Zltej kéry. Chut je mierna a Iahodna
Podava sa najmd k vinu.
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S Emmentaler je Zlty, stredne tvrdy syr s dleraml veIT(yml ako ceresnia. Povodom je zo
o Svajciarska. Jeho véria je komplexnd s vériou lik a kvetov, na’ pozadl_.]e citit hrozienka a ,*__’ L
e drevo. Dozrieva v chladnych pivniciach asi 4 mesiace. Pri vareni sa kladie na povrch jedlaa - =
— dd sa zapiect do riry, kde sa roztavi a stane sa zlatozltym a chrumkavym. Jeho ‘poaiitie Ve

kuchyni je vsak siroké.
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: Vyraba sa z plnotucneho kravskeho mlieka. Obsahu;e syridlo, sol' a koreme, “b‘bsa e * =
e mhecneho tuku sa pohybu;e okolo 45 / Patrl medz: ‘mdkké nezrquce.syry f%gf o *§
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Formaggio
Inbriago

Mliecny vyrobok

s Taliansky syr s vinom z regionu Veneto. Vznikol pocas vojny, ked' ludia ukryvali ’syry_‘p,red;;"‘
=~ vojakmi do sudov s vinom. Doba zrenia sa pohybuje od 2 do 24 mesiacov. Kéra syra méze
mat réznu farbu, vnutro syra je vsak kompaktné jemné, bez'trhlin, bielej az svetloZitej

farby. Md prijemnd aromatickiu korenend chut. Je vhodny na Siroké pouz“lftie; aj ako 2

e predjedio.

Formaggio
dlCdpra e

Kozi syr

Je taliansky makky koz: syr. Jeho chut je vyvazena a mtenz:vna, no méze niest typlcky kozi .

zdpach, ¢o nie kazdy md rdd, Je lahsie strdvitelny a bohatsi na ucinné latky pre
metabolizmus. MéZe sa pouZit ako predjedlo, k vinu, na cestovmy, na pInEme zelemny, je

- to umverzalny Syr.
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Syr z kravského mlieka =

Gorgonzola je slamovo biely syr s typickou modrou plesiiou. Ndzov dostal pOd/’a mesta
Gorgonzola na vychode od Mildna. Je jednym z najznamejsich talianskych plesriovych
syrov. Tradi¢ne sa vyraba z kravského mlieka. Dozrievanie prebieha niekolko mesiacov.
Podla toho sa aj deli na 3 druhy : ,bianco” je velmi mlady, u ktorého sa Zilky este
neprejavili, sladsi ,,dolce”, alebo intenzivnejsi ,piccante”. Je krémovy s typickou chutou a

nezamenitelnou vériou. Poddva sa najcastejsie v surovom stave k vinam, alebo sa pouziva

do pokrmov.

Latteria
Pasti Gouda

Syr z kravského mlieka

Vyrdba sa tradicnou metodou

z kravského mlieka. Na jeho

chut vplyva vela faktorov' (od

plemena dobytka, metody

e 2 chovu aZ po miesto pastvin),
Bttty T S preto sa jeho chut’ lisi.

Okrem toho zdlezi aj na stupm dozrievania. NajmladSI syr sa oznacuje ako ,,Staglonato

ktory je mékky, krémovy s bielou strukturou a malymi otvormi. Chut md mlieénu a mierne.

kysli. Stredne odleZany syr sa oznaéuje ako ,,Mezzano“, kde jeho farba prechadza na

“slamovo Zlti a chut na- korenistu. Treti stuperi dozrievania je ,Vecchio”, syr dosahule

slamenu farbu a drobivi Strukturu. Ziskava prijemni vériu-a je vhodny aj na struhanie.

~Najstarsi syr je ,Stravecchio” patriaci k-tvrdym syrom s pikantnejsou chutou Vsetky tleto‘
syry-maju pomerne hladku koru, ktorej odtieri sa meni v zdvislosti na dos:ahnutoqt veku.

: Mozeme ich- konzumovat s dobrym vinom, alebo pouz:t ako pﬁfsadu do /edal g e -

Gorgonzola




Latteria
Sant’Andrea

Syr z kravského mlieka

i — o el ,
Je to syr z neodstredeného kravského mlieka z provincie Treviso v Taliansku. Doba zrenia
sa pohybuje od jedného mesiaca do dvoch rokov, podla toho sa aj ich chut znaéne odlisuje.
Najmladsi syr je oznaceny ako ,Stagionato, stredne odleZany ako ,,Mezzano®, dlho
odlezany ako ,,Vecchio“ a najstarsi ako ,,Stravecchio”. Md tvrdu kéru a ich vnitro je hladké
a pevné. Mezzano ma slamenu farbu a jeho aroma pripomina maslo, slaninu a lieskové
orechy. Stravecchio je zlatej farby a mad sladko pikantnu chut. Cim je syr vyzretejsi, tym je
drobivejsi, tmavsej farby a intenzivnejsej chuti. VyuZit sa da ako predjedlo s ¢ervenym
vinom, alebo ako prisada do jedal.

Maasdammer -

Syr z kravského mlieka

Maasdammer je vyrobeny z kravského mlieka, pricom jeho doba zrenia je minimdlne 4
tyZdne. Pocas tohto zrenia sa vytvdraju jeho charakteristické vnttorné otvory. Jeho povrch
- je najcastejsie Zltej farby a vnutro bielej. Je méksi ako ementdl. Chut md lahodnu a sladka.
Jeho pouzitie v kuchyni je Siroké. : =
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Montasio je nepasterizovany tvrdy syr vyrobeny z kravského mlieka. Vyraba sa tradicnymi ¥

technikami. Kéru md Zltohnedu a hladku, pri dlhSom zreni je tmavsia a tvrdsia. Doba zrenia
sa pohybuje spravidla od troch do osemndst mesiacov. Vnutro je pevné s malymi otvormi a
krémovej farby. Chut je bohatd, ovocnd s nadychom anandsu, s dozrievanim prechddza na
pikantnejsiu. MéZeme ho poddvat v celku ako predjedlo spolu s vinom, alebo ho méZeme
struhat a pouzit do jedadl.

Pecorino o
Isolano

Syr z ovcieho mlieka -
Je vyrobeny vyhradne z ovéieho mlieka. Pévodom je zo- Sardinie. Chut je pikantnd. ,
Struktura je kompaktnd s niekolkymi otvormi. Farba slamovo Zltd. Dozrieva asi Sest 3&5
mesiacov. -V “pokroéilom $tddiu zrelosti- je chut ostra a korenistd so zrnitﬁu :'tw:dou- = :
struktdrou. Je vhodny k pohdru.vina alebo do jeddl. — == ~= "* ,
' ' T B e
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Pecorino di
Pienza
-+ Rosso

; Syr z ovcieho mlieka :

Je vyrobeny vyluéne z ovéieho mlieka. Oblast produkcie zahfria celé Toskdnsko, Lazio a 11
miest v Umbrii. Doddva sa vo forme bochnika hmotnosti asi 1,3kg. Hlavnym rysom je, Ze sa
ako syridlo pouZivaju rastlinné ldatky. Preto je syr lahko pikantny  ale s unikatnymi
vlastnostami. Vnutro je mikké, kompaktné so sladkou a svieZou chutou. Jeho povrch je
oranzovo cerveny, vnltro je slamovo ZIté. Doba zrenia sa pohybuje od 1 do 3 mesiacov,
zdlezi to od vyrobcu. Je vhodny k pohdru vina alebo do jeddl, méze sa konzumovat aj s
medom, dZemom, alebo horcicou. Je idedlny na veceru s priatelmi.

Pienza Nero

Syr z ovcieho mlieka

Je vyrobeny vylucne z ovcieho mlieka. Vyraba sa pri teplote asi 30°C, preto syr ziska suchu a

. delikatnu chut. Hlavnym rysom je, Ze sa ako syridlo pouZivaju rastlinné ldtky. Preto je syr .
fahko pikantny ale s unikdtnymi vlastnostami. Doba zrenia je do 4 mesiacov, v zdvislosti od

o
vyrobcu. Koéra je zafarbend do cierna, ¢o je v prijemnom kontraste s vnitrom, ktoré je biele &

a mdkké. Chut je lahko sladko horka. Doddva sa vo forme bochmka hmotnosti as: 1 3kg Je
vhodny k poharu vina alebo do jedadl. § e o f_ T
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Pecorino

Romano ¥
Pinna

Syr z ovcieho mlieka

Je vyrobeny vyluéne z ovcieho mlieka, soli a syridla. Pochddza z Talianska a jeho tradicia je
viac ako 2000 rokov stard, teda patri medzi najstarsie talianske syry. Md chrdnené
oznacenie pévodu. Patri medzi tvrdé syry bielej farby a silnej arémy. Kéra je biela, alebo
hnedd, v zdvislosti od vyrobcu a doby zrenia. Jeho chut je aromatickd, ostrd a sland.
Skladuje sa pri teplote 2 az 4°C. Je vhodny na strihanie, do cestovin, omdcok, ochutenie
jeddl a podobne.

o A‘&;"’ Pecorino -

= 4 ) | Molissardo |
MﬂlISSABDO N ‘b 4 Syr z ovcieho mlieka =
; (X

- Patri medzi ovcie syry. Md svoju charakteristicku aromu. Pocas zrenia (asi 4 mesiace) sa X

jeho chut’ stdva silnou a pikantnou. Kéra je zlato Zltej -farby, ale nie je uréend na

konzumdciu. Vnitro md nddych slamovo Zltej farby. Skladuje sa pri teplote do 10°C a ak je

vakuovo zabd]en)? tak do teploty 4°C. MéZeme ho pouzit do jeddl, alebo s dobrym vinom.
. - i
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Pecorino

e~

P4

Pastore
Sardo =

Syr z ovcieho mliekc;

Patri medzi ovéie syry. Pochddza z Talianska zo Sardinie. Jeho chut je sladkd, neZnd a
jemnd. Patri medzi stolové syry. Doba zrenia je asi 50 dni. Vnutro je mierne sfarbené do E
slamovo Zltej farby. Kéra je hnedd, ale nie je urcend na konzumdciu. Skladuje sa pri teplote

do 10°C a ak je vakuovo zabaleny tak do teploty 4°C. Je vhodny k dobrému vinu.

S 1T T o T A i -~ - =
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Pastorino

Syr z ovcieho mlieka

- : f g
»
¢ ey 1 Nl ’ { f’ ¢ 4 ¥ ] « | -
Ov¢i syr s jemnou a delikatnou sladkou chutou. Pochddza z Talianska. Patri medzi mékké
._stolové syry. Vnutro je mierne sfarbené do slamovo Zltej farby. Kéra je hnedad, tenkd ale nie .

" je uréend na konzumdciu. Doba zrenia je asi 20 dni. Skladuje sa pri teplote do 10°C a ak je
_vdkuovo zabaleny tak do teploty
pokrmov.
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Pastorello

Syr z ovcieho mlieka

Veﬁ".m

L o

A sfanrll o A

T e OvVéi syr so sladkou a jemnou chutou. Pochadza z Talianska. Patri medzi mékké stolové e

~~syry. Vnutro je mierne sfarbené do slamovo Zltej farby. Kéra je hnedd;, tenka ale, nie je
uréend na konzumdciu. Doba zrenia je asi 40 dni. Skladuje sa pri teplote do 10°C a ak je

pokrmov.
X Pecorino
Romano
Syr z ovéieho mlieka

Pecorino Romano je vyrabany z ovcieho mlieka. Pévodom je z leianska, kde tvoril zdklad
stravy pre legiondrov. Je stdle vyrabany podla origindlnej receptury, preto patri medzi

~najstarsie talianske syry. Zaradujeme ho medzi tvrdé syry, vhodné predovsetkym na
strihanie. Chutovo je aromaticky, prijemne pikantny a pomerne slany. Doba zrenia je asi 6

mesiacov, od coho zavisi aj jeho plkantna chut. Pouziva sa najmé do cestovin a achutenych

omacok. Dobre chuti aj s cerstvym pecivom a pohdrom cerveneho vina. o A.{: e
= e 3 ¥ el . - e
= = o
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Pecorino

vdkuovo zabaleny tak do teploty 4°C. Je vhodny k dobrému vinu, alebo do $aldtov a :
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.~ T Pecorino
. Cuor di

Sardegna

Syr z ovcieho mlieka

ot

Je ov¢i stolovy sr prijemnej chuti, ktord sa stava eraznéjs’ou podla doby zrenia. Pévodom =
su zo Sardinie v Taliansku. Kéra je tmavo Zlta a nie je urCend na konzumdciu. Vnutro je
slamovo Zltej farby. Doba zrenia je asi 4 mesiace. Skladuje sa pri teplote do 10°C a ak je

vdkuovo zabaleny tak do teploty 4°C. Je vhodny na obloZené misy k dobrému wnu, alebo
do salatov a pokrmov.

Pecorino

Dolce
Sardegna

Syr z ovéieho-mlieka

Je to sladky a jemny stolovy ovci syr. Pochadza z Talianska. Patri medzi mékkeé syry. Vnutro
je mierne sfarbené do slamovo Zltej farby. Kéra je svetlo Zlta, tenka ale nie je urcend na
- konzumaciu. Chut je jemnd s v nddychom masla a mlieka. Doba zrenia je asi- 20 dni.
Skladuje sa pri teplote do 10°C a ak je vdkuovo zabaleny tak do teploty 4°C. Na tenko

nakrdjany syr sa méze konzumovat s ovocim, zeleninou, k mdsitym jedlam,~k dobremu
vinu, alebo do salatov a pokrmov >
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Pecorino al
Peperoncino

Syr z ovéieho mlieka

Je ovéi stolovy syr pikantnej chuti. Priddva sa syridlo, sol a chijlli papric¢ky. Kéra je svetlo
Zltd. Vnutro je slamovo Zltej farby. Chutovo je sviezi a pikantny. Syr je valcovitého tvaru, v *
reze je hladky a kompaktny s niekolkymi otvormi. Doba zrenia je okolo 20 dni;, preto ho
zaradujeme medzi mékké syry. Vakuovo zabaleny vydrZi v chladnicke niekolko tyZdrov. Je
vhodny na obloZené misy k dobrému vinu a aperitivom, alebo do Saldatov a pokrmovy,
pripadne aj na vyprazanie.

Pecorino

Rigato di
Siamanna

Syr z ovéieho mlieka

Je ovci stolovy syr pikantnej chuti. Kéra je Zlto hnedd, pruhovanad pripominajuca kosik a nie
je uréend na konzumdciu. Vnutro je slamovo Zltej farby. Chutovo je svieZi a pikantny. Syr je

. valcovitého tvaru, v reze je hladky a kompaktny s niekolkymi otvormi. Doba zrenia je

‘minimdlne 3 mesiace a# 1 rok. Podla toho sa meni aj jeho chut a tvrdost. Skladuje sa pri
teplote do 10°C a ak je vakuovo zabaleny tak do teploty 4°C. Je vhodny k dobremu vinu a
aperitivom, atebo do pokrmov. :
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Pecorino -
Pepato

Syr z ovcieho mlieka

Je polotvrdy ovéi syr s korenim. Pévodom je zo Sicilie'v Taliansku, kde je suéastou miestnej
kuchyne. Doba zrenia byva obvykle velmi nizka, maximdine do 4 mesiacov. Patri medzi
gurmdnske syry s obsahom korenia. K6ra ma nadych Zltej farby. Vnutro je slamovo Zltej
farby, v zdvislosti od doby zrenia. Chut je intenzivna, sland a korenistd. Syr je valcovitého
tvaru, v reze je hladky a kompaktny s niekolkymi otvormi. Je vhodny najmd k dobrému
vinu a do cestovin. Jeho poulZitie je vSak Siroké.

. Pecorino
Sardo

Syr z ovcieho mlieka

\\ : » - 3

Je ovci syr z talianskeho ostrova Sardinia. Patri medzi syry s chranenym oznacenim povodu
a jeho vyroba je obmedzend zakonom len na Sardiniu. Obsahuje mlieko, syridlo a sol. Je
fahko udeny a zreje v chladnych pivniciach. Farba kory je syto Zltd az tmavo hnedd. Vnutro

je biele aZ slamovo ZIté. Ostrost chuti a tvrdost zdvisi od diZky doby zrenia. Chut je mierne

slana a I'ahko pikantna. Vyraba sa v dvoch prevedeniach : ,,Dolce” je mlady a mdkky syr so

sladkou aromatickou chutou, zreje 20 aZ 60 dni. ,Maturo“ zreje 4 az 12 mesiacov-a. je

pikantnejsi so silnou chutou. MéZeme ho pouZit na cestoviny, omdcky, rizoto, k ochuteniu
jedadl, k vinu a-podobne. ; : —
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3&. Provolone

Syr z kravského mlieka -

Je taliansky syr, ktory vznikol v Casillo nedaleko Vezuvu. Vyraba sa v réznych tvaroch z
plnotucného kravského mlieka s jemnou koZou. Patri medzi polotvrdé syry. Jeho farba je
slamend s pevnou strukturou. Dozrievanim sa jeho chut stdva pikantnou a farba sa meni
na zlatu. Vyrdba sa v dvoch prevedeniach: ,,Dolce” s krémovou mlie¢nou chutou a zrenim
asi tri mesiace a ,Piccante” s ostrejSou chutou a zrenim asi rok. MézZe sa pouzit ako
predjedlo s olivami a bylinkami, do Saldtov, cestovin alebo sa zapeka do jeddl.

Mozzarella

Syr z kravského mlieka

»
Je to tradlcny tahansky vyrobok z kravského mlieka. Ma viacero varidcii, méze byt bez i

- dpravy ale aj udend. Cerstvd mozzarella je bielej farby, ak sa vsak udi, ziskava zlatu az -
hnedu farbu. Md hladky, leskly a pruiny povrch. Ak je tvrdd, nejde o prilis kvalitny o
vyrobok. Je to mékky stolovy syr, ktory nie je urceny na zrenie, ale na priamu konzumdciu. s

Vhodnd je na pizzu, do cestovin, na'lasagne, alebo ako predjedlio s paradajkaml lylmkaml, e
: ollvovym olejom a korenim. Receptov.a pouzitia je wacej =

do ~ oy = — T
pas - X —r .
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“ Mozzarellq
di Bufalla

Syr z byvolieho mlieka

Je mdikky syr vyrobeny vylucne z mlleka vodného byvola Aj ked'j jej napodobenmy sa daja -
kupit v supermarketoch, td pravd pochddza z talianskej Kampdnie. -Ma svoju
charakteristickt chut a vériu. Niektori vedci veria, Ze prdave Taliansko patri ku krajinam s
najlepsou kvalitou tejto pochutky. ZloZenie je velmi jednoduché : byvolie mlieko, sol a
syridlo. NepouZivaju sa tu chemické a skodlivé prisady. Doddva sa v tvare ovalnej lopticky.
Ma krdasnu snehobielu farbu a lahko sa krdja. Je bohatd na vdpnik, bielkoviny, vitaminy a
minerdlne soli. Najc¢astejsSie sa poddva priamo ochutend olivovym olejom, solou, korenim,
paradajkami a bazalkou. Dd sa pouZit aj na pizzu, cestoviny, v Saldtoch. Jej pouz:tle je
sirsie.




