Zdroj:

Procédes de transformation fromagére

Henri Goudédranche
Mléko zahrivame na teplotu 72 °C po dobu 20 Bénédicte Camier—Caudron
Cedar je puvodem anglicky s a standardizuieme Jean-Yves Gassi
syr, s nejvétsi svétovou Pierre Schuck
produkci. Vyrabi se hlavné Ingénieurs au Laboratoire de recherches et de

v anglosaskych zemich — technologie laitiere (LRTL, INRA)

Velké Britanii, Australii,

USA, na Novém Zélandu,

v Kanadé a Irsku. Velmi
Casto se pripravuje pfi

vareni, ale pouziva se i jako \l/
samotny pokrm, kdyZ se

Zrani pfi 33 °C

poklada na stdl ve své Pfiddme mezofilni a termofilni mlé&né

Vyzréléformé' kultury, pfipadné Chlorid vapenaty a

Susina Cedaru se pohybuje .

0d 63,5 do 65,5 % a barviva

obsahuje 55-56 % tuku. /

Existuje nékolik variant, ale Pfi pH = 6,6 a teploté 30-33 °C
technologie vyroby viech —— pfidame syfidlo
téCht;’kdr“hi ma jedno Dévka 3040 ml syfidla 520 mg
specifikum, které je .

odlisuje od ostatnich o chymozmu/ 1001

tvrdych syrd — rychlé Krajeni zrna na vel. 3-6 mm K Flokulace = 12—-15 min

okyseleni, tzv. cedarovani,
nasledné mleti syfeniny a
poté soleni do tésta. Tato

technologie zabezpecuje
vysoky obsah suginy. Zahtivame na 38-40 °C behem 35-45 min

(kazdych 5—8 min 0 1 °C)

|

Nechame prokysat po dobu 40 °C po dobu 40-60 min

|

Pristoupime k ¢edarovani (preskladdvame
kazdych 15 min) Délka ¢edarovani 1,5 h—2h,
Konec¢nda hodnota pH =5,2-5,4

|

Mleti a soleni syfeniny
(1,5-2 % Nacl)

|

Lisuieme 6-18 h, 0,3-1,5 kg/cm?

|

Vyndame z forem pfi pH 5,0-5,2

{

Zrani: zraje ve vosku pfi 4 °C po dobu 12 mésicQ; Podle procédes de transformation fromagére
Ingénieurs au Laboratoire de recherches et de
technologie laitiere (LRTL, INRA) vytvofena na
www.conovehonakopci.cz

Doba a teplota zavisi na stupni vyzralosti tésta




