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Pont-L'Evéque

Mékky syr pIné a fizné chuti s mytou
karou ve tvaru Gtverce. Rozméry se
li8i: napf. je o hrané 10,5 - 11,5 cm
a tloustce 3 cm. Vazi 350 — 400 g,
zraje 2 — 6 tydn(l a ma 45 % tuku.
Oblast vyroby: Normandie
Doporu¢ujeme podavat se cidrem
nebo vinem Condrieu.

Reblochon

Polotvrdy syr. Pod tvrdou kirou ukry-
va tento syr sametové chuti pevné

a pruzné télo. Plochy bochnik je

0 pridméru 9 — 14 cm, tloustce 3 —
3,5 cm a vazi 450 — 550 g. Zraje 2 —
4 tydny a ma minimalné 45 % tuku.
Oblast vyroby: Savojsko a Horni Sa-
vojsko Doporuéené vino: Vin de Sa-
voie nebo Pommard

Saint-Nectaire

Polotvrdy syr ve tvaru plochého boch-
niku o priméru 21 cm a tloustce

5 cm. Vazi 1,7 kg, zraje 6 — 8 tydnU

a mé 45 % tuku.

Oblast vyroby: Auvergne
Doporucené vino: Saint-Estephe

Salers

Tvrdy syr s nadechem letnich bylin

a s klirou zlatavé barvy s narlizovélymi
skvrnkami. Valcovity bochnik je o pra-
méru 38 — 48 cm (pred zranim), tloust-
ce 30 — 40 cm a vaze 35 - 50 kg. Zra-
je aspor 3 mésice a ma 45 % tuku.
Oblast vyroby: Auvergne
Doporuéené vino: Saint-Pourain,
Touraine

Tomme des Bauges

Polotvrdy syr s Sedivou klirou, na kte-
ré se mohou vytvorit Zluté, cervené
nebo bilé mapky. Télo je pruzné, na-
Zloutlé barvy, bochnik je o priméru
18 — 20 cm, tloustce 3 — 5 cm a vazi
1,1 - 1,4 kg. Zraje 40 dni az 3 mésice
a ma 45 % tuku.

Oblast vyroby: Savojsko
Doporuéené vino: Hermitage

Vacherin Mont-d'Or
Mékky syr s pryskyficnym aroma
a mytou kdrou, plochy bochnik ma
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prdmér 12 — 30 cm, tloustku 4 — 5 cm
a vazi 500 — 1 kg. Zraje

3 tydny a ma 45 % tuku.

Oblast vyroby: Franche-Comté
Doporuéené vino: Beaujolais Nouve-
au, Coétes-du-Jura nebo Champagne

Syry z koztho mléka

Banon

Lahodny syr s organickou kurou, ¢as-
to prodavany v kastanovém listu.
Bochnik je o priméru 6 — 7 cm, tloust-
ce 2,5-3cmavazi 90 — 120 g. Zraje
2 tydny a mé 45 % tuku v susiné.
Oblast vyroby: Provence
Doporuéené vino: Vin de Cassis, Vin
de Provence nebo s destilatem Marc
de Provence

Chabichou du Poitou
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Syr s lehce nasladlou chuti s valcovi-
tym tvarem o priméru 6 cm, vy$ce

6 cm a vaze 100 — 150 g, ktery zraje
10 dni @ ma minimalné 45 % tuku.
Oblast plivodu: Poitou
Doporuéené vino: Sancerre, Pouilly
Fumé

Chevrotin

Kozi syr s polotvrdym télem a mytou
karou, jehoz bochnik ma primér 9 —
12 cm, tloustku 3 — 4,5 cm a vazi 250
— 350 g. Zraje 3 — 6 tydnl a ma 45 %
tuku.

Oblast vyroby: Savojsko
Doporuéené vino: Vin de Savoie

Crottin de Chavignol

Kozi syr malého tvaru bochniku o pri-
méru 4 — 5 cm a tloustce 3 -4 cm
vazi 60 — 110 g. Zraje od 2 tydnd do 1
mésice a ma minimalné 45 % tuku.
Oblast vyroby: Burgundsko, Berry,
Beauce, Sancerrois Doporuc¢ené
vino: Sancerre de Chavignol

Maconnais

Kozi syr v bochniku o priméru 4 —
5 cm, tloustce 3 — 4 cm a vaze 50 —
60 g. Zraje 2 tydny a ma 45 % tuku.
Oblast vyroby: Burgundsko
Doporuéené vino: Bourgogne
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Pélardon

Kozi syr s mékkym télem, jemné ho-
mogenni konzistenci ve tvaru ploché-
ho vélce o priméru 6 — 7 cm, tloustce
2 -3 cm avaze 60 — 100 g. Zraje as-
pon 11 dni a ma 45 % tuku.

Oblast vyroby: Languedoc-Roussil-
lon Doporuéené vino: Clairette du
Languedoc nebo Cotes-du-Roussillon

Picodon

Mékky syr s vini ¢erstvého koziho
mléka a s jemnou plisni na povrchu,
ve tvaru malého kotoucée o priméru 5
— 8 cm, tloustce 1 — 3 cm a véaze 50 —
100 g. Zraje 12 dni az mésic a ma mi-
niméainé 45 % tuku.

Oblast vyroby: departamenty Drome,
Ardeny Doporuéené vino: Rivesaltes

Pouligny Saint Pierre

Mékky syr svézi ovocné chuti a na-
modralym povrchem ve tvaru pyrami-
dy o zakladné 12,5 x 12,5 cm, vrcholu
2,5-2,5cm a vaze 250 g. Zraje 2 —
5 tydnd a ma 45 % tuku.

Oblast vyroby: Berry Doporuéené
vino: Reuilly a Sancerre

Rocamadour

Sametovy, télnaty syr ve tvaru malého
puku o priméru 6 cm, tloustce 1,6 cm
a vaze 35 g. Zraje minimalné 6 dni

a mé 45 % tuku.

Oblast vyroby: Lot, Aveyron, Corre-
ze, Dordogne

Doporucené vino: z oblasti Cahors

Sainte-Maure de Touraine
Svézi, slany syr s plisni na povrchu,
ovalovitého tvaru o prdméru 4 — 5 cm
na 8ir§im konci a délce 14 — 16 cm.
Vazi alespon 250 g, zraje 20 dni az
mésic a ma minimalné 45 % tuku.
Oblast vyroby: Touraine, Poitou
Doporuéené vino: Chinon nebo
Vouvray

Selles-sur-Cher

Mékky syr mlééné svézi chuti ve tvaru
bochniku s povrchem popra$enym po-
pelem z dievéného uhli. Primér je

9,5 cm, tloustka 2,5 — 3 cm a vazi 150
g. Zraje 10 — 21 dni a ma 45 % tuku.
Oblast vyroby: okoli méstecka Sel-
lers-sur-Cher

Doporucéené vino: Touraine bily, Chi-
non nebo Bourgueil

b

Valencay

Mékky syr s podténem vlasskych ofe-
chl a jemnou $edou nebo namodra-
lou plisni na povrchu. Je ve tvaru hra-
nolu 6 — 7 cm od stran dole, 3,5 —

4 cm od stran na vrsku, vyska 6 —

7 cm, vaha 200 — 250 g. Zraje 3 tydny
a ma minimalné 45 % tuku.

Oblast vyroby: departament Indre aj.
Doporuéené vino: Quincy, Reuilly,
Sancerre

Syry z ovciho mléka

Brocciu

Tvrdy syr z ovéiho ohfatého miéka za
pfidani syrovatky. RozliSujeme Cerstvy
syr (tzv. Brocciu frais) a zrajici (21 dni)
syr s jemnou plisni na povrchu — tzv.
Brocciu passu. Obsah tuku v susiné
od 40 do 51 %.

Oblast vyroby: Korsika
Doporuc¢ujeme podavat s destilatem
Marc de Corse

Ossau-Iraty

Polotvrdy syr s chuti travy a bylin, re-
zavou klrkou a slamovym télem.
Bochnik ma tvar o prdméru 18 —

28 cm, tloustce 7 — 15 cm a vazi 2 az
7 kg. Zraje dva az tfi mésice a ma mi-
nimainé 50 % tuku v susiné.

Oblast vyroby: departament Pyréné-
es-Atlantiques a mala ¢ast Hautes-
Pyrénées

Doporucené vino: Irouléguy, Graves

Roquefort

Subtilni syr komplexni a silné chuti

s vnitini Zilkovanou modrou nebo ze-
lenou plisni, bochnik ma primér 19 —
20 cm, tloustku 8,5 — 10,5 cm a vazi
2,5 -2,9 kg. Zraje 4 — 9 mésict a ma
minimalné 52 % tuku.

Oblast vyroby: Provence, Korsika,
Pyreneje, Languedoc-Roussillon
Doporucené vino: Sauternes, Banyuls
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Doporucend vina k syrim vybrali
odbornici francouzské
organizace Sopexo.

Téma pfipravil LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz



