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Oblast výroby: Burgundsko, Cham-
pagne
Doporučené víno: Poulily – Fuissé,
Sauternes nebo destilátem Marc de
Bourgogne

Fourme d’Ambert/ Fourme de
Montbrison
Sýr smetanové chuti s modrou vnitřní
plísní a oranžovou nebo šedivou ků-
rou. Bochník je o průměru 13 cm,
tloušťce 19 cm a váze 2,2 kg. Zraje
28 dní až dva měsíce a má minimálně
50 % tuku v sušině.
Oblast výroby: Loire, Auvergne
Doporučené víno: Sauternes, Rive-
saltes

Laguiole
Polotvrdý sýr s kůrou nejméně 3 mm
tlustou, oranžové barvy, která se zrá-
ním sýru přechází dohněda. Bochník
o průměru 40 cm, tloušťce 40 cm
a váze 45 – 48 kg zraje minimálně
4 měsíce a má 45 % tuku.
Oblast výroby: Rouergue, Auvergne,
Languedoc
Doporučené víno: Côtes-du-Fronton-
nais

Langres
Měkký sýr s mytou kůrou, velký boch-
ník má průměr 16 – 20 cm, tloušťku 5
– 7 cm, váží minimálně 800 g a zraje

tři týdny; malý je o průměru 7,5 cm,
tloušťce 4 – 6 cm, váží 150 g a zraje
15 dnů. Mají 50 % tuku
Oblast výroby: Burgundsko, Cham-
pagne, Vogézy
Doporučujeme podávat s destilátem
Marc de Champagne.

Livarot
Měkký sýr plné, bohaté chuti s mytou
kůrou, bochník je obtočený 3 nebo 5
řemínky a má obvykle průměr 12 cm,
tloušťku 4 – 5 cm a váží 450 g. Zraje
3 týdny až 2 měsíce a má minimálně
40 % tuku.

Oblast výroby: Normandie Doporu-
čené víno: Pinot Gris d’Alsace

Maroilles
Měkký sýr rustikální chuti s mytou,
červeno-oranžovou kůrou. Běžná
kostka má rozměry 13 x 13 cm, je
tlustá 6 cm a váží 720 g. Zraje 3 – 5
týdnů a má 45 % tuku.
Oblast výroby: region Thiérache
u hranic s Belgií Doporučené víno:
Chateauneuf-du-Pape

Morbier
Svěží ovocno-mléčný polotvrdý sýr slo-
novinové barvy s černou rýhou upro-
střed. Bochník má průměr 25 – 40 cm,
tloušťku 6 – 8 cm a váží 3 – 8 kg. Zraje
1 – 2 měsíce a má 45 % tuku.
Oblast výroby: Franche-Comté
Doporučené víno: Crépy, Seyssel

Munster (Munster-Géromé)
Měkký sýr s mytou kůrou, velký boch-
ník má průměr 13 – 19 cm, tloušťku
2,4 – 8 cm a váží 450 g – 1,5 kg;
malý je o průměru 7 – 12 cm, tloušťce
2 – 6 cm a váží aspoň 120 g. Zraje od
dvou tří týdnů po dva tři měsíce a má
minimálně 45 % tuku.
Oblast výroby: Alsasko, Franche-
Comté, Moselle, Vogézy
Doporučené víno: Gewürztraminer,
Tokay, Pinot Gris d’Alsace

Neufcha^tel
Delikátní měkký sýr s plísní na povr-
chu má několik tvarů. Bonde je válec
o průměru 4,5 cm, délce 6,5 cm
a váží 100 g. Double bonde má prů-
měr 5,8 cm, délku 8 cm, váží 200 g.
Carré je čtverec o průměru 6,5 cm,
výšce 2,4 cm a váží 100 g. Briquette
je cihla o šířce 5 cm, délce 7 cm,
výšce 3 cm a váží 100 g. Coeur má
tvar srdce a váží 200 g. Zraje od 10
dní až po 3 týdny a má 45 % tuku.
Oblast výroby: Normandie
Doporučené víno: Saint-Émilion ➜
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