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Kvalita z Hlinecka

Petra Horackova

MI6cné pochoutky Z farmy

Farma pod kopcem je malou rodinnou farmou na okraji
Chrénéné krajinné oblasti Zdarskych vrchd. Majltele
zakoupili statek v roce 2006 a prestavéli ho do nyn&jsi
podoby za Gcelem chovu potravinarskych zvifat a koni,
vyroby mlécnych produktd a provozovani agroturistiky.
V soufasné dobé chovaji na farmé drlibez, kraliky, ovce,
kozy, koné, masny a mlécny skot. Farma je idedinim mistem pro
klidnou rodinnou dovolenou ve stylové zafizeném apartmanu se
14 I6izky, prostornou kuchyni, venkovni terasou s grilem, détskym
hristém a pingpongovym stolem.
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Vyrobna mlécnych vyrobk( funguje od roku 2012 a jeji produkty Ize zakoupit
pfimo na farmé nebo na selskych trzich v Hlinsku.

Certifikovany znackou , Kvalita z Hlinecka" byly nize uvedené produkty:

Kolekce mléénych vyrobkt

o Cerstvy farmarsky syr
(Cisty, s pFichuti — paZitka, cibulka, feferonka, Cesnek, medvédi cesnek, pepr)

o Cerstvy tvaroh
o Kefir

¢ Jogurt

e Polotvrdy syr

Kontakt:

Petra Horackova

Farma pod kopcem

Rychnov 34

539 44 Prosec

Tel.: +420 776 288 691

E-mail: petra.farma@seznam.cz
farmapodkopcem@seznam.cz
www.farmapodkopcem.cz




VSechny certifikované vyrobky jsou vyrobeny z pasterizovaného neodtu¢néného
kravského mléka. MIéko na vyrobu ziskava majitelka od krav z farmy.

Syr — mléko se pasterizuje a za pomoci syridla ziskdme syreninu na vyrobu
syru. Syreninou se pini formy, kde syr odkapava a pravidelné se otaci, nékteré
se ochuti bylinkami z vlastni zahradky. Za 24 hodin se syr nasoli a mdze se
konzumovat. Syr je balen do félie a vakuové uzavien, coz prodluzuje jeho
trvanlivost.

Cerstvy tvaroh — pomoci syfidla se mléko necha 24 hodin srazet. Poté se
tvaroh preda do plachetky a necha odkapat. Po odkapani se tvaroh zchladi
a umisti do kelimk@.

Kefir — do mléka se prida kefirova kultura, ktera pfi pokojové teploté zraje
20 hodin. Poté se kefir napIni do lahvi a zchladi.

Jogurt — do mléka se prida jogurtova kultura, ktera pri teploté 40°C 6 hodin
zraje v kelimcich. Nasledné se ulozi do lednice a mize putovat ke spotrebiteli.

Polotvrdy syr — mléko se pasterizuje a za pomoci syridla se ziska syrenina,
ktera se pozvolna krdji na drobné zrno a dohfiva. Po vysuseni zrna se syfenina
vklada do forem a 24 hodin se lisuje. Po vylisovani se syr vlozi do solné lazné
na 24 hodin a necha se zrat minimalné 3 mésice pti teploté 15°C a minimalni
vlhkosti 85%.
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