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Zpracovani mléka na farmé, vyroba tradicnich typ( syr(

Datum: 11.-12. duben 2015
Misto: farma Apolenka, Na okrajich 156, Spojil 530 02 (tésné u Pardubic)
Cas: 08:00 — 17:00 (oba dny)

Program:
Sobota 11. dubna: zaklady zpracovani mléka, vyroba (tvaroh, jogurt, Cerstvy syr)
Lektor:

e Vojtéch Toms — syraf (www.tomscheese.cz)

Napli seminare:
e zdakladni informace o mléce a historii jeho zpracovani
zakladni informace o mléce a historii jeho zpracovani
mléko od riznych hospodafskych zvirat
zasady uchovani mléka a jeho oSetfovani
zakladni pravidla a principy vyroby syr(
ockovani kultur, teploty, syfeni, krajeni, dohtivani, prokysavani, soleni, lisovani...
vyroba jogurtu, tvarohu, ricotty, halloumi a vysvétleni principu vyroby Cerstvého syra
oSetrovani syru (tvorba rdznych druht klrek, omyvani, voskovani, ochranny natér, zrani syrq,
uchovavani)

Nedéle 11. dubna: vyroba tradi¢nich typ syr(, véetné zracich procesl

Lektofi:
e Ing. lvan Hrbek — akreditovany zemédélsky poradce a pfedseda Svazu faremnich zpracovatelt
e Blanka Hrbkova — zkuSena syrarka, provozovatelka faremni mlékarny (www.biomleko.com)

Ndaplné seminare:

ukazka vyroby polotvrdého dohfivaného syra typu Majorero

e vysvétleni biochemickymi procesy pfi zrani syrli, optimalizaci podminek zrani a vlivu zrani na
kvalitu kone¢ného vyrobku

e |egislativa: rozdily mezi ohldsenym a schvalenym zpracovatelskym provozem

e novinky ve spravném oznacovani vyrobki

e pasterace mléka: potfebnost, vyhody, nevyhody

e trinirealizaci produkce

e rozdily ve zpracovani kravského, ovciho a koziho mléka

Seminar je urcen zemédélskym podnikateldim, at uz tém, ktefi o syrech teprve premysleji, tak i tém,
ktefi uz jsou zkuSenymi zpracovateli a chtéji se néco priucit nebo vyménit informace.

Kapacita seminafe je omezena a Ucast na semindfi je moznd POUZE po potvrzené registraci.
Pfihladovaci udaje (jméno, nazev a sidlo firmy, ICO a kontaktni Udaje) zasilejte prosim na
kouril@smacr.cz. Pocet ucastniktli je omezen

Ubytovani si zajistuje kazdy sam:
Penzion Signal: www.hotel-signal-pardubice.cz
Penzion Hlrka: www.hurka.penzion.com

KaZdy si osobné vyrobu vyzkousi, vyrobky ze seminafe si kaZdy tcastnik maze odvést domt
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