Litovelské madslo: jak vznikd

Patfite-li k tém, kdo do prodejen La Formaggeria Gran
Moravia chodi pravidelné nakupovat extra Cerstvé mdslo,
jist& vas bude zajimat, jak fento lahodny vyrobek v litovelské
syr@rmé Orrero vznikd. Zakladem je vysoce kvalitni miéko
ur€ené na vyrobu syru Gran Moravia.

Mléko se
nejprve nechava
pfirozené odsta-
vat ve vysokych
nékolikapatro-
vych odstavacich.
Smetana, ktera je
leh¢i, vystoupa
vzhtru a vespod
ziistane mléko,
které je ur¢ené
pro vyrobu syra
Gran Moravia.

Odstata smeta-
na je prepousténa
na odstfedivky,
kde je rota¢nim
pohybem zkon-
centrovana az
na tu¢nost mezi
50-55 procenty.

Zakladem pro vyrobu litovelského

masla je pouziti sladké smetany spolu
se smetanou, kterd se ziska pti vlastni
vyrobé syrt. Diky této kombinaci ma
maslo svoji jedine¢nou chut. Smetana se
zpasterizuje (dojde k jejimu rychlému
tepelnému ohfevu na pasteru) pii teploté
95°C a nasledné zchladi v deskovém
chladi¢i umisténém za pasterem.

Smetana se nechd odpocivat a zrat

za stalého dochlazovani v tzv. uzrava-
¢&ich, v nichz ziskdva optimdlni vlastnos-
ti pro zmdselnéni.

Tento zraci proces dodd vyslednému
maslu to nejlepsi aroma a chut.

Dalsi den se smetana o teploté 10 az

12°C prepousti ¢erpadlem z uzra-
vact do zméselnovace. Zmaseliiovac je
jednoduchy stroj, v némz se smetana
stluce, oddéli se voda a vznikd maselné
zrno, které je dopraveno do odluc¢ova-
ciho vélce. Aby bylo maslo homogenni,

je hnéteno dvéma hnétaci, které jsou
dochlazovany ledovou vodou, aby se
maslo nelepilo.

Pramyslova vyroba je v kazdé své fazi
kontrolovana pocitacem. Role ¢lovéka
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je vsak stéle rozhodujicim fakto-
rem, protoze maslo je prirodni

a ,zivy" produkt, zavisly na ro¢-
nim obdobi, na krmeni zvitat,
klimatu apod. Jediné ¢lovék tak
dokaze diky svému citu zarucit
co nejlepsi vysledek.

Maslat musi maslo, které vychazi ze
zmaselnovace, dobre stlacovat do kar-
tonu, aby nevznikaly mezery a masla

bylo v baleni pozadované mnozstvi.
Maslo se bali do 10 nebo 25kg blokd,
které jsou dochlazovany v chladicich
boxech na teplotu 4-8°C.

Takto vyrobené mdslo obsahuje mini-
malné 82 % mlééného tuku, maximal-
né 16 % vody a maximalné 2 % netuki.
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Bloky extra
cerstvého masla
jsou béhem
nékolika hodin
rozvezeny
do sité prodejen
La Formaggeria
Gran Moravia,
kde jsou porco-
vany na rizné

velké kousky.
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