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Tradicné ovcie vyrobk
7 1raaicne ovceie vyrooxky £\
Salas - Farma PRUZINA da * B
BIO PRODUKTY - vyhradne z ovcieho mlieka zo slovenskych horskych litk

MOTTO:

Dokdzme si od prirody vziat, ¢o ndm s ldskou ddva,
pokoj a zdravie, ktoré ndm tak éasto pokrivkava.

SK-BIO-02

BIO Jahnata
Do pozornosti davame ponuku jahniat. Je to mimoriadne diétne,
delikdtne mdso s vysokym obsahom CLA (konjugovanej kyseliny linolovej).

BIO Ostiepok ovci

Prirodny, tideny syr, vyrobeny z plnotucného, tepelne neosetreného ovcieho mlieka. Povrch syra
je suchy casto zdobeny ornamentom, ktory je odtlackom drevenej formy. Lahko korenistd tidend
chut's jemnymi flakmi po tideni. Farba syra na povrchu zlatohnedd vo vniitri Zltastd az Zltd.
Konzistencia je pevnd a tvrdd. Chut a aroma je jedineénd pre tento druh syra. Je vynikajiici

ako vyprdzany syr, strithany syr na cestovindch alebo tiez strithany syr na rozlicné pochutiny.
Vynikajiici je ako chutovka, najmd pri konzumdcii plnych cervenych vin,

poddvany vo forme jemnych plétkov - ndrezov.

BIO Ovcia bryndza

Prirodny, mdkky zrejiici syr vyrobeny z plnotucného ovcieho mlieka bez tepelného osetrenia.
Farba syra je biela z jemne Zltym nddychom. Mikkd konzistencia syra md velmi jemnii krupicovii
Struktiiru, je roztieratelny. Chut je typickd po ovéom syre s lahkym podténom po spdsanych
bylindch, sland bez cudzich prichuti a arémy. Bryndza je charakteristicky slovensky salasnicky
produkt. Je vhodnd ako v teplej kuchyni (zndme slovenské Speciality ako bryndzové halusky,
pirohy, demikdt a pod.), tak aj v studenej ako rozlicné bryndzové ndtierky, napriklad s paZitkou.
Viac o lie¢ivych ucinkoch bryndze na www.farmapruzina.sk

Ovc¢i syr pikantny

Prirodny zrejiici polotvrdy syr z tepelne neosetreného plnotucného ovcieho
mlieka. Syr je nakrdjany do podoby tehliciek od 100 do 200 gramov
obaleny na povrchu koreninami. Povrch syra je paprikovo Cerveny, mierne
pikantny na reze Zltastej az Zltej farby. Konzistencia syra je tuhd ciastocne
roztieratelnd. Chut a vonia jemne korenistd po korenindch, ktorymi je syr
obaleny. VyuZitie ako chutovky alebo ako ndrez na studené misy.
Vynikajtici ako priloha k polosuchym cervenym vinam.

BIO Ovci udeny syr

Prirodny, plnotucny, iideny, nezrejiici, polotvrdy syr z tepelne neosetreného ovcieho
mlieka v kvadratickej forme. Povrch syra je suchy s jemnou kérkou a flakmi po
tideni. Bez dechtu. Farba povrchu je zlatoZltd az Zltd po videni. Vo vnitri naZltly az
ZIty. Konzistencia je pevnd az tuhd, na reze s jednotlivymi malymi dierkami ako aj
trhlinkami. Chut a aréma je jemnd, mierne kyslastd po tideni. Velmi vhodny v teplej
kuchyni na vysmdzanie alebo v studenej kuchyni na strithanie

ako chutovka k vinu alebo ako ndrez na studené misy.

Ov¢i syr iideny nakladany v oleji

Prirodny plnotucny, nezrejiici polotvrdy syr z tepelne neoSetreného ovéieho mlieka.

Syr je nakrdjany na kocky a naloZeny do panenského slnecnicového oleja s bylinkami. Povrch
kociek je s lahkou kérkou na strane iidenia a tak isto s fliackami po tideni. Farba je zlatozltd
az Zlto hnedd, vo vniitri Zltastd az Zitd. Konzistencia je pevnd Ciastoéne roztieratelnd.
Fermentovanim v ndleve sa stava mdksim. Chut a voria je jemnd, syrovd s lahkou prichutou
po tdeni. Vynikajiici ako samostatnd chutovka najmd s Cerstvym hroznom,

do zeleninovych Saldtov a taktiez na studené misy.




Ov¢i syr vyzrety nakladany v oleji

Prirodny, plnotucny, polotvrdy vyzrety syr, z tepelne neosetreneho ovcieho mlieka.
Na kocky nakrdjany a naloZeny s bylinkami v panenskom slnecnicovom oleji.
Farbu md bielu s lahkym smotanovym nddychom. Konzistencia aj ked pevnd, ale
roztieratelnd. Chut a vona je Cistd, syrovd, kyslomliecna. Poddva sa ako chutovka
k zeleninovym Saldtom, alebo na studené misy, pripadne vo forme jednohubiek.
Tento syr tak isto vynikajiico chuti s bobulami hrozna.

Moze byt dochuteny cili na pikantny spésob.

Ovci syr vyzrety nakladany v slanom ndleve

Prirodny, vyzrety, plnotucny, polotvrdy syr z tepelne neosetreného
plnotucného ovéieho mlieka. Syr je nakrdjany na kocky.

Farba je smotanovo biela. Konzistencia je pevnd, ale krehkd.

Chut a vona je Cistd, kyslomliecna, slansia. Slany ndlev je mierne

naZitly od syrovej usady. Tento syr je vhodny do gréckych Saldtov,

polievok a omdcok. Vyborne sa hodi k pivu, ale aj ku kyslomliecnym ndpojom.
Je ho tiez mozné rézne dochucovat.

BIO Bacové uzliky z ovcieho syra, tidené

Prirodné, plnotucné nezrejiice polotvrdé, idené produkty z pareného ovcieho

syra, vyrobeného z tepelne neosetreného ovcieho mlieka. Hrubsie nite sii tahané

z naparenej syroviny, zauzlené a ndsledne vyiidené. Konzistencia je pruznd, tvrdsia.
Farba je na povrchu zlatoZltd az Zltohnedd vo vniitri ZtSia az Zitd. Voria a chut
prijemnd sland, charakteristickd pre pareny ovci syr s lahkou prichutou po tideni.
Tieto bacové uzliky sii vynikajiicou chutovkou aj samostatne alebo k pivu,

vinu, ako aj na studené misy.

BIO Nite ovdie

Prirodné, plnotucné, nezrejiice produkty z ovcieho syra, pripraveného

z tepelne neosetreného ovcieho mlieka. Tenké syrové nite sii fahané

z naparenej oviej syroviny v dizke cca 250 mm. Konzistencia je sice pevnd,

ale pruznd, formovatelnd. Chut a vona je Cistd, jedinecnd pre tento druh

syrového produktu, prijemne sland. Farba je krémovo Zltd.

Vynikajiico sa hodia k vinu, pivu, tiez sii vhodné na studené misy

alebo jednoducho samostatne, ako chutovka.

BIO Zincica

Kyslomliecny ndpoj z ov¢ieho mlieka. Plnohodnotny népoj s vlastnostou a chutou typickou pre
fermentované ovcie mlieko. Farba bielo mliecna s hustejSou konzistenciou a malymi hrudkami
zvyskového syra. Typicky slovensky salasnicky produkt. Délezity ndpoj k tradicnym slovenskym
jedldm vo vrchdrskych oblastiach (halusky, pecené zemiaky, pecené zemiaky v Supke, zemiakovd
baba a pod.) alebo len tak jednoducho na pitie, uhasenie smddu, zasytenie. Velmi dobry ndpoj pri
Zalidocnych problémoch, alebo pri zdpche. Vynikajiici v lete ako chladeny ndpoj. V podstate je to

nevyzrdzand bielkovina, zostatok pri vyrobe hrudkového syra s obsahom mliecnych tukov,
jemnymi syrovymi zvyskami a vysokym obsahom minerdlnych ldtok.

BIO Ovc¢i hrudkovy syr

Prirodny, vyrobeny z plnotucného, tepelne neoetreného ovcieho mlieka, nezrejiici makky syr.

Je vyrdbany tradi¢nym salasnickym spésobom v hruddch o hmotnosti 5-6 kg. Farba syra je biela

s jemne smotanovym odtietiom. Konzistencia syra je hutnd, ale krehkd - limavd. Chut a voriu ma
takyto syr Cisti, kyslomliecnu. Syr v takomto stave moZe byt pouZity v teplej kuchyni na vyprdzZanie
alebo nakrdjany a mierne posoleny, pripadne okoreneny rozlicnymi koreninami na studené misy.
Hrudkovy ovei syr patri medzi typické slovenské salasnicke Speciality. VSeobecne by sa dalo
povedat, Ze je zdkladom pre vyrobu vietkych ostatnych druhov syrov.

Kde nds najdete?
/ Na Slovensku v prekrdsnom prostredi StrdZovskych vrchov v blizkosti mesta PovaZskd Bystrica

VISOLAJE
lezi mald dedinka Pruzina. Drevené tabule s oznacenim Salas, Vds privedii priamo do hospoddrskeho

dvora, kde spracovivame vlastnii produkciu surového ovcieho mlieka, na zdraviu prospesné, delikdtne
DOLNY BIO syrové Speciality. Tieto si méZete v dobovej predajni zakiipit a vychutnat si nielen vyrobky,
ale aj neopakovatelnii salasnicku atmosféru.
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Kontakt

Olga Apolenikovd SHR
Farma Pruzina 391, 018 22 Pruzina, Slovensko

PRUZINA tel./fax: +421 (0)42 435 87 28, e-mail: farmapruzina@farmapruzina.sk
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