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KUSAJTE DOMACI SVJEZI KRAVLJI SIR
SPRAVLJEN  VRIJEDNIM  RUKAMA
SEOSKIH ZENA, NASIH DRAGIH KUMICA,
KOJI SE VEC DESETLJECIMA PROIZVODI
NA  SEOSKIM  GOSPODARSTVIMA
ZAGREBACKE OKOLICE | PRODAJE
NA ZAGREBACKIM TRZNICAMA !



KAKO SE PROIZVODI ZAGREBACKI FRISKI
KRAVLJI SIR?

v

- Sirovo kravlje mlijeko se nakon muznje hladi na sobnu
temperaturu na kojoj zapo€inje proces zakiseljavanja;

- U slu¢ajevima kada nije moguce zapoceti proizvodnju
odmah nakon muznje, mlijgko se moze Cuvati do 24
sata na temperaturi do +8°C;

- Nakon zavrSenog procesa zakiseljavanja na sobnoj
temperaturi, koja moze trajati od jednog do tri dana,
nastaje gru$ na €ijoj povrsini je izdvojeno kiselo vrhnje;

- Kiselo vrhnje se obire Zlicom, stavlja u posebnu posudu
te u hladnjak na zrenje i Cuvanje;

- Grus se reze na vece kocke i dogrijava na temperaturu
od oko 45 — 55°C pri ¢emu se izdvaja sirutka;

- Gru§ se zatim lagano ohladi te stavljia u cjedilke na
cijedenie koje traje od jedan do viSe sati (za ocijedeni tip
sira) odnosno bez cijedenja se stavija pazljivim
pokretima zlice u plasti¢ne posudice (za lisnati tip sira);

- Sir se naposlietku stavlia u hladnjak na hladenje i
¢uvanje do prodaje na temperaturi od +4°C do +8°C i
najbolie ga je konzumirati u roku od tjedan dana od
dana zavrsetka proizvodnie.

UVJETI ZA DOBIVANJE ROBNE MARKE
“ZAGREBACKI FRISKI KRAVLJI SIR™?

v

Pravo koridtenja jamstvenog ziga ima svaki ¢lan Udruge
malih sirara Grada Zagreba i Zagrebacke Zupanije koji
udovoljava zakonskim propisima vezanim uz proizvodnju
svjezeg sira i uvjetima iz Pravinika o koriStenju i
proizvodniji robne marke ,Zagrebacki fridki kravlji sir”.

Zagrebacki friSki kravlji sir mora udovoljavati svim
propisanim mikrobioloSkim kriterijima za hranu, a proizvodi
se iskljucivo od sirovog kravljeg mlijeka.

Proizvodaci robne marke proizvode sir u izdvojenim
prostorijama koje su uredene i opremljene za proizvodnju
sira, zavrsili su Skolu za zvanje mljekar-sirar i duzni su
voditi i stalno azurirati zapise o proizvodnji na propisanim
obrascima te omoguciti njihovu kontrolu.

Zagrebacki friski kravlji sir moze se stavljati na trziste kao
nezapakiran proizvod ili u obliku pakovine.

Viasnik robne marke ,,Zagrebacki friski kravlji sir” je
Udruga malih sirara Grada Zagreba ,,ZG SIREK" koja
odlucuje o dodjeli znaka prema zadanim kriterijima.

Zagrebacki friSki kravlji sir je tradicionalni domacéi svjeZi sir kojeg
proizvode vrijedne ruke seoskih Zena, nasih dragih ,.kumica“ koje
nas svaki dan uveseljavaju ponudom ovih sireva na zagrebackim
trznicama, a koje su prihvatile zadane uvjete i stalnu kontrolu

proizvodnie i zdravstvene ispravnosti svoga sira.

STO JE TO ZAGREBACKI FRISKI KRAVLJI
SIR?

v

Zagrebacki friski kravlji sir je svjezi fermentirani mlijecni
proizvod dobiven zakiseljavanjem i koagulacijom sirovog
kravljeg mlijeka djelovanjem bakterija mlijene kiseline uz
izdvajanje sirutke, bijele do blago Zuckaste boje te
karakteristicnog kiselkastog mirisa i okusa.

Zagrebacki friSki kravlji sir proizvodi se i prodaje u dva
osnovna tipa:
« ocijedeni zagrebacki friki kravlji sir

» lisnati zagrebacki fridki kravlji sir




