


ZLa srecuje
potrebno malo sira!

Mlekara “Farmer” ponosi se proizvodnjom sireva od
punomasnog kravljeg mleka koje stize direktno sa nase
farme. Porodi¢na tradicija pravljenja sira duga preko
100 godina i dalje je prisutna u nasim recepturama, iako
nista ne prepustamo slucaju - svi nasi proizvodi prolaze
kroz stroge kontrole sertifikovanih laboratorija.

Jedini dodatak nasim sirevima su alhemija prelepog

vojvodanskog sela Curuga, miris lipa, povetarac sa Tise
i Bisernog ostrva.

Ruéno pravimo viSe vrsta sireva, od rolovanog i sitnog,
do tvrdih sireva poput gaude, parmezana i kackavalja.

Verujemo da c¢e svaki ljubitelj dobrog zalogaja pronaci
ukus za sebe, a vi proverite da li je za srecu zaista
potrebno malo sira!

100% PRIRODNO
CISTO MLEKO HAND MADE
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Pravi predstavnik nase mlekare!
Ukusom neodoljivo podseca na gaudu,
zlatnozutom bojom na ¢edar, arupama
na ementaler.

Zri najmanje tri meseca u koturima koji
mogu da budu teski i do 10 kilograma.
Odliéno se slaze uz sveze jabuke, kruske
i breskve, kao i uz orasaste plodove. A
kada je re¢ o vinu, necete pogresiti ako
izaberete zrela crvena vina.
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PUNOMASNI TVRDI SIR SHESECA

Biserni sir je ukrao najbolje od trapista, dodao
malo na zrenju radi intenzivnijeg ukusa, po
koju rupicu nalik na gauda sireve i sve to za
savrsen, pun ukus sira koji idealno ide uz
bobic¢asto voce i bela vina.




HAJBOJLE U3 BOJBOAUHE

THE BEST OF VOJVODINA

Specijalitet kuce koji rué¢no pravimo ve¢ pola veka.
Mi ga zovemo i sir ,crvenih ruku” jer vruc¢u parenu

masu rastezemo i rolujemo dugi niz sati. To je pravi
vojvodanski specijalitet koji podseca na italijansku
mocarelu. Odli¢no je predjelo, uz bela laganija vina.

Vrste rolovanog sira:

1. Rolovan sir bez dodataka

2. Rolovan sir sa ljutom tucanom paprikom
3. Rolovani sir sa susamom

4. Rolovan sir sa vlascem

5. Rolovan sir sa origanom i bosiljkom
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Nas$ sitan sir je hranjiva poslastica sa malo
kalorija a puno proteina! Blagog ukusa i
kremaste strukture lako se maze na hleb ili
dodaje u slanajelai deserte.Urnebes salata ne
moze bez njega.




% v& go

Deset litara prvoklasnog mleka potrebno je za
kilogram tradicionalnog kackavalja punog ukusa
koji nosi rasko$ delikatesnih sireva. Mozete

ga koristiti uz paste, salate i dobro rashladen
Spricer.

[ ] [ J
A 1 D
PO HALUMI RECEPTURI

Beli, polutvrdi sir. Stavite ga nakoliko minuta
u tiganjili na gril i ispod zlatnozute korice
topice se i Skripeti pod zubima. Sladokusci ga
vole uz dzem od smokve i maline. Za potpun
dozivljaj uparite ga sa svezijim i laganijim
vinima poput rozea i Sampanjca.
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Cuniano = G2

Curuzano je parmezan izmastan u Curugu.
Vreme zrenja je od 6 do 12 meseci. Ima divnu,
jacu aromu. Curuzano je remek delo nase male
mlekare u €ijem stvaranju su u¢estovali nauka,
priroda i tradicija.
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Vojvodani ga prepoznaju kao podliveni ili mladi
sir. Napravljen od punomasnog neobranog
mleka, svilenkaste je strukture i blagog

ukusa $to ga ¢ini pravom gozbom za svakog
siroljupca.

Pored ovog on je i veoma zdrav jer sadrzi

malo kalorija. Moze da bude dobro predjelo,
dodavatu sendvi€ima, pastama i omletima ali i
samostalno nastupati na vasoj trpezi.
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Oni su kombinacija ukusa razli¢ito zrelih punomasnih
polutvrdih sireva. Kada su posluzeni sa orasima i suvim
voc¢em, niko im nec¢e odoleti. Vino neka bude prema
vasem izboru, jer s tom mesavinom ukusa necete
pogresiti.




FAR
MER

ZANATSKI SIR OD MLEKA
IZ VLASTITE PROIZVODNJE



