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KARTA SEROW

Prawdziwe sery odznaczajg sie od reszty tym, Ze na kazdym kroku ich tworzenia, nawet najmniejsza decyzja podejmowana przez rzemiesinikow

jest dla Ciebie. Dla nich najwazniejsze jest, aby ze wszystkiego co data im natura wydoby¢ optymalny smak, ktérego niebawem skosztujesz.
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SERY MIEKKIE

CHABICHOU "LE ST HERAY" CAMEMBERT DE NORMANDIE AOP, DOJRZALY W 3/4

Recznie robiony kremowy ser potmigkki o zréznicowanej Francuski skarb narodowy synonimiczny z prawdziwym serem, @
teksturze, zagrodowy z koziego pasteryzowanego mleka. jeden z ostatnich prawdziwych camambertéw, recznie robiony  gXh
Plesniowa skorka, miodowy wosk i swieze wnetrze cechuja z surowego mleka krowiego. Nasz faworyt o warzywno- E
tego cylindrycznego championa z Poitou we Francji - gratka cebulowych aromatach i smakach oraz wyraznej fermentnej

dla mitosnikow serdéw kozich, nacechowana kwaskowoscisg, pikantno$ci. Wytworzony przez najstarszy dom

stonoscig i lekkg mineralng wytrawnoscia. we Francji - Marie Harel

BRILLAT-SAVARIN IGP BUFFLONE D'ARGENTAL

Recznie robiony kremowy klasyk z pasteryzowanego mleka Kremowy rarytas z mleka bawolego. Recznie robiony we

krowiego, dojrzewajacy przez 3 tygodnie we francuskich wioskim Bergamo charakteryzuje sie tagodnym, $mietankowym
piwnicach. Od ponad 120 lat wyznacznik jako$ci dla serow smakiem z subtelng nuta trawiasta. Teksturalnie jest idealnie

typu Brie z catego Swiata, wyrdzniajacy sie lekka sprezysty.

kwaskowoscig, maslanymi i orzechowymi nutami.
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SERY MAZIOWE

AFFINE AU CHABLIS, CHALENCEY TALEGGIO BRAMANTE DOP
Ten organiczny ser z mleka krowiego pochodzi z Szampanii. Najwyzszej jakosci pétmiekki ser maziowy z mleka krowiego
Jego nazwa nawigzuje do wina chablis z tego samego rejonu, z Lombardii, dojrzewa w $wierkowych pudetkach, aby nabra¢
ktorym obmywany jest w procesie dojrzewania. smak sera dla siebie charakterstycznego fermentnego i lekko stodkiego
jest winno-owocowy, lekko kwasny z penetrujgcym, smaku, $wietnie parujgcego sie z winami pomaranczowymi
przyjemnym zapachem. tekstura tego sera jest kremowa, i piwami o wyzszej kwasowosci.
aksamitna, ale i zwarta - dopdki nie roztopi sie na
podniebieniu. Brgzowy medalista world cheese awards 2019. MUNSTER

Klasyczny maziowy ser z Alzacji. Powstaje z surowego mleka
LANGRES AOP krowiego, a jego historia siega czasow $redniowiecznych.
Miekki ser z krowiego mleka termizowanego. Dojrzewajacy Dojrzewajgcy przez co najmniej 4 tygodnie charakteryzuje sie
18 dni w ceramicznych stojach, ma charakterystyczng, wonng intensywnym aromatem i wyrazistym, stodko-stonym smakiem
pomaranczowg skorke i kremowag konsystencje - smaki sg przypominajacym karmelizowane fistaszki. Swierkowe deski
umiarkowane, lekko stone. nadajg mu lekko drzewiasty aromat i réwng, jednostajna

teksture, a obmywanie 3 dni w tygodniu, charakterystyczng
skérke i aromat.

5y
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JAK PROFESJONALNIE DEGUSTOWAC SERY?

Upewnij sie, Ze sery sg w temperaturze pokojowej, tylko wowczas osiggajg swojg petng ekspresje aromatu, smaku i tekstury.
Jesli masz wino, koniecznie przeptucz nim swoje podniebienie (woda tez dziata).

Obejrzyj ser, jakg ma teksture, kolor, czy cos sie w nim wyréznia? Jakg ma skorke? Czego mozesz sie spodziewac po ugryzieniu?
Powachaj ser, jakie aromaty wybijajg sie na przod? Czy sg takie same dla catego sera, czy skorka pachnie inaczej?
Skosztuj sera - upewnij sie ze dobrze sie rozpusci na podniebieniu.

Jesli masz dopasowane wino, skosztuj sera raz jeszcze, tym razem z tykiem wina! Smacznego!
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SERY ALPEJSKIE | POLTWARDE

8 BLUMEN

Ten alpejski, organiczny ser z samego serca szwajcarkiego
regionu Appenzell jest obtoczony 8 rodzajami jadalnych
kwiatéw, nadajgcych mu niepowtarzalny smak i wyglad.

W smaku przypominajgcy klasyczny Raclette jest uosobieniem
jakosciowych, nowoczesnych i innowacyjnych seréw regionu,
twardo osadzonych w tradycji serowarstwa.

TETE DE MOINE AOP

Tradycyjny szwajcarski ser krojony na Girolle, z bogatg,
klasztorng tradycja. Ten najpiekniej krojony ser, o bogatej
i petnej Smietankowej naturze jest wytwarzany od 1928
w rodzinnej serowarni Spielhofer, w 100% napedzanej
odnawialnymi zrédtami energii

LE GRUYERE AOP - 15 M-CY

Klasyczny ser alpejski z surowego mleka krow dojrzewajgcy
przez 15 miesiecy w szwajcarskich dojrzewalniach, 0 mocnym
lecz wyraznie owocowym smaku i miekkiej lecz zbitej

i granularnej teksturze.
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COMTE AOP MARCEL PETIT HARMONIE 10-13 M-CY

Ser dojrzaty, ztozony i peten aromatéw. Na poczgtku przewazajg
nuty owocéw tropikalnych (ananas), ktére nastepnie ustepuija Y
miejsca nutom miesnym absolutny ratytas!

OSSAU-IRATY AOP 6 M-CY

Wonny i lekko orzechowy w smaku, ten péttwardy francuski ser
owczy z Pirenejow dojrzewa naturalnie przez 6 miesiecy

w swojej naturalnej plesniowej skorce.
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SERY TWARDE

GOUDA LE VIEUX MOULIN - 18 M-CY

Oryginalna, zagrodowa holenderska Gouda powstaje

z surowego mleka krowiego. Ksztatt goudy i czas jego
dojrzewania sprawia, ze ser ma peten, obfity i kremowy smak
z nutkami karmelu, toffi i smakéw palonego mleka, ktore
intensyfikujg sie z wiekiem dojrzewania

MANCHEGO MANCHEGO DOP VEGA MANCHA ANEJO
Klasyczny i najbardziej rozpoznawalny hiszpanski ser owczy

z La Manchy. produkowany z mleka lokalnych owiec rasy
manchega i dojrzewajgcy 12 miesiecy. W smaku lekko stony

z aromatem orzechowym i nutami owocéw tropikalnych.
charakterystyczna skorka przypominajgca bieznik powstaje po
dojrzewaniu w specjalnych, tradycyjnych wiklinowych koszach.

PARMEGIANO REGGIANO 903 DOP - 24 M-CE

Po uformowaniu charakterstycznych kregow, te sery sg
obracane i szorowane recznie, regularnie w dojrzewalniach )
na swierkowych deskach. To nadaje temu krélowi sera &
charakterystyczng teskture, smak i aromat stodko-stonych

cytruséw, za ktéry jest ceniony na catym Swiecie. Stworzony

z surowego mleka frezjanek w caseificio gennari.
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FIORE DOLCE PICCANTE

Dojrzewany przez 50 dni wraz z apelacyjnymi papryczkami
kalabryjskimi z bardzo dtugg historig, ten ser z mleka owczego
ma cudownie pomaranczowy kolor, lekkg pikantnos$é

i charakterystyczne dla mleka owczego orzechowe nuty.

5y
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SERY Z NIEBIESKA PLESNIA

ROQUEFORT AOP PAPILLON LA TRADITION

Uosobienie tradycji serwoarskiej oraz pierwszy ser, ktéry objety
zostat apelacjg (1920) jest cudownym serem z niebieskg
plesnig p.roqueforti z mleka owiec rasy Lacaune. Wytwarzany
sezonowo W idcie tradycyjny sposdb, na chlebie zytnim
wypiekanym przez serowara, dojrzewa w jaskiniach we wsi
Roquefort-sur-Soulzon przez minimum 3 miesigce.

BLEU D'AUVERGNE AOP

Ten dziki i obfity w aromat klasyczny ser francuski z niebieskg @
plesnig wrecz kapie zagrodowymi nutami smakowymi, ab
stajennym aromatem i cudownie miesistg teksturg wynikajgca &
z recznej metody wytwarzania i dojrzewania na stomie przez

28 dni.

CHEESE BOX - DESKA SEROW NA WYNOS

ZABIERZ ULUBIONE SERY ZE SOBA DO DOMU

W boxie: 5 serow | 3 dodatki | Grissini | Nozyk do sera | Karta seréw z opisem Twojej selekcji
Nasze sery ciete sg ha zamowienie i dobierane pod Wasze gusta - wraz z dodatkami.

W ZESTAWIE Z WINEM NASZ CHEESE BOX TO IDEALNY PREZENT!
ZDAJ SIE NA NAS - DOBIERZEMY DLA CIEBIE IDEALNIE SERY ORAZ BUTELKE WINA.

DODATKI DO SEROW

grissini domowego wypieku
konfitura z wisni i migdatéw
konfitura z gruszki z chili i cynamonem
figi w miodzie

solone migdaty

ZAMOWIENIA W LOKALU
LUB WWW.WOLT.PL

teL +48 61 200 11 96
kontakt@fromazeria.pl
www.facebook.com/fromazeria

IG: @fromazeria



