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PROTECTED DESIGNATION
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HISZPANSKIE SERY

Produkcja seréw w Hiszpanii od zawsze byta podstawowym sposobem na przechowywanie mleka. Ponad 150
rodzajow seréw, ktére obecnie produkuje sie w Hiszpanii, to historyczne dziedzictwo po wielu ludach i kulturach
zamieszkujacych dawniej pétwysep iberyjski. Oprocz tradycji, ogromna réznorodnos¢ hiszpanskich seréw wynika
tez z réznic geograficznych i klimatycznych Hiszpanii. Ponadto sery robi sie z mleka kréw, owiec i kdz albo z ich
mieszanek. W wiekszosci przypadkéw s3 to zwierzeta ras rodzimych, hodowane od lat i charakterystyczne dla
konkretnego regionu.

Ze 150 réznymi rodzajami sera, Hiszpania jest w $wiatowej czotéwce krajéw z najwiekszym serowym bogactwem na
Swiecie. 29 produktdéw jest $cisle zwigzanych z tradycja miejsca produkcji i ma specjalny status Chronionej Nazwy
Pochodzenia. Po winach i oliwie z oliwek, sery to branza z najwieksza liczba produktéw DOP (Denominacién de
Origen Protegida).

Sery owcze z Hiszpanii - Manchego, Zamorano, Torta de la Serena, Torta del Casar, Idiazabal i Roncal

Stada owiec to najbardziej klasyczny widok w Hiszpanii. Owce hoduje sie gtéwnie na terenie réwniny kastylijskiej w
srodkowej Hiszpanii oraz w gdrach pétnocnej Hiszpanii. Produkcja seréw owczych jest $cisle kontrolowana i wiele
z nich ma status chronionej nazwy pochodzenia (DOP). Hiszpania jest w czotéwce producentéw owczego sera w
Europie.

Sery kozie z Hiszpanii - Ibores, Murcia al Vino, Palomero, Majorero

Kozy wejda wszedzie i potrafig wyzywi¢ sie na pastwiskach niedostepnych dla innych zwierzat gospodarskich. W
Hiszpanii kozy hoduje sie gtéwnie w surowych krajobrazach wybrzeza Morza Srédziemnego, w gérach Andaluzji,
w Estremadura oraz na wyspach. Sery kozie z chroniong nazwa pochodzenia DOP to Ibores z Estremadury oraz
moczony w czerwonym winie ser Murcia al Vino z prowincji Murcia. Najstynniejsze kozie sery z Wysp Kanaryjskich to
Palmero z wyspy La Palma i Majorero z Fuerteventury. Hiszpania to, po Francji, drugi najwiekszy producent koziego
sera w Europie.

Sery z mleka krowiego - Tetilla, La Cerdanya, Mah6n-Menorca

Deszczowy, gorzysty pas wzdtuz potnocnego wybrzeza Hiszpanii, oddzielony od reszty potwyspu przez gory Picos
de Europa, Montes de Galicia i Pireneje, to kraina pastwisk i tak, ktore zapewniaja wypas dla ponad 15 rodzimych ras
bydfa. W miedzygdrskich dolinach istnieje wiele trudno dostepnych miejsc, ktérych geograficzna izolacja pozwolita
na powstanie wielu réznych rodzajow seréw.

Sery mieszane z Hiszpanii - Iberico, Cabrales

Najpopularniejsze i najszerzej dostepne hiszpanskie sery to te pochodzace z trzech rodzajéw mleka. Te sery zwykle
majg typowy w serowarstwie cylindryczny ksztatt. Najbardziej znany i lubiany hiszpanski ser mieszany to Ibérico.
Jest tagodny, ale ma wyrazny smak. Jego kwasowo$¢ wynika z duzej zawartosci mleka krowiego, lekka pikantnos¢
zawdziecza mleku koziemu, a mleko owcze nadaje mu maslany smak.

Za to, w gorzystym krajobrazie Picos de Europa, w rejonie Kantabrii i Asturii, produkuje sie niebieskie sery plesniowe
o miekkiej pascie. Naturalnym elementem tego gdrzystego terenu w poblizu Zatoki Biskajskiej sa jaskinie, ktore
zapewniajg odpowiednig wilgo¢ i zimno do rozwoju plesni z rodziny penicillium. Takie warunki sa doskonate dla
dojrzewania seréw plesniowych.

Zapraszamy na smakowitg podréz sladem hiszpanskich regionéw produkgji sera!



Lista produktéw na degustacji*

Manchego DOP Chisquero Semicurado | producent: Finca la
Granja

Manchego Curado Montalvo Wilmot | producent: Montalvo
Wilmot

Manchego DOP Reserva | producent: Familia Conesa
Idiazabal DOP | producent: Quesos la Vasco-Navarra

Maxorata Majorero DOP Semicurado Pimentén | producent:
Ganaderos de Fuerteventura

Tetilla DOP | producent: Teodoro Garcia
Ibérico Curado | producent: Quesos Navalmoral
Queso Curado Cabra | producent: Cabras Selectas Andaluzas

Mahoén Menorca DOP Semicurado | producent: Cooperativa
Ganadera de Menorca Coinga

Mini Cremosito z truflami | producent: Arteserena

Queso Azul Roncari Blue | producent: Teodoro Garcia

Degustacji towarzysza

Woda mineralna Saint Aniol | producent Sant Aniol
Marmolada w trzech smakach | producent Helios

Tradycyjne hiszpanskie chlebki Picos | producent Quely

* Wedtug kolejnosci pr j podczas degustacgji
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FINCA LA GRANJA

www.fincalagranja.es
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Ser LA GRANJA

MANCHEGO DOP CHISQUERO SEMICURADO
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Ser rzemie$Iniczy, zagrodowy.

Finca La Granja to juz piate pokolenie serowaréw i prawie 200 lat do$wiadczenia.
Wytwarzanie sera Manchego w gospodarstwie zaczeto w 1837 i te serowarska tradycje
kultywuje sie do dzis, dbajac o rodzinny i rzemieslniczy charakter produkcji. Wazne sa
wszystkie jej elementy, od pastwiska, na ktorych pasa sie owce rasy Manchega, przez
dbatos¢ o najwyzsza jakos¢ mleka, po powolne dojrzewanie sera. Kazdy ser formowany
jest reczne i dojrzewa w specjalnych warunkach minimum 2 miesigce.

Sktad: mleko owcze $wieze, z owiec rasy Manchega z wiasnego stada, podpuszczka,
kultury serowarskie, sol.
Dojrzewanie: 3 - 5 miesiecy
Nagrody: - Super Gold 20182019 dla Chisquero Semicurado w World Cheese Award
- Premio Gran Seleccién de Alimentos de Castilla La Mancha 2018
- 1 miejsce w konkursie regionalnym Concurso Regional de Queso
Manchego Expovicaman 2016, 2017 i 2019.

MANCHEGO DOP CHISQUERO SEMICURADO FWS ’ 5




MONTALVO WILMOT

www.montalvowilmot.com

Importer: okazjonalnie, razem z dostawg wina, Mata Winnica
malawinnica.pl s oo
ul. Rzgowska 203, 93-364 £.6dz
+48 42 206 80 80 - office@malawinnica.pl

Ser
MANCHEGO CURADO MONTALVO WILMOT
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Ser rzemieslniczy, zagrodowy. Ser owczy ze $wiezego mleka owczego, z whasnego
stada zyjacego w posiadtosci Pago Los Cerrillos w centralnej Hiszpanii. Ser
produkowany wedtug najwyzszych standardéw jakosci, z uzyciem naturalnych kultur
serowarskich, bez sztucznych dodatkéw ani konserwantow.

Sktad: mleko owcze swieze, podpuszczka, kultury serowarskie, sél
Dojrzewanie: 8 - 12 miesiecy

FWS S 6 MANCHEGO CURADO MONTALVO WILMOT




FAMILIA CONESA
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Ser rzemie$Iniczy, zagrodowy, ekologiczna hodowla.

Ser wytwarzany recznie, ze $wiezego i/lub pasteryzowanego mleka owczego, ktére
pochodzi z wlasnego stada owiec rasy Manchega, wypasanych w ekologicznym
gospodarstwie (finca) usytuowanym na kastylijskiej mesecie, na wysokosci 1.100 m npm.
Dojrzewa 13 miesiecy w grocie 8 metrow pod ziemia, na deskach z niezwykle rzadkiego
drewna jadfowca. Do klientow trafia w tradycyjnej, tekstylnej otoczce.

Skfad: mleko owcze swieze i/lub pasteryzowane, podpuszczka zwierzeca, kultury
serowarskie, sol
Dojrzewanie: 13 miesiecy

MANCHEGO DOP RESERVA FWS S 7




QUESOS LA VASCO-NAVARRA
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IDIAZABAL DOP

Idiazabal DOP to tradycyjny ser z Kraju Baskow na pdtnocy Hiszpanii. Produkowany jest
recznie, wedtug scisle okre$lonej, tradycyjnej metody. Mleko jest pozyskiwane z owiec lokalnej
rasy Latxa, o dtugim, siegajacym ziemi wiosie i fikusnie pokreconych rogach. Lokalnie sgdzi
sie, ze praktycznie niezmiennie od o$miu tysiecy lat, pasterze i ich owce podazali szlakami
wyznaczonymi przez pory roku, wiosna, latem i jesienig wypasajac stada na wysokich gérskich
pastwiskach, a zimg w dolinach. Dzieki temu zwierzeta maja staty dostep do naturalnego
pozywienia, podlegajacego niezmiennemu cyklowi natury. Idiazabal ma charakterystyczna,
bardzo twarda skérke zewnetrzna, niegdy$ dodatkowo podwedzana. Jest jedrny, bladozotty,
czesto z matymi dziurkami. Konsystencja Idiazabal jest poczatkowo sucha i ziarnista, ale pod
wptywem ciepfa w ustach staje sie bardziej gtadka i miekka. Ser ma ztozony, ciekawy smak,
mozna w nim rozpoznac orzechowe, dymne i owcze niuanse. Najlepiej serwowac Idiazabal

na zimno z owocami, konfiturami i chrupigcym chlebem lub roztopiony na wierzchu ryzu,
ziemniakow i grillowanych mies.

Sktad: mleko Swieze owcze, sdl, podpuszczka, kultury serowarskie, konserwanty: E-252 i
E-1105 (lizozyma z jaja). Skdrka niejadalna, konserwant w skorce (E-202 i E-235).
Dojrzewanie: minimum 2 miesigce

FWSS 8 Ip1azaBaL DOP




GANADEROS DE FUERTEVENTURA

www.masxorata.es
Niedostepny w Polsce

Ser S feannoeros
MAXORATA MAJORERO DOP SEMICURADO PIMENTON

Wytworzony z pasteryzowanego mleka kéz Majorera, rasy wyjatkowo zaadaptowanej
do specyficznych wyspiarskich warunkdéw. Ser Majorero byt pierwszym kozim serem w
Hiszpanii, ktory uzyskat status DOP w Hiszpanii. Ma miekka i maslang, kremowa teksture,
delikatnie stodkawy smak, w miare dojrzewania zyskuje nuty tostowe.

Produkuje sie go w réznych stopniach dojrzatosci: semicurado (3 miesigce dojrzewania)

i curado (5 miesiecy dojrzewania), w naturalnej skorce, badz smarowany papryka. Marka
Maxorata odwotuje sie do autochtonicznej i prehistorycznej nazwy, jaka okreslano czes¢
wyspy Fuerteventura. Najstarsze dokumenty wskazujace na produkowanie tam koziego
sera pochodza z Xl wieku.
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Skfad: mleko kozie petne pasteryzowane, z kéz rasy Majorera, lokalna podpuszczka
z Fuerteventura, chlorek wapnia, kultury serowarskie, sél, na skérce: papryka, oliwa z
oliwek
Dojrzewanie: 3 miesigce
Nagrody: - Super Gold World Cheese Awards 2019

- Ztoty Medal World Cheese Awards 2018, 2017, 2016

- Najlepszy ser hiszpanski 2017 Gourmet Quesos na targach Sal6n del

Gourmet
- Best of Class w World Championship Cheese Contest 2018 i 2020

MAXORATA MAJORERO DOP SEMICURADO PIMENTON FWS S 9




PAZO DO QUEIXO DLA TEODORO GARCIA

www.grupotgt.es =
Importer: Pata Negra Delikatesy Hiszpanskie www.patanegra.pl 1-g t
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Hala Tecza, 53-149 Wroctaw
+48 572 376 693 - alejandro@patanegra.pl

o
o
(=]
<
-l
=
[
[T ]
=

Ser
TETILLA DOP

Ser krowi Tetilla DOP z pasteryzowanego mleka powstajacy w serowarni w Galicji. Ma
charakterystyczng forme stozka - cycuszka. To ser krétko dojrzewajacy, oryginalny, o
miekkiej i kremowej teksturze.

Bardzo gastronomiczny i wszechstronny, do pogryzania, i do gotowania. Historia
produkgji tego sera jest tak dtuga, ze gubi sie w czasie. Pierwsze slady jego produkgji
pochodza jeszcze z | wieku, kiedy opowiadano, ze w Galicji powstaje ser zwany “mamulas
lactem”. Istnieje tez teoria wigzaca poczatki sera Tetilla z zeriskim zakonem z XI wieku.
Pewne jest natomiast to, ze w Galicji zawsze hodowano krowy i do produkgji sera
uzywano zwyczajowo drewnianych form “cuncas” w ksztatcie stozkowatej miseczki.

Sk¥ad: mleko krowie pasteryzowane, kultury serowarskie, chlorek wapnia, podpuszczka

FWSS 10 TETILLA DOP




QUESOS NAVALMORAL
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IBERICO CURADO

Typowy ser hiszpanski, zarazem najpopularniejszy na hiszpanskich stotach. Wytwarzany z
mieszanki 3 mlek, z nutami charakterystycznymi dla kazdego rodzaju mleka: kwasowo$¢
mleka krowiego, aromat, pikantno$¢ i biaty kolor mleka koziego, oraz maslana konsystencja
i gteboki smak mleka owczego. Sktad i dojrzewanie sera mieszanego zostaty ustalone
wspolnie przez cztonkdw zrzeszenia producentéw sera w Hiszpanii i oficjalnie zatwierdzone
krélewskim dekretem jeszcze w ubiegtym wieku. Ser ma zawiera¢ maksymalnie 50% mleka
krowiego i mleko owcze i kozie w proporcjach minimum po 15%.

Historia producenta Navalmoral siega lat 1940, kiedy produkcja seréw zajat sie dziadek
aktualnego wtasciciela. Firma szczyci sie serowarska tradycja rodzinng i dtugim
doswiadczeniem oraz inwestycjami w najnowoczesniejsze wyposazenie, ktore pozwala na
spetnienie surowych, wymaganych obecnie standardéw sanitarnych i jakosciowych.

Skfad: mleko pasteryzowane krowie (50%), owcze (35%) i kozie (15%), kultury serowarskie,
chlorek wapnia, podpuszczka zwierzeca, sél
Dojrzewanie: 3 miesigce

IBERICO CURADO FWS S 11




CABRAS SELECTAS ANDALUZAS

QUESO CURADO CABRA
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Prowincja Andaluzja jest gtéwnym producentem mleka koziego w Europie. Tradycje
serowarskie kultywuje sie w regionie od dawien dawna. Dalej opieraja sie one na
rzemieslniczym procesie produkcji i ekstensywnej hodowli zwierzat, ktdre korzystaja

z naturalnych zasobo6w, co wptywa na duza réznorodno$¢ smakoéw i niuanséw w
andaluzyjskim serze.

Wihasciciele mowia o swojej rzemiesiniczej produkcji sera z mitoscia i troska. Zaktad
potozony jest na wiejskich terenach nad brzegiem rzeki Guadalete, w poblizu Kadyksu.
Hoduja tam stado kéz rasy Florida, w ktérym znaja i osobiscie dogladaja kazda koze.
Zwierzeta zywig sie gtéwnie Swiezg lucerna. Po otrzymaniu mleka, wytacznie z wtasnego
udoju, jest ono schfadzane. Ser otrzymuje sie w procesie koagulacji enzymatycznej,
dodajac drozsze mlekowe i podpuszczke z mtodego kozlaka. Nastepnie ser formuje sie
recznie i umieszcza w prasie. Na koniec soli sie go w solance i pozostawia w odpowiednich
komorach, gdzie dojrzewa przez minimum 3 miesigce.

Sktad: mleko kozie Swieze, kultury serowarskie, podpuszczka, sol
Dojrzewanie: minimum 3 miesigce

FWS S 12 QUuUESO CURADO CABRA




COOPERATIVA GANADERA DE MENORCA COINGA

www.coinga.com (\/
Niedostepny w Polsce

NATURALMENTE

Ser
MAHON MENORCA DOP SEMICURADO
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Ser wytwarzany metoda rzemiesInicza, wedtug tradycyjnej receptury, formowany

i ttoczony w formie. W smaku intensywny, aromatyczny, z nutami starego drewna,
zwierzecej skory.

Spotdzielnia Coinga byta jednym z zatozycieli apelacji z Chroniong Nazwa Pochodzenia
DOP Mahén Menorca. 50 letnie doswiadczenie hodowcow ze spétdzielni jest
nierozerwalnie zwigzane z historig i kultura wyspy Minorka, bedacej Rezerwatem Biosfery
UNESCO. Na wtaczenie Menorki do sieci Rezerwatéw wptyw miata, miedzy innymi,
réznorodno$¢ biologiczna menorkowych pastwisk. Zyjace tu krowy zywia sie zupetnie
wyjatkowa trawa zasolong przez wiatr Tramuntana znad Morza Srédziemnego. Ta
specyficzna cecha tutejszych traw wptywa na nadzwyczajny smak serow Mahon Menorca.

Sktad: mleko krowie pasteryzowane, podpuszczka zwierzeca, chlorek wapnia, kultury
serowarskie, sol
Dojrzewanie: 3 - 4 miesigce
Nagrody: - Brazowy medal w konkursie World Cheese Award 2018, 2016, 2015
- Superior Taste Award w International Taste & Quality 2008
- Nagroda w konkursie na najlepszy ser hiszpanski w Mejor Queso Espanol
2001

MaHON MENORCA DOP SEMICURADO FWS S 13




ARTESERENA

www.cremositos.es ! » li
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MINI CREMOSITO Z TRUFLAMI
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Krazek sera owczego, z mleka $wiezego z kawatkami czarnych trufli (Tuber
Melanosporum), wytwarzany metoda rzemieslnicza w gminie Serena w Extremadurze,
najmniej zaludnionej i najbardziej dziewiczej prowincji Hiszpanii. Mleko pochodzi

z owiec rasy Merina, z wiasnej hodowli, wypasanej na bezkresnych pastwiskach
Extremadury. Owce Merina byty hodowane przez wieki ze wzgledu na swoja wetne, o
dtugim, gestym wtosie. Produkcja mleka z tych zwierzat jest mato wydajna i daleka od
wielkosci uzyskiwanych z innych ras mlecznych, jednak wartos¢ odzywcza mleka owiec
Merina oceniana jest bardzo wysoko. Ser Cremosito produkowany jest na wzér Torta
de la Serena DOP, znanego w regionie juz w Sredniowieczu. W archiwach zachowaty

sie zapisy o podatkach z tytutu obrotu tym serem. Ser ma twardg skérke stanowigca
rodzaj miski dla kremowego, lejacego sie wnetrza. Jego konsystencja i forma sg zupetnie
wyjatkowe w skali europejskiej i swiatowej.

Sktad: mleko owcze, koagulant roslinny (Cynara Cardunculus), sél, kawatki czarnej trufli
Dojrzewanie: 2 miesigce
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Niebieski ser z przerostem plesni, na bazie pasteryzowanego mleka owczego,
dojrzewajacy minimum 4 miesiace. Klasyk w Hiszpanii, wytwarzany w serowarni w
okolicach Toledo. Ser kremowy, o wyraznym smaku charakterystycznym dla seréw
plesniowych. Wspaniaty na zimno, jak i na ciepto, jako sktadnik satatek i soséw. Ser
dostepny réwniez w wersji z mleka koziego.

Sktad: mleko owcze pasteryzowane, sdl, kultury serowarskie, szlachetna plesr niebieska,
podpuszczka, chlorek wapnia
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SANT ANIOL

www.santaniol.com

Y
SANT ANIOL

NATURAL MINERAL WATER

NATURALNA WODA MINERALNA SANT ANIOL

Woda Sant Aniol ma zréwnowazony i wyjatkowy
sktad mineralny. Bogata w wapn sprzyja rozwojowi
struktury kostnej. Bogata mineralizacja utatwia
oczyszczenie organizmu. Niska zawarto$¢ sodu

i wysoka zawarto$¢ wodoroweglanéw redukuje
kwasy i pomaga aktywowac funkcje trawienne.
Zawartos¢ magnezu poprawia prace ukfadu
nerwowego.

Woda pochodzi z Parku Narodowego Garrotxa

w Pirenejach. Zrédto Sant Aniol znajduije sie

na gtebokosci ponad 115 metréw, na zboczu z
zastygtej przed wiekami wulkanicznej lawy. Woda,
wydobywajac sie na zewnatrz, przechodzi przez
warstwy skat wulkanicznych dziatajacych jak
naturalny filtr. Po drodze sktad wody wzbogaca
sie o sole kilkudziesieciu réznych mineratéw
znajdujacych sie w skatach. Woda Sant Aniol to
jedyna woda pochodzenia wulkanicznego na
potwyspie iberyjskim.

Producent Sant Aniol jest silne zaangazowany w
ochrone srodowiska, korzysta wytacznie z zielonej
energii i jest w trakcie zmian w celu uzyskania
neutralnoéci pod wzgledem emisji CO2
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Skfad: 100% naturalna wulkaniczna woda
mineralna
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HELIOS

www.helios.es ‘

KONFITURA NATURALNA W 3 SMAKACH
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Naturalna konfitura z czarnej figi: czarna figa, brazowy cukier trzcinowy, sok z
cytryny, jako naturalny konserwant, substancja zelujgca: pektyna owocowa (jesli figi
nie zawieraja wystarczajacej ilosci).

Naturalna konfitura malinowa: maliny, brazowy caty cukier trzcinowy, sok z cytryny,
zageszczacz: pektyna owocowa (jesli maliny nie zawieraja wystarczajacej ilosci).
Naturalna konfitura z owocéw tropikalnych: owoce w réznych proporcjach (papaja,
marakuja i mango), brazowy caty cukier trzcinowy, sok z cytryny, substancja zelujaca:
pektyna owocowa (jesli owoce nie zawierajg wystarczajacej ilosci).

Zestaw 3 smakéw idealny do degustacji seréw. Czarna Figa, Malina i Owoce
Tropikalne to aromaty, ktére beda wspotgrac z tekstura i smakiem réznego rodzaju
serow.

Skfad: 57g owocéw na 100g produktu.
Nagrody: Nagroda Innowacja na targach SIAL 2017
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QUELY

www.quely.es

Importer: Storage Partners www.storage-partners.com/pl/
ul. Gipsowa 11, 62-080 Sierostaw - +48 61 814 79 68
info@storage-partners.com
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TRADYCYJNE HISZPANSKIE CHLEBKI PICOS

Chrupigce pieczywo hiszpanskie Picos, typowe dla
kuchni potudnia Hiszpanii, przygotowane wedtug
tradycyjnej receptury, idealne do wszystkich dan i
przekasek. Picos to niewielkie chlebki o obnizonej

ilosci wody. Tak przygotowane, podpieczone pieczywo
zeglarze zabierali ze sobg w morskie wyprawy, bez
obawy, Ze sie zestarzeje czy zawilgotnieje w czasie rejsu.

Firma Quely pochodzi z Majorki i jej poczatki datuje sie
na lata 1860. Wyspiarski charakter i intensywna wymiana
handlowa z pétwyspem iberyjskim i zamorskimi
klientami wyspy sprawity, ze wypieki Can Guixe byty
szczegdlnie pozadane. Z poczatku wypiekane recznie
szybko zyskaty popularnos¢ i nowa marke.

0d 2010 roku ambasadorem marki jest, pochodzacy z
Majorki, hiszpanski tenisista Rafael Nadal.

Skfad: maka pszenna, olej stonecznikowy
wysokooleinowy, drozdze i sl morska.
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