HISZPANSKIE
SERY




® Do produkcji serow potrzebne jest mleko.
Najlepsze sery powstajg z mleka koz,
owiec | krow karmionych naturalnymi
produktami.




® Produkcja seréw powinna odbywac sie
w sterylnych warunkach | musi bycC
systematycznie kontrolowana.




PODZIAL HISZPANSKICH SEROW

Sery miekkie
v Kremowe: Torta del Casar
v Biate: Burgos, Mahon

v Plesniowe: Cabrales, Abadessa d”Elins,
Altejo, Blancafort

Sery twarde

v Manchego, Arribes del Duero, Zamoro,
Majorero

Sery poéttwarde
v Alhama de Granada, Aragon, Tetilla
v Wedzone: Palmero, San Simon




CHARAKTERYSTYKA POSZCZEGOLNYCH SEROW
© MANCHEGO

> Rodzaj surowca: mleko owcze, wytgcznie z owiec Manchego
» Smak: intensywny stonawy smak i zapach

» Dojrzewanie: w naturalnych jaskiniach w ciggu 3 miesiecy,
czasami dituzej

> Wartosé odzywcza: wapn, proteiny, witaminy A, D, E

> Migzsz: charaktery;uje sie tlustg, zwartg, gestg strukturg o barwie
od biatej do zottej. Srodek sera ma drobne dziurki.




CABRALES

Rodzaj surowca: mleko krowie, czasami z dodatkiem mleka
koziego lub owczego, mleko musi pochodzi¢ od zwierzat pasgcych
sie ziotami i trawami z regionu Asturia

Smak: nieco pikantny, kwaskowy | wyrazisty, zapach ostry
Migzsz: kremowy z plesniowymi plamami, cylindryczny ksztatt

Dojrzewanie: produkowany jest z wykorzystaniem naturalnej
podpuszczki w temp. 22-26 C, nastepnie solony i przeniesiony na
2-5 miesiecy jaskin gorskich, gdzie dojrzewa w temp. 8-12 C.




Majorero

» Rodzaj surowca: mleko kozie niepasteryzowane
» Smak: mleczny, orzechowy smak

» Migzsz: pomaranczowa skorka skrywajgca ser w kolorze
kosci stoniowej z widocznymi krysztatkami soli

» Dojrzewanie: 4 miesigce




San Simon

» Rodzaj surowca: mleko krowie niepasteryzowane od krow
rasy Rubia gallega, Pardo-Alpina i Frisona

» Smak: delikatny, lekko migdatowy, kremowy i nieco
stodkawy. Ser wedzony w dymie z drewna brzozowego

» Miazsz: pottwardy, skorka gtadka i twarda, stozkowaty
ksztatt
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La Serena

Rodzaj surowca: mleko owcze
Smak: kremowy

Miazsz: ptynny, lejgcy sie srodek
Dojrzewanie: 60 dni

Przeznaczenie kulinarne: serwowanie poprzez odciecie
gornej czesci skorki. Wyjada sie tyzkg ptynny migzsz.
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INNE SERY




W Hiszpanii ze wzgledu na klimat produkuje sie
gtownie sery twarde. Serwuje sie je w plastrach,
jako przystawke, sktadnik satatek lub dania oraz
jako zakgske lub deser. Ser to jeden
Z podstawowych | charakterystycznych
produktow, bez ktorego w kuchni hiszpanskiej
trudno sie obyc.




WYKONALA:
MARCELINA OWSIAK




