Serowy savoir-vivre

Szlachetnos¢ i delikatnos¢ ich smaku, rozbudza zmysly i kubki smakowe.
Nie sposob ich poréwnac¢ do zwyktej goudy czy edamskiego. Szlachetne
sery plesniowe wymagaja od nas szczegolnego traktowania, aby mogty
odwdzieczy¢ sie nam niepowtarzalnym smakiem i aromatem. Jestes
pewien, ze wiesz jak je serwowac?

Sery plesniowe to wyjatkowy przysmak, o bardzo dtugiej tradycji.

nimi sie pelni w Aby .einawonfiaryw i jak prostota, zaréwno je Cechuje
delektowac nalezy co nieco wiedzie¢ o ich specyfice oraz sposobach ich
podawania.

Jak je przechowywac ...

Sery tego rodzaju nalezy zawsze przechowywac w lodéwce, najlepiej na
najnizszych poétkach tak, aby unikna¢ ryzyka nadmiernego zmrozenia.
Pamietaj o tym, aby byly one zawsze starannie zawiniete w oryginalny
papier w ktérym zostaly zakupiony, badZ w torebce do przechowywania
do zywnosci. W ten sposob nie utraca one wilgotnosci, a jednoczesnie
zachowaja przepltyw powietrza.

Poniewaz ser ,oddycha” moze absorbowac inne aromaty, dlatego nie
nalezy go przechowywac w poblizu pokarméw o intensywnym zapachu.
Ser plesniowy nie toleruje ani mrozu ani stonica. Temperatury minusowe
sprawiaja, Ze traci swoj naturalny smak i aromat. Z kolei trzymanie go
zbyt dtugo w cieptym miejscu moze spowodowac, iz zacznie sie rozptywac.
Zdaniem Agnieszki Wiak z Eurial Polska, firmy wprowadzajacej na polski
rynek francuskie sery Merci Chef! - ,Okres dojrzewania sera plesniowego
nie konczy sie wraz z jego zapakowaniem. Granice tego procesu
wyznacza konsumpcja. To oznacza, Zze od momentu zakupu musimy go
bacznie obserwowac i zwracac¢ szczegdlna uwage na to, w jaki sposob
jest on przechowywany.”

Wobec tego, pozostawiajac go w loddwce sprawdzaj od czasu do czasu, w
jakim jest stanie. Zagladaj do niego codziennie, wachaj i probuj.

Co ciekawe, prawdziwi smakosze najczesciej kupuja sery plesniowe
wlasnie tuz przed, a nawet zaraz po uptywie daty waznosci. Poniewaz
wraz ze zblizaniem sie terminu konca przydatnosci do spozycia, ser staje
sie bardziej wyrazisty w smaku.

Ja je podawac ...

Rozkoszowanie sie smakiem seréw podpuszkowych mozna poréwnac nie
tylko do uczty dla podniebienia, ale i calego rytuatu. Francuzi swoje
znakomite sery podaja zamiast deseru, lub pomiedzy positkami. Ta
kolejnos¢ nie jest jednak przypadkowa. Sery neutralizuja bowiem
pokarmy o kwasnym odczynie, oczyszczaja tez zeby i kubki smakowe,
przygotowujac na odbiér nowych wrazen smakowych.

Sery tego rodzaju powinny by¢ serwowane w temperaturze pokojowej,
wobec czego nalezy je wyja¢ na godzine przed samym podaniem. Dzieki
temu ich wtasciwy smak oraz aromat bedzie miat czas, aby w pelni sie
rozwina¢, tak abys mogt sie w nich rozsmakowac.

Sam sposdb ich krojenia réwniez nie pozostaje bez znaczenia. Aby
zapobiec ich nadmiernemu wysychaniu, nalezy je kroi¢ promieniscie, tzn.
prostopadle do powierzchni - na trdjkaty, bezposrednio przed podaniem,
nigdy wczesniej.

Mozliwos$ci ich serowania ograniczaja jedynie nasze preferencje
smakowe. Wybornie smakuja z biatym pieczywem takim jak bagietka,
winogronami oraz z lampka czerwonego wina.

Jednym z najczestszych sposobdw ich podawania jest tzw. deska serow,
na ktorej procz ich réznych odmian, znajduja sie rowniez uzupelniajace
kompozycje produkty takie jak: bakalie, wedliny, owoce, orzechy.
Wszystko to doskonale wspolgra oraz przetamuje réznorodnos¢ smakow
sera. Deska serow stanowi wykwitna przekaske do wina na réznego
rodzaju koktajlach oraz przyjeciach.

Dobrej jakosci Camembert powinien kusi¢ zapachem, by¢ sprezysty przy
lekkim naciskaniu, wewnatrz mie¢ barwe kremowa, a w smaku czarowaé
subtelnoscia. Nic wiec dziwnego, ze jedzenie seréw plesniowych to
prawdziwa sztuka smakowania.






