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IWARIOWANI NA
PUNKCIE SERA

Trzeba byc naprawde szalonym, zeby zdecydowac sie na prowadzenie
dojrzewalni serow na rowninach Szlezwiku-Holsztyna. Tak mogfoby sie
wydawac na pierwszy rzut oka. Dla nas to cos zupetnie normalnego. O ile

ma sie prawdziwg pasje do sera. A my ja mamy!

Znamy kazdg krowe, kazda owce i kazda koze w okolicy. A jesli nawet jakiejs
nie znamy, to na pewno znamy jej gospodarza. Wiemy, jak traktuje mleko od
swoich zwierzat. W matej serowarni w swoim gospodarstwie produkuje

wysmienite sery.

Potem trafiajg one do naszej dojrzewalni, gdzie moga spokojnie nabierac
smaku. W miedzyczasie myjemy je, smarujemy, nacieramy solg i posypu-
Jjemy ziotami. Dajemy im czas, zeby rozwinety swoj aromat i zyskaty

niepowtarzalny charakter.






ZAKOCHANI
W POLNOCY

Traktujemy ser jako dziedzictwo kulturowe i prawdziwego ambasadora
regionu, ktory faczy w sobie tradycje ze specyfika miejsca, z ktorego pocho-
dzi. Dlatego do produkcji wigkszosci naszych serow wykorzystujemy zarowno
surowe sery z lokalnych gospodarstw, jak i skfadniki, ktore nadajg im wyjat-

kowy charakter.

Nie uzywamy wiec wina Riesling z Rheingau do uszlachetniania francuskich
serow, lecz lokalnego likieru jabtkowego do potnocnoniemieckiego sera z
czerwong skorkg. Podobnie jest z solg i przyprawami — siegamy po te

miejscowe, zamiast sprowadzac je z dalekich zakgtkow Swiata.

Aby zrozumiec, jak mleko, ser, pochodzenie i tradycja tworzg spojng catosc,
potrzeba dtugoletniego doswiadczenia. Po 25 latach mozemy Smiato

powiedziec, ze znamy to od podszewki.






PRZEKONANI O
WARTOSCI RZEMIOSLA

Jestesmy pasjonatami dojrzewania sera. Wzorujac sie na francuskich
mistrzach, wspotpracujemy wytacznie z rzemiesiniczymi gospodarstwami,
ktore prowadzg dziatalnosc rolniczg w sposob kompleksowy, wiele z nich w

systemie ekologicznym.

Na przestrzeni lat opracowalismy ponad 150 gatunkow sera, ktore dojrzewajg u
nas, osiagajac najwyzszq jakosc i petnie smaku — niektore przez cztery tygodnie,
inne nawet do szesciu miesiecy lub dtuzej. Naszym celem jest wydobycie
indywidualnego charakteru kazdego sera, bez fatszywych nut, bez ostrych

tonow, bez zbytniej surowosci. Czysty ser, ktory smakuje tak, jak powinien.

Wszystko wykonujemy recznie, nie korzystajac z zadnej maszyny! Kiedy ser
trafia do dojrzewalni, na kazdym etapie zajmujemy sie nim wytacznie recznie:
myjemy, obracamy, smarujemy, przyprawiamy i pakujemy, a nastepnie recznie
uktadamy w naszym aucie dostawczym. Mozna powiedziec, ze to staroswieckie.
Dla nas to cos oczywistego. Kochamy nasz ser i traktujemy go z pasjq oraz

szacunkiem.






POLACZENI
PASJA

W branzy gastronomicznej przywiazuje sie taka sama wage do doskonatych
produktow i wysmienitego smaku jak u nas. Dlatego od ponad 25 lat restau-

ratorzy sa naszymi ulubionymi klientami.

Poniewaz jednak pofnocnoniemieckie specjaty nie zawsze zaspokajajg
wszystkie potrzeby naszych klientow, wspotpracujemy z partnerami z catej
Europy, ktorzy kochajg ser rownie mocno jak my. Sg wsrod nich zarowno
starannie wyselekcjonowane serowarnie, jak i specjalisci od dojrzewania

serow z Francji, Szwajcarii, Holandii i Danii.

Gwarantujemy naszym partnerom, ze kazdy ser bedzie dopieszczony
dokfadnie tak, jak tego potrzebuje. A jesli trzeba go u nas rozpakowac,
wyszczotkowac i pogtaskac, robimy to, nawet jesli przebywa u nas tylko przez

tydzien.



NAJBARDZIEJ WYSUNIETA NA POLNOC

DOJRZEWALNIA SEROW W NIEMCZECH
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