Ser capreggio - wyjatkowe
potaczenila smakowe 1
zastosowania

Ser Capreggio wywodzi sie z pétnocnych regiondéw Wtoch, gdzie
tradycje serowarskie siegajg kilku stuleci wstecz. Produkcja
tego pdéttwardego sera opiera sie na starannie
wyselekcjonowanym mleku krowim, pochodzacym g*déwnie =z
alpejskich pastwisk. Proces wytwarzania rozpoczyna sie od
pasteryzacji mleka, po ktérej nastepuje dodanie specjalnych
kultur bakterii i podpuszczki.

Charakterystycznym elementem produkcji Capreggio jest
dwuetapowy proces dojrzewania. Pierwsza faza trwa okoto 30 dni
w kontrolowanych warunkach wilgotnosci (85-90%) i temperatury
(10-12°C). Nastepnie sery sg przenoszone do suchszych
pomieszczen, gdzie dojrzewajg przez kolejne 2-4 miesigce.
Podczas tego procesu sery sg regularnie obracane 1
pielegnowane, co zapewnia rownomierne dojrzewanie i rozwéj
charakterystycznego smaku.

Profil smakowy 1 wartosci odzywcze

Capreggio wyréznia sie %agodnym, lekko orzechowym smakiem z
subtelnymi nutami masta i Swiezego mleka. W miare dojrzewania
rozwija gtebsze, bardziej ztozone aromaty z delikatnymi
akcentami owocowymi. Tekstura sera jest elastyczna 1
péttwarda, z niewielkimi, rownomiernie rozmieszczonymi
oczkami.

Z perspektywy wartosci odzywczych, Capreggio stanowi bogate
zrédto biatka (okot*o 25g na 100g produktu) oraz wapnia
(700-800mg na 100g). Zawiera réwniez znaczace ilosci witamin z
grupy B, szczegdlnie B1l2 i B2. Zawartos¢ ttuszczu waha sie
miedzy 28-32%, co klasyfikuje go jako ser o sSredniej
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zawartosci ttuszczu. Dzieki procesowi dojrzewania, Capreggio
zawiera probiotyki wspierajace zdrowie uktadu pokarmowego.

W poréwnaniu do innych seréw pottwardych, Capreggio wyrdznia
sie:

» Nizszg zawartos$cig soli niz Gouda czy Edammer

» Bardziej elastyczng konsystencjg niz Emmentaler

= Delikatniejszym profilem smakowym niz Gruyere

= Krotszym czasem dojrzewania niz Parmigiano Reggiano

Te cechy sprawiajg, ze Capreggio doskonale sprawdza sie
zaréwno jako sktadnik wyrafinowanych dan, jak i samodzielna
przekaska, oferujgc wywazony smak i wszechstronne zastosowanie
kulinarne.

Kulinarne zastosowanila sera
Capreggio

Idealne potaczenia z winem 1 1innymi
napojami

Ser Capreggio, dzieki swojemu wyrazistemu, lekko orzechowemu
smakowi, doskonale komponuje sie z réznorodnymi trunkami.
Czerwone wina o Sredniej taninie, takie jak Chianti czy
Barbera, podkreslajg jego kremowa konsystencje. Z biatych win
najlepiej sprawdzaja sie wytrawne odmiany o owocowych nutach —
Pinot Grigio czy Sauvignon Blanc. Dla koneserdéw polecane sg
takze:

- Prosecco — jego babelki Swietnie kontrastuja z gtadka
teksturg sera

»Piwa rzemieslnicze typu IPA - goryczkowe nuty
harmonizujg z mlecznym charakterem Capreggio

= Cydr premium — kwaskowos¢ idealnie réwnowazy ttustosé
sera



Sommelier Jakub Nowak z Zielonej GOry radzi: ,Capreggio
najlepiej serwowac¢ w temperaturze pokojowej, okoto 20 minut
po wyjeciu z lodowki. Wtedy jego aromat najlepiej wspotgra z
bukietem win.”

Capreggio w daniach na ciepto i zimno

Wszechstronno$¢ sera Capreggio pozwala na wykorzystanie go
zaréwno w daniach na ciepto, jak i zimnych przekaskach. W
kuchni cieptej znakomicie sprawdza sie w zapiekankach, gdzie
topi sie do kremowej konsystencji, nie tracgc przy tym swojego
charakterystycznego smaku. Dodany do risotto z grzybami
lesnymi nadaje potrawie aksamitnosci i gtebi smakowej.

Na deskach serdow Capreggio stanowi centralny element
kompozycji. Warto zestawi¢ go z:

- Swiezymi figami i gruszkami, ktére podkreélaja jego
stodkawe nuty

» Orzechami wtoskimi i miodem akacjowym dla wydobycia
orzechowego aromatu

» Chrupigcymi krakersami wieloziarnistymi, ktore
kontrastujg z jego kremowg tekstura

W kanapkach i przekaskach Capreggio najlepiej komponuje sie z
chrupiacg bagietka, rukolg i suszonymi pomidorami. Sezonowo
warto wykorzysta¢ go w satatce z truskawkami i balsamico
latem, a jesienig w towarzystwie pieczonych burakéw i orzechéw
pekan.



