Szanowni Panstwo

— dobry ser jest jak dzielo sztuki — nie zawsze si¢ udaje, nie kazdemu smakuje. W nasza
produkcje wkladamy jednak ogrom wysitku i zaangazowania, a wszystko po to, aby Panstwa
satysfakcja byta jak najwieksza. W ciggu niemal dziesieciu lat pracy nad dobrym serem, duzo
zdazyliSmy sie nauczy¢, ale zdajemy sobie sprawe, ze jeszcze wiele tej nauki jest przed nami.
Prosimy o wyrozumiatos$¢ i obiecujemy, ze z kazdym rokiem bedziemy starali sie by¢ lepsi aby
co pewien czas mile Panstwa zaskoczy¢.

Z, powazaniem,
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Uwaga! Nasz ser nie zawiera zadnych dodatkéw, wiec moze by¢ dowolnie ogrzewany
i wykorzystywany w procesach kuchennych.

Serdecznie prosimy o przesytanie wszelkich uwag, ktére pomoga nam doskonali¢ nasze produkty, na adres: opinie@prawdziwejedzenie.pl.
Kazda uwage wnikliwie przeanalizujemy, a jesli nie starczy nam czasu na odpowiedz — prosimy o wyrozumiatos¢.

Prawdziwe Jedzenie Sp. z o.0.
33-380 Krynica Zdrdj, ul. Kraszewskiego 1
tel. do sklepu: +48 0 600 303 171, tel. do mleczarni: +48 18 446 98 30

www.prawdziwejedzenie.pl
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Szanowni Panstwo

W czasie mojej aktywnej pracy w biznesie zostatem zaproszony na wystawny obiad w Londy-
nie. Tam podano mi mieso tak wspaniate, ze zapytalem co to jest? Odpowiedz byta krotka — ja-
gniecina. Kiedy indziej, w Pirenejach francuskich, w matym sklepiku wiejskim sprobowatem
miejscowego sera — jego zapach i smak byly wspaniate i absolutnie niepowtarzalne. I znéw
zadatem pytanie — co to za ser? Odpowiedz brzmiata: ser z surowego (nie pasteryzowanego)
mleka owczego. Bedac pdzniej w Polsce, zamdéwitem w restauracji jagniecine, a w hipermar-
kecie kupitem importowany ser owczy. Probujac tych produktéw zrozumiatem, jak daleko
nam do prawdziwego smaku sera i miesa, czyli prawdziwego jedzenia.

Sery niemal jak lekarstwo
Kwestia ,prawdziwego jedzenia” mocno mnie zainteresowata. Od Pani profesor doktor habi-
litowanej Bozeny Patkowskiej-Sokota z Wroctawia otrzymalem fragmenty pracy naukowej,
z ktérej dowiedziatem sie, ze mleko owcze ma unikalne walory zdrowotne. Przeczytalem, ze
przeprowadzone badania wskazujq na duzq zdolno$¢é naturalnego preparatu z ttuszczu mleka
owczego, o zwiekszonej koncentracji dienu c9t11, do hamowania proceséw nowotworowych.
Oproécz tego, okazato sie tez, ze podczas badan naukowcy stwierdzili w miesie

i mleku owczym znacznie wieksza niz u innych gatunkéw zwierzat zawar-

tod¢ L-karnityny, ktéra jest zwigzkiem niestychanie korzystnie wplywa-
jacym na prace miesnia sercowego i miesni szkieletowych. Ponadto,
Pani Profesor poinformowata mnie, ze ze wzgledu na wyzszq niz

u innych gatunkéw zwierzat zawarto$¢ CLA w mleku owczym,
regularne spozywanie produktéw z niego podwyzisza zdolnos¢ or-
ganizmu do redukowania tkanki thuszczowej. Warto tu zaznaczyé,

ze Pani Profesor otrzymala wiele miedzynarodowych wyrédznien

za swe badania.

www.prawdziwejedzenie.pl



W Niemczech nie ma owiec, ktore miatyby tak dobrze jak u nas!

Gdybym wczeéniej wiedzial, ze produkcja sera owczego bedzie tak trudnym i kosztownym przedsiewzie-
ciem to chyba bym sie jej nie podjat. Produkcja wysmienitego sera z mleka surowego wymaga nieska-
zitelnej czystosci, poczawszy od czystej, pachnacej sianem owczarni, codziennie $wiezej $cidtki, czystych,
zdrowych owiec, czystej dojarni, czystych konwi transportowych, absolutnej czystosci w trakcie procesu
produkcji, skonczywszy na niezwyktej czystosci podczas dojrzewania. Najmniejsze zabrudzenie powodu-
je zakazenie mleka lub sera bakteriami, ktére z powodu niedokonywania pasteryzacji, namnazajq sie
w okresie wielomiesiecznego dojrzewania i powodujg puchniecie i pekanie seréw oraz nieprzyjemny ich
smak. Teraz wiem dlaczego niemal zawsze sery robi si¢ z mleka pasteryzowanego, a czas dojrzewania
nie przekracza kilku tygodni. Pasteryzacja zabija wprawdzie drobnoustroje, ale nie eliminuje ich i ich
produktéw z mleka, a wiec po pasteryzacji pozostaja one w serze. Do najlepszego sera droga wiedzie
przez czysto$¢ — niekoniecznie przez pasteryzacje. Docenili to bedacy u nas z wizyta niemieccy owczarze,
ktorzy stwierdzili krétko: ,w Niemczech nie ma owiec, ktére miatyby tak dobrze jak tutaj!”.

Prawdziwe jedzenie dotyczy rowniez owiec

Smak sera zalezy od wielu czynnikéw w tym w duzej mierze od paszy, ktéra karmione sa owce. Dlatego
jej jakos¢, terminowy zbidr, wlasciwe przechowywanie oraz wysoka czysto$é, maja dla nas kluczowe
znaczenie. Okazalo sie, ze najlepszy ser uzyskuje sie z mleka owiec wypasanych na trawie sierpniowej,
ktéra zawiera stosunkowo mala iloé¢ wody i rédznorodne ziota. Doskonaty ser mozna uzyskaé réwniez
z mleka owiec karmionych sianem i sianokiszonka z mtodziutkiej trawy majowej. Mleko pochodzace
od owiec karmionych w ten sposdb, nazwaliémy unikalnym. Jednak nawet z unikalnego mleka trudno
jest wyprodukowaé dobry ser, jezeli mleko zlewane jest od wielu dostawcéw, gdzie kazde stado karmio-
ne jest w innych warunkach, na innym terenie i ma wtasng flore bakteryjna. Nasze sery produkowane
sq wylacznie z mleka niezlewanego, pochodzacego tylko i wytacznie od wlasnego stada, ktére mozemy
w peli kontrolowaé. Dodatkowym wyzwaniem byto zapewnienie naszym owcom zywienia bez GMO,
czyli wyeliminowanie wszystkich pasz modyfikowanych genetycznie. WyeliminowaliSmy réwniez pasze,
ktore zgodnie z prawem nazywane sg ,wolnymi od GMO”, ale w istocie je zawierajg, tylko w mniejszych
ilosciach. Wymaga to od nas kosztownego badania pasz oraz zrezygnowania z karmienia owiec wydaj-
nymi mlecznie mieszankami tresciwymi, zawierajacymi GMO. Zapewniamy Panstwa, 7ze nasze owce
karmione sg paszami bez GMO, czyli nasze sery sa wolne od wszelkich modyfikacji genetycznych. W tej
sytuacji koszt pozyskania znakomitego mleka owczego o wymaganej przez nas jakosci jest nie mniejszy
niz 10 ztotych za litr. Obecnie liczqc caly okres laktacji pozyskujemy Srednio 0,8 1. mleka dziennie od
jednej owcy, a na kazdy kilogram wytworzonego sera potrzebujemy Srednio 6 1. mleka. Tu z ,zazdroscig”
patrzymy na kozy lub krowy, ktére daja kilka, a nawet kilkadziesiat litrdw mleka dziennie.

Czyste Srodowisko, tradycyjna receptura, nowoczesna technologia

Jedna z najwiekszych barier podczas zaktadania owczarni i mleczarni stanowito uzyskanie zezwolenia
na budowe tych dwdch obiektéw obok siebie w czystym, gorskim srodowisku, ktére objete jest ochrong

NATURA 2000. Po spelnieniu bardzo ostrych wymogéw dotyczacych braku negatywnego oddzialywania

naszych obiektdw na srodowisko naturalne, mogliSmy umiesci¢ owczarnie
i mleczarnie¢ w bezposrednim sasiedztwie. Byto to bardzo waine, ponie-
waz bliskos¢ stada i mleczarni to podwdjna korzysé: czyste, natural-
ne $rodowisko dla owiec i eliminacja transportu mleka do od-
legtej mleczarni, ktéry zasadniczo pogarsza jego jakos¢.
W naszych warunkach, jeszcze cieplte po dojeniu
mleko, dzieki najwartosciowszym dostepnym
dzi$ rozwigzaniom technologicznym, przetwa-
rzamy na mozliwie najlepszy ser.

Dobry ser, jak dobre wino

W naszej pracy nie ma gotowych rozwigzan i powtarzalnej, automatycznej technologii produkcji, gdyz
owca to — méwigc wprost — nie maszyna i w ciggu roku daje bardzo zrdéznicowane mleko. My, w od-
réznieniu od typowych mleczarni, nie eliminujemy sztucznie tego zréznicowania, co ma fundamentalne
znaczenie dla ogromnej rozpietosci smakdw wytwarzanych przez nas seréw. Nasze mleko, uzywane do
ich produkeji ma zawsze naturalny sktad. Oznacza to, Ze nasze sery nie majq jednego, niczym z automatu
powtarzalnego smaku. Sery z kazdego kolejnego waru (czyli partii przetwarzanego mleka) majg zatem
nieco inne walory smakowe. Przyktadowo, sery wiosenne, w pordwnaniu z serami jesiennymi, majq
zupelie inny smak pomimo, ze byly wykonywane w tej samej technologii. To naturalnie duze zrdzni-
cowanie smakéw wynika wprost z duzego zrdinicowania cech mleka w ciggu calego okresu laktacji,
ktéra dla naszych owiec wynosi ok. 10. miesiecy w roku. O jakosci sera decydujq réwniez warunki jego
dojrzewania. Dobry ser musi dojrzewaé od kilku miesiecy do wielu lat — doktadnie tak, jak dobre wino.
Proces ten ma bardzo duze znaczenie, gdyz od jego warunkéw i dlugosci zalezy istotnie smak naszych
seréw. Najlepsze, stabilne warunki dojrzewania uzyskuje sie¢ w skale pod ziemiq, dlatego tak wlasnie
wykonali§my nasze dojrzewalnie. Wiemy, ze nie ma jedynego najlepszego smaku sera. Jednym moga
smakowaé sery delikatne, mtode, kilkumiesieczne, inni wybiora sery o wyrazistym smaku, dtugo dojrze-
wajace, o krystalicznej strukturze. Jak juz informowaliSmy nasze sery to ogromna réznorodnos¢ smakow.
U nas nie ma dwoch partii sera o identycznym smaku, tak jak w naturze nie ma dwdch takich samych
partii mleka. Aby ulatwi¢ Panstwu zakupy, a zarazem zmniejszy¢ ryzyko nietrafionego wyboru, kazda
partia sera, przed dopuszczeniem do sprzedazy, jest poddawana wnikliwej degustacji. Wynik degustacji
zapisujemy na etykiecie sera okreslajac w ten sposéb dominujacy smak z posrdd palet smakéw, ktérych
doznajemy w chwili degustacji. Tutaj rowniez zwracamy uwage, ze przyktadowo, smak dojrzaty innemu
dojrzatemu smakowi niepodobny. Kazdy z tych smakdéw daje szeroki wachlarz odczué, na przyktad ser
dojrzaty, dojrzewajacy jeden rok, smakuje zupelnie inaczej niz ser dojrzaly, ktéry dojrzewat dwa lata.
Zwrdémy réwniez uwage, ze ser jednoroczny to ser, ktéry dojrzewat 367 dni, ale ser jednoroczny to
réowniez ser, ktéry dojrzewat 700 dni. Oba jednoroczne sery smakowo nie majq ze sobg nic wspdlnego.
Jak wida¢, kazdy zakup, w to w jakiej$ mierze niespodzianka. Warto réwniez wiedzieé, ze osiggniecie
doskonatego smaku sera w okresie dojrzewania wymaga wtasciwej proporcji powierzchni sera (ktéra
oddycha) do masy sera. U nas ta optymalna proporcja jest zachowana przy serach duzych (0,7 do 1,2 kg).
Takie sery osiggaja najlepsze smaki. Dlatego chcac sprosta¢ oczekiwaniom klientéw, ktérzy nie chca ku-
pi¢ catego sera wprowadziliSmy do sprzedazy porcje duzych seréw. Zaproponowaliémy réwniez specjalne,
metalowe opakowanie na czas transportu i przechowywania seréw w Panstwa lodéwkach, lub tradycyjna
powloke z parafiny. Czarny kolor parafiny ma utatwié¢ rozrdéznienie powtoki od sera. W czasie transportu
lub przechowywania temperatura sera nie powinna by¢ wyzsza niz 10 °C, poniewaz powyzej tej temperatu-
ry ser ,poci sie” i nieodwracalnie pogarsza sie jego smak. Nasze sery najlepiej przechowywaé w loddwce,
w oryginalnym opakowaniu i w naszej folii. Folia typu strecz, w trzech warstwach, jest wtasciwa metoda
zabezpieczenia napoczetego sera. Cheac zapewnié serom wlasciwe warunki przechowywania, pokrywamy
je organiczng, rozpuszczalng w wodzie, oddychajacq skérka. Skérka ta w lodéwce wysycha i staje sie twar-
da - trudna do odkrojenia. Mozna ja zmiekczy¢ zanurzajac ser na okoto 5-10 minut w zimnej, zdatnej do
picia wodzie. Po takim zmigkczeniu tatwiej jest przekroié¢ lub obraé caty ser ze skorki. Wspdtpracujemy
z holenderskim dostawca, aby powstata skorka elastyczna. Przepraszamy za tq ucigzliwosé. Czesto klienci
domagajq sie wiekszej dostepnosci oferowanych przez nas seréw. Wychodzac naprzeciw tym oczekiwa-
niom planujemy otworzy¢ przed grudniem 2010 sklep internetowy, ktéry umozliwi zakupy pod adresem
www.prawdziwejedzenie.pl . Otworzymy tez punkt sprzedazy w Zakopanem w delikatesach Rema 1000, ul.
Nowotarska 4. Czynne sq juz punkty sprzedazy w Krynicy — ul. Kraszewskiego 1, w Nowym Saczu — Stacja
Paliw BP ul. Prazmowskiego 9, w Krakowie — Stacja Paliw ARGE ul. Zakopianiska 166.



