& LA VIl Ogaolnopolski Festiwal Serow

' Farmerskich i Tradycyjnych

Lidzbark Warminski 2-4 czerwca 2017 .

Czas na ser www.lidzbarkw.eu

W dniach 2-4 czerwca 2017 producenci i amatorzy tradycyjnych serédw juz siédmy raz
spotkajg sie w Lidzbarku Warminskim na przedzamczu i dziedziricu Hotelu KRASICKI na VI
Ogodlnopolskim Festiwalu Seréw Farmerskich i tradycyjnych. Festiwal ,Czas na Ser” to swieto
serowej braci, to jedyna w Polsce impreza stuzgca odbudowie i rozwojowi tradycji
serowarskiej oraz przywrdéceniu i promocji ,zapomnianych” smakdéw. To miejsce spotkan,
wzajemnej edukacji, wymiany doswiadczen i integracji Srodowiska matych producentéw oraz
mitosnikow tradycyjnych seréw.

Festiwal buduje pozytywny wizerunek matych wytwércéw, docenia ich wysitek oraz promuje
walory seréow farmerskich i tradycyjnych, produkowanych zgodnie ze sztukg serowarska.

Pierwszy dzien przeznaczony jest dla producentéw i osdb giebiej zainteresowanych
serowarstwem farmerskim i jego problemami. Planowane jest seminarium oraz ocena seréw
zgtoszonych do konkursu przez jury.. Udziat w seminarium moze wzig¢ kazdy, kogo interesuja
technologiczne, sanitarne i prawne aspekty serowarstwa farmerskiego.

Program seminarium:

1. Prezentacja Europejskiego Poradnika Dobrych Praktyk Higienicznych (pierwszy raz w
Polsce!ll)

2. Produkcja mozzarelli w warunkach farmerskich

3. Dynamika zmian kwasowosci podczas produkcji réznych produktow mleczarskich

4. Znaczenie mycia i dezynfekcji jako elementu dobrej praktyki higienicznej (GHP)

5. Komentowana degustacja ,,Sery Europy”.

Kolejne dwa dni beda otwarte i skierowane do festiwalowych gosci, ktérzy beda mogli
préobowacd i kupowac rézne polskie sery farmerskie, dostepne na co dzien tylko na lokalnych
rynkach. Bedzie tez mozliwos$¢ zakupu kilku seréw francuskich.

W tym roku zndw spodziewamy sie wizyty serowardéw litewskich.

Zainteresowani bedg mogli uczestniczyé w warsztatach smaku, podczas ktérych bedg mogli
poznaé sery na co dzien niedostepne na polskim rynku i wzbogaci¢ swojg wiedze o ich
walorach i sposobach tgczenia z innymi produktami. Pierwszy raz na warsztatach pojawig sie
sery z Austrii.



Program warsztatow:

Sobota.
1. Sery litewskie
2. Serioliwa, czyli jak taczyé rézne sery i rézne oliwy rzemieslnicze.
3. Sery i cydr, czyli jak dobierac sery do réznych typéw cydru.
4. Sery austriackie
Niedziela
1. Sery litewskie
2. Sery i cydr, czyli jak dobiera¢ sery do réznych typéw cydru.
3. Sery i pasty cytrynowe, czyli sery po nowemu
4. Sery austriackie

Jak zwykle, festiwalowi bedzie towarzyszy¢ szereg atrakcji dla dorostych i dla dzieci oraz
spokojna, nastrojowa festiwalowa muzyka. Cieszac sie na spotkanie z Panstwem, kolejny raz

zapraszamy w dniach 2-4 czerwca do Lidzbarka Warminiskiego — serowej stolicy Polski!

Dalsze szczegotly wkrotce!!!



