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V Ogólnopolski Festiwal  
Nieskończonych Form Mleka
SANDOMIERZ, 6–7 CZERWCA 2015



Organizator



Gospodarz Festiwalu



Główny Sponsor Festiwalu



Partnerzy Festiwalu:












KOLACJA - CZAS DOBREGO SERA

Krzysztof Żurek (Kraków), Dariusz Barański (Warszawa), Dominik Narloch (Poznań)

Sobota, 6 czerwca, godzina 20.00, Restauracja Ciżemka
Ante Prima

Szeroka selekcja ponad 30 serów z Włoch, Polski i Europy oraz musztard owocowych i warzywnych (rabarbar, seler naciowy, gruszka, cebula, agrest)

Aperitivo z sandomierskich i włoskich win oraz piw Browaru PINTA: 

Sey Sey, Winnica Płochockich 2014

Muskat Odeski, Winnica Nad Jarem 2014

Sandomirus Rose, Winnica Sandomierska 2014

Prosecco di Valdobbiadene Superiore DOCG, Sparkling Brut, Sorelle Bronca (wino organiczne)

Marche Rosso IGT, Pievalta 2013 (wino organiczne)

PINTA Grodziskie - ekstrakt: 7,8; alkohol: 2,5 % obj.;IBU: 21

PINTA I'm so horny! 18,0° - Espresso Lager (Coffee Proficiency), alkohol: 6,7%; plato: 18,0°

Przekąska

Chleb z masłem Beillevaire Cru w trzech wersjach: Beurre Cru Deux, Beurre Cru Croquant, Beurre Cru Demi Sel - Krakó Furmint Dry, Pendits 2011 (wino biodynamiczne)

Przystawka

Pstrąg z Doliny Będkowskiej na carpaccio z botwinki z Chrzanem Nadwarciańskim, sosem z kiszonych buraków i surową śmietaną 44% Beillevaire – Poggio Della Costa, Grechetto Civitella IGT, Sergio Mottura 2013 (wino organiczne)

Pierwsze danie

Szparagi z wielkopolskiego gospodarstwa SR Promyk z szynką macerowaną w serwatce od Pawła Krajmasa z fondue na bazie z Myster Wańczyka oraz białego wina Soave Castelcerino, Filippi 2013 (wino biodynamiczne) – Bardolino Chiaretto Ròdon DOC, Le Fraghe 2014 (wino organiczne)
Intermezzo
Lody parmigianowe z estragonem oraz redukcją miodu pitnego Czeremszak, Pasieka Jaros – Franciacorta Satèn Edizione 2011 (Brut) DOCG, Barone Pizzini (wino organiczne)

Danie główne 

Łopatka jagnięca z puree ziemniaczano-serowym (Emilgrana), chipsem z boczku z Markowej, cous cous ze świętokrzyskiej kaszy jaglanej i z grillowanym radicchio – Villa di Petrognano Pomino Rosso DOC, Selvapiana 2011 (wino organiczne) oraz Montefalco Sagrantino DOCG, Moretti Omero 2010 (wino organiczne)

Deser 

Wariacje z sandomierskich jabłek: cydrowa galaretka, sorbet jonagoldowy, crunchy z szarej renety, żel z antonówki, parfait z Granny Smith – Cydr refermentowany w butelce na bazie starej odmiany Aurelia – Mistrz Hieronim

Rozchodniak 

Serowy chupa chups z włoskim Taleggio DOP z nalewką orzechowo-jabłkową (stare dzikie jabłka i złota reneta) Mistrza Hieronima; dla chętnych dodatkowo rożek z lodami śmietankowymi lub jogurtowymi na bazie śmietany i jogurtu Beillevaire – Consonni, Zdzisław Bartelak

* * *

Pieczywo Piekarnia Consonni, Kamyk koło Częstochowy

***

Wejście tylko po wcześniejszej rezerwacji i potwierdzeniu przez organizatora: magda.czaplicka@slowfood.pl 

Cena 205 PLN od osoby (członkowie Slow Food Polska oraz wystawcy 165 PLN)

Restauracja Ciżemka, Sandomierz Rynek Starego Miasta, sobota, 6 czerwca 2015 r., godzina 20.00

Stroje swobodne!

