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KATALOG WIN I PRODUKTOW FRANCUSKICH

WIONCNICA

Oferta wazna od 12.05.2014 do wyczerpania zapasow.
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SMAKIEM,
WE FRANCUSKI STYLU

Francuski smak - te dwa stowa opisujg wykwintnosc,
najwyzsza klase, styl, oryginalno$¢, wyrafinowanie,
doskonalg jakos¢ produktow i wszystko to, co kojarzy
sie z najlepsza kuchnia. Ten francuski smak
towarzyszy¢ bedzie Panstwu na kazdej stronie katalogu,
w ktérym mamy przyjemnosc przedstawic kolekcje
wybornych francuskich win, wyszukanych produktéw

1 wyrafinowanych przepiséw, inspirowanych Francja.

7 przednich winnic pochodza wina wybrane do tej
wyjatkowej kolekcji — sg one prawdziwie francuskie

w charakterze, a jednoczesnie réznorodne,

bo odznaczaja sie niezwyklym bogactwem smakéw
1rodzajéw. Nasz sommelier dobrat je starannie, by
pasowaly do kazdej okazji i do dan — tych serwowanych
przez mistrzéw Pascala i Okrase, a takze tych-
proponowanych przez nas — przekasek i smakotykdw

z francuskim rodowodem.

I oczywiscie tych, ktére — zainspirowani francuskim
stylem — stworzycie Panstwo we wtasnej kuchni.
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BRODNICK

Gdy mam wrazenie, 2e wiem
Jug wszystko o winach
[francuskich, ze poznalem ich
Juzg tak wiele, one mnie 2now
zaskakujg. Kocham to.

Bo z winami jest jak

z mitosciq - zeby trwala,
trzeba sie nawzajem wciqz

1 weiqg zaskakiwac.

KAROL

ORRASA

Francuska mitosc do jedzenia —
to uczucie, ktore zdecydowanie
podzielam. Pasja, = jakq o nim
mowiq, Faangazowanie, 2 jakim
planujg, a potem przygotowujq
positki, dobierajq do nich wina,
celebrujq spotkania —

to fascynujqgce 1 inspirujgce
zarazem.

Eleganckie i swobodne.
Szlachetne i niezobowigzujgce.
Powazne 1 radosne. Lekkie,
Swietliste i ciezkie, = charakterem
1 glebokie. Francuskie wina

to niezmierzone bogactwo,

2 ktorego mozemy czerpac

do woli, zaleznie od okazyji,
nastroju i ochoty.
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BURGUNDIA

DOLINA
RODANU

Alzacja lezy u podnéza pasma Wogezdéw. Winogrona dojrzewaja na
nizszych partiach stokéw o ekspozycji wschodniej i wschodnio-
-potudniowej. Wina alzackie w przewazajacej wiekszosci sg biale,
a znajdziemy wsroéd nich wszelkie rodzaje, od wytrawnych

po stodkie. 90% produkcji stanowig wina jednoszczepowe,

Z Czego najbardziej znane to soczyscie kwaskowy riesling,
emanujacy aromatami kwiatéw gewiirztraminer oraz znakomicie
Zrownowazony pinot gris. Alzacja stynie réwniez ze znakomitej
jakosci win musujacych, produkowanych metoda tradycyjng,

w ktérych dwutlenek wegla powstaje w trakcie procesu wtornej
fermentacji butelkowej.

To najbardziej ceniony, historyczny region we Francji. Produkuje
czterokrotnie mniej win niz Bordeaux, jednak to wiasnie

w Burgundii powstaja wina osiggajace najwyzsze ceny na
Swiecie. Winnice catego regionu zajmuja powierzchnie 30 tys.
ha. Przewaza produkcja win z trudnej do uprawy odmiany pinot
noir oraz znakomicie dostosowanego do gleb kredowych szczepu
chardonnay. Pétnocna czesc¢ regionu jest domem win najbardziej
prestizowych, szczegdlnie w apelacji Chablis i departamencie
Cote-d'Or. Na potudniu regionu produkuje sie trunki lekkie,

z ktérych najbardziej znane pochodza z okolic miejscowosci
Beaujolais.

Region rozcigga sie na obszarze o ditugosci 200 km — od granicy
z Burgundia w miescie Lyon az do polozonego na potudniu
Avignon. Dawna siedziba papiezy wyznacza granice regionu

7 Prowansja i Langwedocja. W czesci poéinocnej Doliny Rodanu
winnice leza cze$ciowo na stromych zboczach doliny. Dominujg
tam ciezkie czerwone wina z odmiany syrah, ktéra stanowi rdzen
upraw w apelacji Hermitage czy Cote-Rétie. Znalez¢ tam mozna
rowniez niezwykle aromatyczne wina biate z odmiany viognier,
dzieki ktérym stawe zdobyla apelacja Condrieu. Poludnie jest
cieplejsze, winnice zajmujg szerszy obszar. Poréwnujac z péinoca,
wina cechuje nizsza kwasowos¢. Produkowane sa z kompozycji
wielu odmian, m.in. grenache, mourvedre, carignan.

Najbardziej znany region winiarski we Francji, polozony na
zachodzie kraju. Na stoly calego swiata trafiajg stad wina
wytwarzane przez ponad 10 tys. producentéw. Przewaza produkcja
Srednio ciezkich, wytrawnych win czerwonych, chociaz w Bordeaux
powstaja rowniez wytrawne i stodkie wina biate, wina rézowe oraz
wina musujace. Winnice, w ktérych dojrzewaja gtéwnie winogrona
dwdch szczepdw — merlot i cabernet sauvignon, rozposcieraja sie na
obszarze o diugosci 130 km — od wybrzeza Atlantyku w gigb ladu.
Odrebnos¢ Bordeaux jako regionu uprawy winorosli wigze sie $cisle
Z jego szczegolnym klimatem 1 geografia. Znaczaca wiekszos¢ win
czerwonych nabiera charakteru podczas diugiego dojrzewania

w debowych barytkach.
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HIT CENOWY!
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750 ML
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CHATEAU PONTET -
- FUNET

2007

REGIONIKLASA JAKOSCI:
Appellation Saint-Emilion Grand Cru Contrélée

ZAWARTOSC ALKOHOLU: 13%
TYP: czerwone, $rednio cigzkie, wytrawne.

WYROZNIENIA: Srebrny Medal na
Migdzynarodowym Konkursie Win, Francja
2009, Médaille d’Argent Challenge
International du Vin 2009.

CHARAKTERYSTYKA: zanim sprobujesz
tego wina, przelej je do karafki i pozwol
pooddychac. A potem delektuj sie wyraznym
eleganckim bukietem dojrzatej wisni,
ciemnego miodu i rézy.

TEMPERATURA PODANIA: 16-18°C
PODA] Z: wotowing, dziczyzna, serami.
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SOMMELIERA

750 ML
1L=5332

Bordeawx

HATEA

VES DE RAB

SAaINT-EMILION

4 BOUTEILLE AU Ut

CHATEAU GRAVES
DE RABION

2011

REGION I KLASA JAKOSCI:

Appellation Saint-Emilion Controlée
ZAWARTOSC ALKOHOLU: 13%

TYP: czerwone, $rednio cigzkie, wytrawne.
CHARAKTERYSTYKA: swietnej jakosci
wino, 0 bardzo ciekawym bukiecie. W zapachu
tatwo rozpoznamy aromat dojrzatych wisni,
czere$ni, malin, majeranku, wanilii

i kwiatéw gtogu.

TEMPERATURA PODANIA: 18°C
PODA]J Z: wotowing, drobiem.
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/CHATEAL
”LAYMt

AND VIN DE BORDEAU
S3AC SAINT-EMILION

L011

CHATEAU
LA CLAYNORE

2011

REGION I KLASA ]AKQSCI:
Appellation Lussac Saint-Emilion Contrdlée
ZEWARTOSC ALKOHOLU: 14%

TYP: czerwone, cigzkie, wytrawne.
WYROZNIENIA: Ztoty medal,

Medaille d'Or — Concours des Féminalise,
Beaune 2013

CHARAKTERYSTYKA: wino, ktdre
pokaze caty swdj charakter, jesli podamy

je z odpowiednig potrawa. \WWowczas

z przyjemnoscig odkryjemy aromaty wisni,
miodu, skérki chleba, pieprzu i czarnego bzu.

TEMPERATURA PODANIA: 16-18°C
PODA] Z: wieprzowing.
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S CHATEAU DASSAULT:
N GRAND CRU CLASSE

2010

REGION I KLASA JAKOSCI:

Appellation Saint-Emilion Grand Cru Contrélée
ZAWARTOSC ALKOHOLU: 15%

TYP: czerwone, cigzkie, wytrawne.
CHARAKTERYSTYKA: wspaniata okazja
dla koneseréw i smakoszy! Pierwszorzednej
jakosci wino skomponowane w 83%

z odmiany Merlot, 12% Cabernet Sauvignon

i 5% Cabernet Franc. Zachwyca doskonata
réwnowaga i wyraznym bogatym aromatem:
dojrzatych wisni, powidef $liwkowych, miodu
spadziowego, czarnej herbaty, lubczyku i kawy.
TEMPERATURA PODANIA: 16-18°C

PODA] Z: wieprzowing, dziczyzna, serami.
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OSIE CURRY

Z GRUSZKAMI I POMARANCZA.

WEDRUG KAROLA OKRASY

CZAS PRZYGOTOWANIA: 2 GODZINY
CZAS GOTOWANIA: 1 GODZINA 20 MINUT
PRZYGOTU]J: MOZDZIERZ, MIKSER

Skladniki:

Kaczka:

* [ kaczka, podzielona na uda
oraz piersi (korpus
zostawiamy do wywaru)

* kilka listkow swiezej
kolendry,
umytych (do dekoracy)

Wywar:

* korpus kaczki

* 2-3 liscie laurowe

* [ cebula

* [ marchewka, umyta i obrana

Pasta curry:

* 2 lyzki ohiwy = oliwek

* [ tyzka curry

* [ tyzka swiezego posiekanego
tmbiru, obranego

* [ lyzeczka papryki ostrej
w proszku

* 4 szalotki

* [ lyzka suszonej kolendry,
roztarte] w mogdzierzu

* [ Swieza ostra papryczka chili
(1los¢ zalezy od
indywidualnych upodoban)

* 2 pomararicze, sparzone,
wyszorowane, obrane,
pokrojone na segmenty,

% sokiem

* 250 ml mleka kokosowego

* | lyzka miodu

* sok z I limonki, sparzonej,
wyszorowanej

Fasola szparagowa:

* 320 g fasolki szparagowej
zielonej, ugotowanej al dente

* [ lyzeczka swiezej ostre)
papryczki

* 5 tyzeczki swiezego,
posiekanego imbiru

* niewielka 1losc soli

* mewielka ilosc pieprzu

Gruszki karmelizowane:

* 70 g cukru trzcinowego

* 2 gruszki, umyte, obrane,
pokrojone w plastry

* [ lyzeczka papryki ostrej
w proszku

* sok = polowy limonki,
sparzonej, wyszorowane]

Wywar: Gotujemy wywar z korpusu kaczki wraz z marchewka, lis¢mi laurowymi i cebula.
Kaczka: Nacinamy skore na piersiach kaczki. Piersi i uda ukladamy na zimnej

patelni, skdérg do dotu i smazymy do uzyskania ztotego koloru, z obu stron. Wysmazong
kaczke przekiadamy na talerz. Ttuszcz z patelni zlewamy do miseczki (niewielka ilos¢
pozostawiamy na patelni).

Pasta curry: Do naczynia wlewamy oliwe, dodajemy curry, Swiezy imbir, ostra papryczke
chili, ostra papryczke w proszku, oraz szalotke w calo$ci, a takze roztarta w mozdzierzu
suszong kolendre. Cato$¢ miksujemy do uzyskania jednolite] masy. Paste przektadamy

na patelnie, na ktérej byta smazona kaczka, i chwile smazymy. Do podsmazonej pasty
wrzucamy segmenty pomaranczy z sokiem (kilka segmentéw pomaranczy zostawiamy

do dekoracji) oraz mleko kokosowe. Paste zalewamy ok. 3-4 chochlami wywaru. Gotujemy.
Zagotowany sos przektadamy do mniejszego garnka (garnek powinien by¢ takiej wielkosci,
zeby wszystkie kawatki kaczki byty catkowicie pokryte sosem), do ktérego wkiadamy
podsmazone kawatki kaczki, nastepnie dodajemy miod i sok z limonki. Kaczke gotujemy
ok. 40 minut pod przykryciem na matym ogniu, nastepnie gotujemy bez przykrycia —
redukujac do bardzo gestej konsystencji, przez 30-40 minut.

Fasola szparagowa: Fasole gotujemy w goracej osolonej wodzie al dente. Na patelni
rozgrzewamy thuszcz pozostaly ze smazenia elementéw kaczki z odrobing imbiru i $wiezg
papryczka chili. Nastepnie na ttuszcz z przyprawami wrzucamy fasolke, dodajemy odrobine
soli i pieprzu. Fasolke smazymy krétko, ok. 3-4 minut. Podsmazona fasole wyktadamy

na talerz.

Gruszki karmelizowane: Na tej samej patelni, na ktérej smazylismy fasole, rozgrzewamy
tiuszcz pozostaty ze smazenia elementdéw kaczki, nastepnie dodajemy cukier trzcinowy

1 ostra papryke w proszku. Kiedy cukier zacznie sie rozpuszczac, na patelnie wrzucamy
kawatki gruszki, smazymy do momentu uzyskania zlotego koloru, na koncu dodajemy

sok z polowy limonki.

Na talerzu, obok fasolki, uktadamy kawatki kaczki, ktére polewamy sosem curry.

Obok kaczki ktadziemy podsmazone gruszki. Kaczke dekorujemy segmentami
pomaranczy oraz kilkoma listkami $wiezej kolendry.



Bordeawx

MIS EN BOUTEILLE AU CHATELR

"HATEAI

v \/;,f ;g/r A{f}‘““

Ha

]
—

Mkl Coudey

CHATEAU HAUT
LANGLADE

2011

REGION I KLASA ]AKOSCI:
Appellation Montagne Saint-Emilion Controlée

ZAWARTOSC ALKOHOLU: 13,5%
TYP: czerwone, $rednio cigzkie, wytrawne.
CHARAKTERYSTYKA: wino 0 wyraznie
wyczuwalnym zapachu dojrzatej wisni,
suchej stomy, dymu i tymianku. W smaku
odnajdziemy aromaty ziét i owocow.

Wino z charakterem.

TEMPERATURA PODANIA: 16-18°C

PODA]J Z: wieprzowina, serami.

313

1L=4265

CHATEAU

HAUT-PLAISANCE
[TAGNE SAINT-EMII
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CHATEAU HAUT-PLAISANCE

2011

REGION I KLASA JAKOSCE:
Appellation Montagne Saint-Emilion Contrdlée

ZAWARTOSC ALKOHOLU: 13,5%

TYP: czerwone, $rednio cigzkie, wytrawne.
WYROZNIENIA: Grand Or 2013 - Concours
International des Vins a Lyon

CHARAKTERYSTYKA: wino, ktdre bedzie
wytrawnym towarzyszem codziennych okazji.
Podaj je do obiadu, wieczornej przekaski i ciesz
sig spokojnym aromatem wisni, zurawiny

i czarnej porzeczki.

TEMPERATURA PODANIA: 17-18°C

PODAJ Z: wotowing.




- MINISALAMI
i\ SUSZONE
799 |
150 G/1 OPAK.
100G=5733 . SZYNKA
Oryginalne, suszone BAJONSKA
salami o wyjatkowym
aromacie. Doskonate 7 99
jako przekaska.
100 g salami 100G/1 OPAK.
\ wyprodukowano
o zeli8gmiesa Francuska szynka ]
o 1 Wieprzowego. wytwarzana wedlug |

~ tradycyjnej receptury.
A8 Suszonaidojrzewajaca |
\ w kotlinie Adour.

~ Charakteryzuje sie
bogactwem aromatu,
wyjatkowa
delikatnoscia

1 niepowtarzalnym
Smakiem.
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SPECIALITES
FRANGAISES

Jambon de Bayonne

. SALAMI SUSZONE
Z ORZECHAMI
WLOSKIMI

777 9%

250G/1 OPAK.

100G=3,11
Delikatne wieprzowe
salami z orzechami,
Suszone na powietrzu.
Przyjemnie aromatyczne
ilekko stonawe.
Oferta wazna od 12.05 do 18.05
lub do wyczerpania zapaséw.
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SLIMAKI WINNICZKI
NADZIEWANE

777

89G/1 0PAK
100G=873

12 pysznych slimaczkdéw
winniczkéw z nadzieniem
zlolowo-czosnkowym.
Najstynniejsza, francuska
przekaska, ktora zaspokol ||
najwybredniejsze
podniebienia. Idealnie
smakuja ze swiezg,
chrupigca bagietka.

i Y
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SOMMELIERA

750 IVJL
1L=2399

CHRTEAU LE JONCIEUY,
CUVEE PRESTIGE

2010

REGION I KLASA JAKOSCI:
Appellation Blaye Cotes de Bordeaux Controlée

ZAWARTOSC ALKOHOLU: 13%
TYP: czerwone, $rednio cigzkie, wytrawne.

CHARAKTERYSTYKA: dojrzate, piknie
zréwnowazone wino. Zapach urzeka aromatami
dojrzatej poziomki, wanilii z lekkim akcentem
dymnym. W smaku z tatwoscig doszukamy sig
boréwki, miodu lesnego ze sladem dymu w tle.

TEMPERATURA PODANIA: 17-18°C
PODA]J Z: drobiem, serami, wieprzowina.

vV am

SOMMELIERA

750 ML
1L=3332
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RDEAUX SUPERIE

AE AL Wik

CHATEAU DES MILLE
ANGES

2008

REGION I KLASA JAKOSCL:

Appellation Bordeaux Supérieur Contrélée
ZBEWARTOSC ALKOHOLU: 12,5%
TYP: czerwone, $rednio cigzkie, wytrawne.
CHARAKTERYSTYKA: pigkna,

gteboko czerwona barwa wina zacheca do
skosztowania tego wy$mienitego trunku.
Juz pierwszy tyk odkrywa charakter wina:
wyrazny zapach czarnej porzeczki, a po
napowietrzeniu kawy. W smaku dodatkowo
poczujemy nuty wisni i tytoniu.
TEMPERATURA PODANIA: 17-18°C
PODA] Z: drobiem, wotowing, wieprzowing,
jagniecing, dziczyzna, serami.

Vormeo 3 2
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750 ML
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CHATEAU
LA COUDRAIE

2010

REGION I KLASA JAKOSCI:
Appellation Bordeaux Contrélée
ZAWARTOSC ALKOHOLU: 13,5%
TYP: czerwone, $rednio cigzkie, wytrawne.
CHARAKTERYSTYKA: zrwnowazone,
ciekawe wino. W smaku wyczuwamy nuty
ciasta drozdzowego, powidet §liwkowych,
a takze lekkie akcenty grzybéw i dzemu

z dzikiej rézy. Warto poczekac z wypiciem
tego wina, bo z wiekiem coraz bardziej
uwydatnia swoje zalety.
TEMPERATURA PODANIA: 16-18°C

PODA] Z: wieprzowing, wofowing, serami.

~ 2

GRAND VIN DE BORDEALX

CHATEAU

LA COUDRAIE

BORDEAUX

ON BORDEAUY CONTROLEE

2010

VIGNOBLES JOLIVET.
FROPRIETAILES & SOUSSAC
CIRONDE . FRANCE
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CHATEAU
DE

alleret

HMJT-MEU_UC

N BOUTEILLE AU CHATEA

CHATEAU DE
MALLERET

2007

REGION I KLASA JAKOSCI:
Appellation Haut-Médoc Controlée

ZEWARTOSC ALKOHOLU: 13%
TYP: czerwone, $rednio cigzkie, wytrawne.

CHARAKTERYSTYKA: to wino bedzie
wspaniatym towarzyszem wielu positkdw.

Z daniami pieknie bedzie sie komponowac
bukiet trunku, na ktdry sktadajg sig aromaty
toffi, orzecha wtoskiego, pokrzywy, czarnej
porzeczki, Sliwek wegierek, boréwek i gorzkiej
czekolady.

TEMPERATURA PODANIA: 18°C
PODA] Z: wieprzowing, wotowing, serami.

~ w2

CHATEAU
NOAILLAC

CHATEAU NOAILLAC.
CRU BOURGEOIS

2009

REGION I KLASA JAKOSCI:
Appellation Médoc Controlée

ZEWARTOSC ALKOHOLU: 14%
TYP: czerwone, cigzkie, wytrawne.

CHARAKTERYSTYKA: czerwono-purpurowa
barwa wina zapowiada ciekawe doznania, na
ktore skiadaja sie aromaty owocow czarnej
porzeczki, wisni i kawy. Te nuty z radoscig
odnajdujemy takze w smaku.

TEMPERATURA PODANIA: 18°C

PODA] Z: jagniecing, wotowina,
wieprzowing, serami.

o D
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CHATEAU CLOS
DU MOULIN

2007

REGION I KLASA JAKOSCI:

Appellation Médoc Contrélée, Cru Bourgeois
ZAWARTOSC ALKOHOLU: 12%

TYP: czerwone, $rednio cigzkie, wytrawne.
CHARAKTERYSTYKA: wytrawne wino
na niezobowigzujace i wazniejsze okazje.
Towarzyszac positkom wzbogaci ich smak
swoim fagodnym, a zarazem ztozonym
aromatem dojrzatych wisni, dzemu
truskawkowego i konfitur z porzeczki, ktdry
w smaku uzupetniajg korzenne przyprawy.

TEMPERATURA PODANIA: 16-18°C
PODA] Z: drobiem, wotowing, serami.

Le Petit Enclos

IZJOA1 (!_’E’l‘l’l‘ ENCLOS

REGION I KLASA JAKOSCI:

Appellation Pomerol Controlée
ZAWARTOSC ALKOHOLU: 13%

TYP: czerwone, $rednio cigzkie, wytrawne.
CHARAKTERYSTYKA: na poczatek wisnie,
zaraz za nimi dojrzate truskawki. Wino wita
nas owocowymi aromatami, zeby po chwili
uzupetni¢ bukiet o smaki malin, porzeczek

i lekkie nuty ziofowe.

TEMPERATURA PODANIA: 16-18°C
PODA] Z: dziczyzna, jagnigcing, wofowina.

Bordeaur
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L GRUSZRAMNI PUSZETUWANYMI

W WINIE Z FASOLKA SZPARAGOWA

WEDLUG PASCALA BRODNICKIEGO

CZAS PRZYGOTOWANIA: 20-30 MINUT
CZAS PIECZENIA: 40-60 MINUT (W ZALEZNOSCI OD WAGI KACZKI)
ROZGRZE] PIEKARNIK DO TEMPERATURY 180° (TERMOOBIEG)
PRZYGOTUJ SZNUREK ODPORNY NA WYSOKA TEMPERATURE

ORAZ GARNEK LUB WOK.
Skladmkt
Kaczka: * szczypta cynamonu w proszku
* [ kaczka * [ tyzka miodu
* 3 lyzki miodu * 4-5 gogdzikow
* 3 2qbki czosnku obrane, * preprs w starnach
posiekane (4-5 ziaren)
* [ cebula, pokrojona na Fasola szparagowa:
cwiartki * 500 g fasoli szparagowej
* 5-6 galgzek rozmarynu, zieloney
umytych, wysuszonych * 3 szalotki drobno posiekane
* sol * sok = Y2 cytryny-bio
* Swiezo mielony pieprz * niewielka ilosc skorki
Gruszki w winie: 2 cytryny-bio
* 5 gruszek z ogonkami, * U5 peczka swiezej kolendry
umytych, obranych * [ zqbek czosnku, obrany,
* 750 ml czerwonego wina drobno posiekany
wytrawnego * 50l
* 3 plasterki pomarariczy, * Swiezo mielony pieprz
sparzonej, wyszorowanej * 100 g masta

* niewielka 1losc startej skorki
g pomaraiiczy, sparzonej,
wyszorowanej

Kaczka: Kaczke opalamy nad palnikiem w celu usuniecia wszystkich piér. Usuwamy
szyje oraz pozostate wnetrznosci. Usuwamy skrzydetka (odcinamy je przy torebce
stawowej) oraz gruczoly (zobacz jak to zrobi¢ na www.kuchnialidla pl). Kaczke
posypujemy sporg iloscia pieprzu oraz soli z zewnatrz, doprawiamy jg réwniez wewnatrz.
Kilka galazek rozmarynu (niewielka czesé lisci pozostawiamy do sosu) oraz pokrojona
cebule wktadamy do srodka kaczki. Kuper kaczki wpychamy do $rodka, pod kuprem
ukiadamy sznurek, ktérym obwigzujemy noézki, sznurek krzyzujemy, przewigzujemy nad
udkami i ponownie krzyzujemy, zawigzujac na pleckach. Kaczke uktadamy na kracie

w piekarniku rozgrzanym do 180°C (termoobieg) i pieczemy 40-60 minut (czas pieczenia
zalezy od wagi kaczki).

Sos do kaczki: Do malego garnka wlewamy 3 Iyzki miodu, dodajemy posiekany czosnek
oraz kilka posiekanych listkow rozmarynu. Calos¢ podgrzewamy czesto mieszajac,

do momentu, az miod zacznie sie pieni¢. Podgrzanym miodem z dodatkami co 10 minut
Za pomoca pedzla smarujemy kaczke podczas pieczenia.

Gruszki: Obrane gruszki wkladamy do garnka, zalewamy je czerwonym winem
(mieszamy, aby gruszki réwnomiernie nabraty koloru wina). Do wina z gruszkami
dodajemy gozdziki, odrobing czarnego pieprzu w ziarnach, miod oraz odrobing cynamonu,
calo$¢ mieszamy i wstaVVlamy na palnik. Gotu]emy na Wolnym ogniu. Dodajemy odrobing
startej skorki z pomaranczy oraz plasterki pomaranczy. Calo$¢ mieszamy 1 gotujemy

na wolnym ogniu przez mniej wiecej 40 minut, od czasu do czasu mieszajac. Nastepnie
zdejmujemy z ognia.

Fasola szparagowa: W duzym garnku zagotowujemy osolong wode, w ktorej
blanszujemy fasole szparagowa okoto 5 minut bez przykrycia. Po zblanszowaniu fasole
przekladamy do zimnej wody (moze byc¢ z lodem) w celu zahartowania. Fasole w zimnej
wodzie odstawiamy na bok.

Do rozgrzanego woka wrzucamy niewielkg iloS¢ masta, podgrzewamy. Kiedy masto sie
rozpusci, do woka wrzucamy szalotke, czosnek oraz czes¢ posiekanej kolendry, catos¢
smazymy okoto 2 minut. Nastepnie do woka wrzucamy zblanszowana 1 wystudzona fasole
szparagowa, wczesnie] odcedzong. Wszystkie sktadniki smazymy 5-10 minut,

od czasu do czasu mieszajac. Do fasoli z dodatkami podczas Smazenia doda]emy
odrobine startej skorki z cytryny oraz sok z potowy cytryny. Mieszamy.

Wok z fasola odstawiamy na bok. Ugotowane gruszki wyjmujemy z wina, kroimy je

na pol i za pomocg noza usuwamy z nich gniazda nasienne. Nastepnie polovvkl gruszek
nacinamy, pozostawiajac nienacieta czesc od strony ogonka — tworzymy tak zwane
wachlarze. Do woka z fasola szparagowa dodajemy pozostalg czes¢ kolendry (odrobing
zostawlamy do posypania kaczki). Wszystkie sktadniki mieszamy, doprawiamy pieprzem
oraz sola. Fasole szparagowsa ukladamy na talerzu. Upieczong kaczke wyjmujemy

z piekarnika, zdemujemy z niej sznurek 1 uktadamy na fasoli. Wachlarze z gruszek
ukladamy dookota kaczki, calo$¢ posypujemy odrobing posiekanej kolendry.
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CHATEAU
DE NALLEPRAT

2011

REGION I KLASA JAKOSCI:
Appellation Pessac-Léognan Controlée

ZAWARTOSC ALKOHOLU: 13%
TYP: czerwone, $rednio cigzkie, wytrawne.

CHARAKTERYSTYKA: ma tagodny zapach,
w ktérym pobrzmiewajg aromaty dojrzatych
wisni, dzemu truskawkowego i czarnych
porzeczek, harmonijnie komponujace

sie z nutami suszonych zi6t i kawy,

ktére odnajdujemy w smaku.

TEMPERATURA PODANIA: 16-18°C

PODA] Z: jagniecing, drobiem,
serami, wotowing.

w VY a

99

750 ML
1L=9999

ATEAU DAl

Ew EAU DARSAC

REGION I KLASA JAKOSCL:
Appellation Margaux Controlée

ZAWARTOSC ALKOHOLU: 13,5%
TYP: czerwone, cigzkie, wytrawne.

CHARAKTERYSTYKA: wina z apelacji
Margaux sg doceniane przez krytykdw na
catym $wiecie, stanowig chlube kazdego
kolekcjonera. To wino godnie reprezentuje
rodzing, sprawiajac wielkg przyjemno$¢
wyczuwalnymi w zapachu jezynami,
boréwkami i wegierkami, w smaku za$
dodatkowo pojawiajgcym sie akcentem
tytoniu.

TEMPERATURA PODANIA: 18°C
PODA] Z: wieprzowing, wotowing, dziczyzna.

™~ or g



SOMMELIERA
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GEVLER
OE LASCONBES

2008

REGION I KLASA JAKOSCI:

Appellation Margaux Controlée
ZEWARTOSC ALKOHOLU: 13%

TYP: czerwone, $rednio cigzkie, wytrawne.
CHARAKTERYSTYKA: wyborne wino

od stawnego producenta z regionu Margaux,
Chateau Lascombes. Smak jest kompozycja
ciemnych owocdw z warzywami, co wyraznie
wskazuje na dojrzato$¢ wina.
TEMPERATURA PODANIA: 18°C

PODA] Z: wotowing, dziczyzna, serami.

w42

DOSTEPNE W WYBRANYCH SKLEPACH*
*1ista sklepéw dostepna pod nrinfolinii: 800 507 777
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E(I)JP}JARD D'ECK

REGION I KLASA JAKOSCI:
Appellation Graves de Vayres Controlée

ZAWARTOSC ALKOHOLU: 13%
TYP: czerwone, $rednio cigzkie, wytrawne.

CHARAKTERYSTYKA: wino, ktéremu
warto pozwoli¢ polezakowac kilka lat.
Jednak takze wypite od razu daje wiele
przyjemnosci z odkrywania w nim aromatéw
czarnej porzeczki, suszonej sliwki, kakao,
tytoni, torfu.

TEMPERATURA PODANIA: 18°C

PODA]J Z: wotowing, wieprzowing,
dziczyzng, jagnigcing, serami.

o w2
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(HATEAU MILLET
L€ L
Appellation Graves Conrdlée

VIEILLI EN FOTS DE CHENE

N BOUTEILLE AU CH

CHATEAU MILLET
2009

REGION I KLASA JAKOSCI:

Appellation Graves Controlée

ZAWARTOSC ALKOHOLU: 12,5%

TYP: czerwone, $rednio cigzkie, wytrawne.
CHARAKTERYSTYKA: dojrzate, oryginalne
wino. Gwarantuje sukces, bo smakuje osobom

o0 réznych gustach. Zapach uwodzi owocami
dzikiej rézy, czarnego bzu i dojrzatej jezyny.

TEMPERATURA PODANIA: 18°C
PODAJ Z: drobiem, wieprzowing, serami.

Va2



ROLADKA LR
SEROWA

123,

100G=444
Pyszny, kremowy
ser dojrzewajacy.
Do jego produkcji

sn ackl wykorzystuje sie

SER BRIQUE wysokiej jakosci

mleko krowie

Zgg Franc® | pasteryzowane. i
i 79 Produced it Dostepny w wersji

! 200G/1 OPAK. g tagodnej lub

1.‘ i 100G=340 pikantnej.

Pyszny, aromatyczny ser
z mleka krowiego. Bedzie
wspaniale smakowat

z chrupigcym pieczywem.
Charakteryzuje sie .
delikatnym, aksamitnym .
smakiem i zwartg
konsystencja. Dobrze
smakuje jako dodatek
do dan zapiekanych.

Oferta wazna od 12.05 do 18.08

SER

 CAMEMBERT TR\

RYY W

625{]G/10PAK
100G=2580

Zachwyca
wyjatkowym
aromatem,
pelnym smakiem.
Ser najwyzszej
jakosci.

2006/1 0PAK
100G=2,50
¥ Aksamitny ser ¢
= zmiekkaicienkg SIS
warstwa bialej -
. plesni. Jego

- aromat doskonale

| uzupeini smak

wina. Dostepny
takze w wersji
light.
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1L=19867

CHATEAU PEDESCLAUX,
GRAND CRU CLASSE

2009

REGION I KLASA JAKOSCI:

Appellation Pauillac Contrélée

ZAWARTOSC ALKOHOLU: 13,5%

TYP: czerwone, cigzkie, wytrawne.
WYROZNIENIA: posiadioé w regionie
Médoc, sklasyfikowana w roku 1855 na
piatym poziomie (Cinquieme Grand Cru Classé)
w najbardziej prestizowej klasyfikacji win
Bordeaux.

CHARAKTERYSTYKA: Pédesclaux znajduje
sie na liscie najbardziej poszukiwanych win
Swiata z racji korzystnej relacji ceny do jakosci.
Na wyjatkowy charakter tego wina sktadaja
sie cechy dwdch odmian winogron: merlot

i cabernet sauvignon oraz szczegolne potozenie
winnicy. Zapach urzeka aromatami dojrzatych
owocOw czarnej porzeczki, wspaniale
przeplatanymi nutami czarnego bzu, wanilii,
kawy i lesnej Sciotki.

TEMPERATURA PODANIA: 18°C

PODA] Z: wotowing, wieprzowing,

dziczyzng, jagnigcing.

o o™ s

DOSTEPNE W WYBRANYCH SKLEPACH*
*lista sklepéw dostgpna pod nr infolini: 800 507 777
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(rrand Vin de Bordeaus
CHATEAU
ombier-Monp
PAUI I.T.,.-\L‘

2008

]

CHTEAD COLONBER-
AONPELOU

2008

REGION I KLASA JAKOSCIL:
Appellation Pauillac Controlée

ZAWARTOSC ALKOHOLU: 13%

TYP: czerwone, $rednio cigzkie, wytrawne.
CHARAKTERYSTYKA: warto okaza¢ nieco
cierpliwosci i po otwarciu napowietrzy¢

to znakomitej jako$ci wino. Odwdzigczy

sie aromatami wi$ni, dojrzatej truskawki

i mlecznej czekolady. W smaku poczujemy
takze nutke cedru.

TEMPERATURA PODANIA: 16-18°C

PODA] Z: drobiem, jagnigcina, Woiowma
wieprzowing, dzmzyzna

Vg

SOMMELIERA
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AUTLLAC

- Laeillac

BOUTEILI AL

CHATEAU HAUT-BAGES
LIBERAL

1995

REGION I KLASA JAKOSCIL:
Appellation Pauillac Controlée

ZAWARTOSC ALKOHOLU: 12,5%

TYP: czerwone, $rednio cigzkie, wytrawne.
WYROZNIENIA: posiadio$é z regionu Pauillac,
sklasyfikowana w roku 1855 na pigtym poziomie
(Cinquieme Grand Cru Classé) w najbardziej
prestizowej klasyfikacji win Bordeaux.
CHARAKTERYSTYKA: najwyzszej jakosci,
dojrzate, dziewietnastoletnie wino! Zachwyca

bogatym bukietem aromatéw suszonych $liw,

konfitur z czarnej porzeczki, lubczyku, macierzanki,
truskawek i pizma. Koniecznie napowietrzmy

to wino, zeby w petfni poczu¢ jego doskonato$c.
TEMPERATURA PODANIA: 18°C

PODA] Z: wotowing, wieprzowing, dziczyzna,

jagniecing.

DOSTEPNE W WYBRANYCH SKLEPACH*
*|ista sklepéw dostepna pod nrinfolinii: 800 507 777
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CHATEAU TALBOT.
GRAND CRU CLASSE

2010

REGION I KLASA JAKOSCI:

Appellation Saint-Julien

ZAWARTOSC ALKOHOLU: 13,5%

TYP: czerwone, cigzkie, wytrawne.
CHARAKTERYSTYKA: posiadtos$¢

w regionie Médaoc, sklasyfikowana w roku
1855 na czwartym poziomie

(Quatrieme Grand Cru Classé)

w najbardziej prestizowej klasyfikacji win
regionu Bordeaux. Wino to zajmuje 34 miejsce
na liscie najbardziej poszukiwanych win $wiata.
TEMPERATURA PODANIA: 18°C

PODA] Z: wotowing, wieprzowing,
dziczyzna, jagniecing.

o g

DOSTEPNE W WYBRANYCH SKLEPACH*
*1ista sklepéw dostepna pod nr infolini: 800 507 777
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AINT-JULIE

SAINT-JULIEN, PIERRE
DELATOUR

2008

REGION I KLASA JAKOSCI:
Appellation Saint-Julien Controlée

ZAWARTOSC ALKOHOLU: 13%
TYP: czerwone, $rednio cigzkie, wytrawne.

CHARAKTERYSTYKA: czerwona,
rubinowa barwa wina zapowiada

jego piekny bukiet.

W zapachu wyczujemy wisnie i dojrzate
truskawki, w smaku za$ dominujg ciemne
owoce z przewaga czarnej porzeczki

i suszonej sliwki.

TEMPERATURA PODANIA: 16-18°C

PODA] Z: wieprzowing, drobiem,
wolowing, serami.

™~ Y2
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CHATEALU
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SAINT-ESTEPHE

2007

CRrU BOURGEDIS

CHATEAU ANDRON
BLANQUET

2007

REGION I KLASA JAKOSCI:
Appellation Saint-Estephe Controlée

ZAWARTOSC ALKOHOLU: 13%

TYP: czerwone, wytrawne, $rednio cigzkie.
CHARAKTERYSTYKA: wino zaliczone
do oficjalnej klasyfikacji jako$ciowej

Cru Bourgeois. Wino zabiera konsumenta

w dfugg podréz przez Swiat aromatéw,
wérod ktdrych szczegolnie wyrdzniajg sie
czarny pieprz, ziele angielskie, czekolada,
kakao, tyton.

TEMPERATURA PODANIA: 18°C

PODA] Z: wotowing, wieprzowing, serami.

Bordeawx




SOMMELIERA

750 ML
=66,65

CHITEAY MARTIN ‘
CUVEE LA PESEILLE

2010

REGION I KLASA JAKOSCL:
Appellation Saint-Estephe Controlée

ZAWARTOSC ALKOHOLU: 13%
TYP: czerwone, $rednio cigzkie, wytrawne.

CHARAKTERYSTYKA: klasyczne

wino bordeaux w najlepszym wydaniu, na
ktére warto poczekac. Jesli wykazemy sie
cierpliwoscia i nie otworzymy go od razu,
odwzajemni sig nam intensywnymi aromatami
czarnej porzeczki, ziot i zielonego pieprzu, ktdre
po napowietrzeniu przechodza

w aromaty konfitur, lubczyku, kawy i kopru
wioskiego.

TEMPERATURA PODANIA: 17-18°C

PODA] Z: wotowina, dziczyzng, jagniecing,
serami.

w w2
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GRAND VIN DE BORDEAUX

LUSSAC
SAINT-EMILION

AFFILLATION BrQfadesl FRSTIOLD
e 0] 2 e
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A I LA SGURT - AT

FRBBUTT DN FRANER

LUSSAC
SAINT-ENILION

2012

REGION I KLASA JAKOSCI:

Appellation d'Origine Protégée

ZAWARTOSC ALKOHOLU: 13%

TYP: czerwone, $rednio cigzkie, wytrawne.
CHARAKTERYSTYKA: trzy odmiany winogron
sktadaja sie na smak tego burgundzkiego wina:
Merlot, Cabernet Sauvignon i Cabernet Franc.
Wielbiciele win z tego regionu z przyjemnoscig
odnajdg w nim aromaty wisni i jezyn, ktérym
towarzysza ciekawe nuty pieprzu i skorki chleba.
TEMPERATURA PODANIA: 15-17°C

PODA] Z: wieprzowing, serami.

1L=3332

§ MAEDAILLE
3 [PARGENT #

CHATEAU GALES
2011

REGION I KLASA JAKOSCI:
Appellation Graves Contrdlée

ZAWARTOSC ALKOHOLU: 12,5%
TYP: biate, $rednio ciezkie, wytrawne.

CHARAKTERYSTYKA: wino, ktdre
pasuje do bardzo wielu potraw.

A 7 kazda z nich stworzy piekng kompozycje,
dzieki przyjemnym, delikatnym aromatom
dojrzatych jabtek, ananaséw, migdatow

i ciasta drozdzowego.

TEMPERATURA PODANIA: 8-10°C

PODA]J Z: wieprzowing, drobiem, rybami,
owocami morza, makaronami.

Bordeaux

L Y S
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DOMAINE BOIS DE ROCHE.

CUVEE PRESTIEE

REGION I KLASA JAKOSCI:
Appellation Loupiac Contrdlée

ZEWARTOSC ALKOHOLU: 13%
TYP: biate, $rednio cigzkie, stodkie.

CHARAKTERYSTYKA: to mtode wino ma
urzekajacy lekkoscia, delikatny, owocowo-
-kwiatowy zapach. Z przyjemnoscia delektowac
sie bedziemy aromatem biatego bzu, moreli

i cytryn. W smaku odnajdziemy gruszki

i landrynki.

TEMPERATURA PODANIA: 8-10°C

PODA]J Z: deserami, serami.

= —
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IAUT-BERGERO?
Le i
SAL IMNES

LILOT DE
HAUT-BERGERON

2011

REGION I KLASA JAKOSCI:
Appellation Sauternes Controlée

ZAWARTOSC ALKOHOLU: 13%
TYP: biafe, cigzkie, stodkie.

CHARAKTERYSTYKA: to mtode wino
Sauternes ma bardzo ciekawy bukiet, typowy
dla win produkowanych z winogron pokrytych
szlachetng plesnia. Wino warto napowietrzy¢,
bo wtedy w kieliszku pojawiajg sie aromaty
mandarynek, miodu, pigwy.
TEMPERATURA PODANIA: 10-12°C

PODA] Z: deserami, serami.







HIT CENOWY!

500 ML
1L=44,00

EEWEAU MISELLE

REGION I KLASA JAKOSCI:
Appellation d'Origine Protégée
ZAWARTOSC ALKOHOLU: 13%

TYP: biate, cigzkie, stodkie.
CHARAKTERYSTYKA: klasyczne
stodkie wino z regionu Sauternes, wyrazne
i szlachetne, ktére w zapachu kryje wiele
niespodzianek: $liwki mirabelki, morele,
gruszki Williams, wytuskane ziarna

stonecznika, bardzo dojrzate truskawki, pigwe,

biafe winogrona, miod, kwiat lipy. Znakomita
jako$¢, ktdre koniecznie trzeba sprobowac!

TEMPERATURA PODANIA: 10-12°C
PODA]J Z: serami, deserami.
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750 ML
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CRENANT DE BORDEAUY,
BARON LOUIS FELIX

2011

REGION I KLASA JAKOSCE:
Appellation Crémant de Bordeaux Rosé Contrélée

ZEWARTOSC ALKOHOLU: 12%
TYP: musujace, rézowe, lekkie, wytrawne.

CHARAKTERYSTYKA: miode, Swieze
wino, ktore tagodnie flirtuje z nami lekko$cig
owocowych aromatdw, zielonych i czerwonych
jabtek. Musujace, przyjemnie orzezwiajace
bedzie doskonatym towarzyszem letnich
wieczorow.

TEMPERATURA PODANIA: 8-10°C

PODA] Z: drobiem, owocami morza,
rybami, deserami.
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750 ML
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CHATEAU DES
PALMIERS

2012

REGION I KLASA JAKOSCIL:

Appellation Sainte-Croix-du-Mont Contrélée
ZAWARTOSC ALKOHOLU: 12,5%
TYP: biafe, lekkie, sfodkie.
CHARAKTERYSTYKA: wino wymarzone
na niezobowigzujace okazje i spotkania

z przyjaciétmi. Podkresli przyjemne chwile
aromatem dojrzatej truskawki, pigwy,
gruszki oraz $wiezych owocdéw figi.
TEMPERATURA PODANIA: 8-10°C

PODA] Z: deserami.

&
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RIESLING ,TERRES

GALCAIRES", PREISS-ZINNER

2009

REGION I KLASA JAKOSCI:
Appellation Alsace Controlée

ZAWARTOSC ALKOHOLU: 13%

TYP: biafe, Srednio cigzkie, wytrawne.
CHARAKTERYSTYKA: klasyczny,
wytrawny riesling. Wino znakomitej jakosci,
w ktérym z wielka przyjemno$cia odkrywamy
szlachetne aromaty dojrzatych brzoskwin,
moreli, grapefruita oraz nute wosku.

TEMPERATURA PODANIA: 8-10°C

PODA] Z: serami, rybami, owocami morza,
drobiem.

DOSTEPNE W WYBRANYCH SKLEPACH*
*lista sklepéw dostepna pod nr infolini: 800 507 777
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ALSACE

RIESLING
2011

E(I)Eif§LlNﬁ, ENRI OTTHANN

REGION I KLASA JAKOSCIL:

Appellation Alsace Controlée

ZBAWARTOSC ALKOHOLU: 12,5%

TYP: biate, wytrawne, lekkie.
WYROZNIENIA: Médaille d'Or, Grand
Concours des Vins d'Alsace - 2012, ztoty medal
na konkursie w Colmar, Alzacja 2012 .

CHARAKTERYSTYKA: lekkie, orzezwiajgce,
klarowne wino, w ktérym fagodny zapach
dojrzatej gruszki, jabtek i moreli uzupetnia typowe
dla mtodego rieslinga aromaty zielonego jabtka.
TEMPERATURA PODANIA: 8-10°C

PODA] Z: drobiem, wieprzowing, owocami
morza, serami, rybami.
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MUSCAT
JIEILLES VIGNES™

2012

REGION I KLASA JAKOSCI:
Appellation Alsace Controlée

ZAWARTOSC ALKOHOLU: 12%
TYP: biafe, lekkie, wytrawne.

CHARAKTERYSTYKA: tradycyjnie,
alzackie wino muscat przyjemnie musuje

i zaprasza do posmakowania zapachem rozy,

moreli, brzoskwin i bzu. W smaku do tych
aromatéw dofaczajg brzoskwinie i mi6d.

TEMPERATURA PODANIA: 8-10°C

PODA]J Z: drobiem, rybami,
owocami morza, Serami.
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CHABLIS
2012

REGION I KLASA JAKOSCI:
Appellation Chablis Contrélée

ZAWARTOSC ALKOHOLU: 12,5%
TYP: biate, lekkie, wytrawne.
CHARAKTERYSTYKA: klasyczne

750 ML
1L=46,65

chardonnay z pétnocnej Burgundii, w najlepszym

wykonaniu. Zapach ma delikatny, dominuje
w nim ananas, zielone jabtko i cytryna.

TEMPERATURA PODANIA: 10-12°C
PODA] Z: drobiem, owocami morza.
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HIT CENOWY!

799

750 ML
1L=2399

E!)EIELING JP. HULLER

KLASYFIKACJA JAKOSCIOWA:
Appellation Vin d'Alsace Contrélée
ZAWARTOSC ALKOHOLU: 12,5%
TYP: biate, wytrawne, lekkie.
WYROZNIENIA: Zioty Medal na Targach

Rolnictwa, Paryz 2013, Médaille d'Or,
Concours Geénéral Agricole, Paris 2013.

CHARAKTERYSTYKA: mtode, klarowne,
tagodne wino. Zapach zapowiada przyjemne
doznania, pieszczac nos aromatami owocow
egzotycznych: ananasa, banana, grapefruita,
zZ nutg miodu w tle.

TEMPERATURA PODANIA: 8-10°C
PODA] Z: drobiem, wieprzowing, rybami,
serami.
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COTEAUX BOURGUIGNONS

2011

REGION I KLASA JAKOSCI:

Appellation Coteaux Bourguignons Protégée
ZAWARTOSC ALKOHOLU: 12,5%

TYP: czerwone, lekkie, wytrawne.
CHARAKTERYSTYKA: |ekkie wino rodem
z Burgundii, idealne na niezobowigzujace
spotkania. W smaku trunku wyczuwalne sg
fiotki, banany i maliny.

TEMPERATURA PODANIA: 16°C
PODA]J Z: drobiem, wieprzowing.

vV o~

CHTES DU RHONE
i

REGION I KLASA JAKOSCI:
Appellation d'Origine Protégée

ZAWARTOSC ALKOHOLU: 13,5%

TYP: czerwone, $rednio cigzkie, wytrawne.

CHARAKTERYSTYKA: mtode, ale juz
.dobrze utozone” wino znad Rodanu.

Na jego charakter skiadaja sie cechy
szczepow grenache, syrah i mourvedre,

a zapach przywodzi na mys| $wieze maliny,
truskawki oraz czarny pieprz.

TEMPERATURA PODANIA: 15-17°C

PODA] Z: wieprzowing, wotowing, serami.

~ w2

Dolina Redanu
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] PETIT LIVAROT

1
'.-. 250G/1 OPAK.

100G=360

Bedzie peretka

: na Twojej desce
. seréw! Jego nazwa

| jest chroniona
pochodzeniem
_ geograficznym,
e 5 . - / to jeden

SER LE PAVE gassin z najstarszych

6 = seréw Normandii. | &4
200671 0PAK . _ AN

1006=350

Produkowany

z mleka krowiego, #
zachwyca
delikatng skorka

1 kremowo-
$mietankowym
wnetrzem.

SER BLEU

VILLAGE

6 250G/1 OPAK

100G=266
P 4 Wysmienity ser
Wy$mienity, z mleka krowiego
?/Fl}‘NPSE':I:IEI:IE nigzvvykle V. g niebieska plesnia.

aromatyczny ser - \
z mleka krowiego. -

Zachwyca lekko ——

200G/1 0PAK .

stodkawym
100G=450 smakievfny!

Z SERA KOZIEGO

R66

2006/1 0PAK
100G=333

Aromatyczny,
delikatny ser kozi,
Swietnie smakuje
z ziolami.
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SER BLEU
\ FONDANT

7 1256/1 0PAK

1006=6,39

Ser z francuskiego
regionu Aveyron,
' zniebieska plesnia.
Niezwykle
| aromatyczny -
1 wyrazisty w smaku. : '
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HIT CENOWY!
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750 ML
1L=1865

COTES DU RHONE
VILLAGES

2012

REGION I KLASA JAKOSCIL:
Appellation Cétes du Rhone Villages Protégée

ZAWARTOSC ALKOHOLU: 13,5%
TYP: czerwone, $rednio cigzkie, wytrawne.

WYROZNIENIA: zioty medal na
Miedzynarodowym Konkursie \Win w Lyonie, 2013,
Grand Or Médaille - Concours International

des Vin a Lyon 2013.

CHARAKTERYSTYKA: wino, ktdre w petni
zastuzyto na swoje medale! W jego bukiecie
pieknie tacza sie aromaty dojrzatych czerwonych
owocOw z zapachem malin, czeresni i poziomek.
TEMPERATURA PODANIA: 16-18°C

PODA] Z: wieprzowing, wotowina,
makaronami, serami.
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COTES DU RHONE VILLAGES
CUYEE PRESTIGE

2012

REGION I KLASA JAKOSCI:

Appellation Cotes du Rhone Villages Contrélée
ZAWARTOSC ALKOHOLU: 14,5%

TYP: czerwone, cigzkie, wytrawne.
WYROZNIENIA: Médaille d'0r-Concours des
Vins Orange 2013

CHARAKTERYSTYKA: jesli szukasz wina
do grilla, postaw na ten trunek. Pigknie pachnie
suszong $liwka, dojrzatg czere$nia, pieprzem,

a w ustach mito zaskakuje smakiem ciemnych
owocOw z lekka nuta tytoniu i pieprzu.
TEMPERATURA PODANIA: 16-18°C

PODA]J Z: dziczyzna, wotowing, serami.

_OMTE DU MIRA

CHATEAUNEUF-DU-PAPE,
CONTE DU MIRAIL

2011

REGION I KLASA JAKOSCI:

Appellation Chateauneuf-du-Pape Contrélée
ZAWARTOSC ALKOHOLU: 14,5%

TYP: czerwone, $rednio cigzkie, wytrawne.
CHARAKTERYSTYKA: w smaku tego wina
odnajdujemy nuty czekolady. A takze wisni,
czarnego pieprzu, kminku. Trunek jest mtody,
ale ma duzy potencjat — wigc warto wykazac¢
nieco cierpliwosci i pozwoli¢ mu polezakowac.

TEMPERATURA PODANIA: 16-18°C
PODA] Z: jagnigcing, wofowina, wieprzowina.

DOSTEPNE W WYBRANYCH SKLEPACH*
*lista sklepow dostepna pod nrinfolini: 800 507 777
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Dotina Redanu










Dotina Rodanu

YENTOUX.
VIELLES YIGNES

2011

REGION I KLASA JAKOSCIL:
Appellation Ventoux Contrdlée

ZEWARTOSC ALKOHOLU: 15%

TYP: czerwone, $rednio cigzkie, wytrawne.
CHARAKTERYSTYKA: to wino powstato
z bardzo dojrzatych winogron, stad jego
ciekawy, bogaty smak. W zapachu rozpozna¢
mozna maliny i czerwone pomarancze,

a w smaku pobrzmiewajg aromaty owocowe,
m.in. czeresnia, jezyna.

TEMPERATURA PODANIA: 16-18°C
PODA] Z: wieprzowing, drobiem,
jagniecing, serami.

-~ VY e a

GIGONDAS

2011

[GONDAS
2011

REGION I KLASA JAKOSCI:

Appellation Gigondas Protégée
ZAWARTOSC ALKOHOLU: 14%

TYP: czerwone, wytrawne, $rednio cigzkie.
CHARAKTERYSTYKA: wino przyjazne
przekaskom i ostrzejszym daniom. Bukiet trunku
rozkwita zapachem czerwonych dojrzatych
owocow, na czele z jezynami. W smaku
odnajdziemy aromat pieprzu, ciemnej czekolady
i dzemu wisniowego.

TEMPERATURA PODANIA: 18°C

PODA] Z: drobiem.




SER CAMEMB

3 125G/1 OPAK.
100G=2,63

Kremowy ser

z mleka krowiego

zamkniety

w delikatne;j

Rézne rodzaje.

i' . Ly
A i
e
1 v
LEy I
TR S
et B
v
L
g
i N
.‘.

s

ERT -

ple$niowej skorce.

SER TOMME DU
PAYS BASQUE

8,

100G=499
Pochodzacy
z Baskonii
wyjatkowy ser
w smaku tagodny,
doskonale wzbogaca
zestaw przekasek
do wina bialego.

SER FROMAGE
DES VOSGES

000

220G/1 OPAK.
100G=4,09
Wyjatkowy
w smaku ser
kwadratowy
0 pPomaranczowe;j
! skorce. Smak
lekko stony,
delikatny.
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100G=444 b -
Wyjatkowy, JeEa
aromatyczny, it
rozplywajacy sie s
wustach-taki ~ [* ¥
wiasnie jestten
ser. Kremowa Bl s
konsystencja B 1
zamknieta il o
w delikatnej,
plesniowe;j skérce.
Oferta wazna

od 12.08 do 18.05
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SERFROMAGE [
DE NORMANDIE
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200G/1 OPAK. £3
100G=4,50 e s
Pyszny, i
aromatyczny ser
produkowany

w Normandii fi+
z mleka krowiego. |



KIELISZEK DO WINA
CZERWONEGO ,FESTIVAL’
SPIEGELAU 456 ML

193

Do podawania najlepszej jakosci
win czerwonych. Zwezone

w gornej cze$ci Scianki
uwydatniajg aromaty.

THE CLASS OF GLass

KIELISZEK DO WINA
BIALEGO ,HYBRID"
SPIEGELAU 380 ML

292

Do podawania najlepszej
jakosci, ekskluzywnych

win biatych. Szczegolnie
czysto prezentujg sie wina
jednoszczepowe - wspaniale
smakuje soczysty riesling,
czy dojrzate chardonnay.

KIELISZEK DO WINA
CZERWONEGO ,HYBRID*
SPIEGELAU 680 ML

292

Do podawania cigzkich

i aromatycznych win czerwonych,
wymagajacych wiekszego kontaktu
z powietrzem. Podkre$la bukiet
win z regionu Bordeaux, czy smak
dojrzatych win z regionu Rioja.




SPIEGELAU caraRADO WIS

+CASUAL ENTERTAINING”
Seria kieliszkéw Hybrid projektu Johanna Willsbergera urzeka SPIEGELAU 14 L
smuktym i eleganckim ksztattem. Oprécz atrakcyjnego wygladu
posiadaja wiele zalet funkcjonalnych. Szkto, z ktérego je wykonano 99
cechuje sie wyjatkowa przejrzystoscig i trwato$cia. Ksztatt
kieliszkéw serii Hybrid zapewnia maksymalne wyeksponowanie N e B
najdrobniejszych niuansw aromatycznych wina. W?;YV fr‘iéisﬁﬁnsaurﬁqp?jq ODnoagg\I?Qr?terlzc?ima
Szkto krysztatowe, bez otowiu. Wyprodukowane w Niemczech. dojrzatych win czerwohych. Wina biafe,

szczegolnie aromatyczne z regionu
Sauternes, zyskajg dzigki niej
na intensywnosci aromatow.







