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W czasach, gdy mamy tak mato czasu na spotkania, %
nawet te rodzinne, kazda chwila spedzona | u—
z bliskimi i przyjaciétmi jest bezcenna. Warta
najlepszych dan i najprzedniejszych win.
Dlatego zawsze mam w zanadrzu wysmienite
trunki, by te wspdlne chwile smakowac jeszcze
mocniej, radosniej, przyjemniej.
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Dolina Rodany
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Burgundiq

str.14

Dolina Loary

str.15

Langwedocja
~-Roussillon

str.18-19

str.19-21

SBoroeaux

str. 25-49

Przewazajaca ilos¢ win alzackich jest biata, wystepuja one w petnym
spektrum smakowym - od wytrawnych po stodkie. S0% produkgji
stanowig wina jednoszczepowe, z czego najbardziej znane to soczyscie

kwaskowy riesling oraz emanujacy aromatami kwiatéw gewurztraminer.

Region rozciggajacy sie na obszarze o dtugosci 200 km, od granicy

z Burgundia przechodzaca przez miasto Lyon, az do potozonego na
potudniu Avignon. W czesci pétnocnej Doliny Rodanu dominuja ciezkie,
czerwone wina z odmiany syrah, ktéra stanowi rdzen upraw w apelacji
Hermitage czy Cote-Rotie.

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

w Burgundii powstaja wina osiggajace najwyzsze ceny na swiecie.
Przewaza produkcja win z odmiany pinot noir oraz szczepu

chardonnay. Pétnocna czesc regionu jest domem win najbardziej
prestizowych, szczegélnie w apelacji Chablis i departamencie Cote-d'Or,

Dolina Loary jest ojczyzna francuskiego Renesansu. Od wiekéw mozni Frangji
cenili tamtejszy klimat, urode krajobrazu i lokalne wina. Posrad nich
najwieksza stawa do dnia dzisiejszego ciesza sie biate wina Muscadet -

z odmiany lokalnie zwanej melon i rézowe Anjou - produkowane z odmiany
cabernet franc i cabernet sauvignon, dzieki czemu w winach tych odnalez¢
mozna zapach trawy, zielonego pieprzu i malin.

Langwedocja-Roussillon jest jednym z najwiekszych regiondw winiarskich
Swiata. Miejscowa produkcja wina stanowi jedna trzecia catej

produkeji Francji. Najczesciej wykorzystywanym w produkcji win
szczepem jest grenache w réznych wersjach kolorystycznych, a takze
muscat, malvoisie wsrdd odmian biatych oraz mourvedre, carignan i syrah
wsrad odmian czerwonych.

Rozwaj turystyki po Il wojnie swiatowej pozwolit ponownie odkry¢
Prowansje i jej wina. Przede wszystkim rézowe. Przyjemne, lekkie,
doskonale gaszace pragnienie, uzupetniajg smak potraw pysznej
prowansalskiej kuchni. Ostatnie lata to wzmocnienie renomy
prowansalskich win czerwonych.

Najbardziej znany z regiondw winiarskich Francji. Przewaza tu

produkcja srednio ciezkich, wytrawnych win czerwonych, chociaz

w Bordeaux powstajg réwniez wina rézowe i musujace. Wiekszos¢
czerwonych win Bordeaux stanowi potaczenie dwoch szczepdw - merlot
i cabernet sauvignon. Znaczaca wiekszos¢ win czerwaonych

zyskuje charakter podczas dtugiego dojrzewania w debowych barytkach.
Posrod produkowanych w Bordeaux typow win wyrdzniaja sie stodkie.
Najstynniejsze apelacje to: Lupiac, Sauternes, Sainte-Croix-du-Mont.
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Wino:

Region i klasa jakosci:
Zawartos¢ alkoholu:

Temperatura podania:
Zestawienie z potrawami:
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GEWURZTRAMINER
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Gewryraminer

Wino: biate, potstodkie, srednio ciezkie

Region i klasa jakosci:
Zawartosc alkoholu:

Temperatura podania:
Zestawienie z potrawami:

serve

Appellation Alsace Controlée
13,5%

Wino zniewalajace aromatami
owocow liczi, miodu i lipy, ktare
wyraznie poczujemy od razu

po nalaniu do kieliszka. Po chwili
napowietrzania odszukac mozna
réwniez zapach kwiatéw rozy.
Wino w smaku jest potstodkie,
,miekkie" i tagodne dzieki
znakomitej rownowadze miedzy
stodycza a kwasowoscia.

8-12°C
sery, ryby, dréb

W rgranminer
ge@)){anb CZI{W’G
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Wino: biate, potstodkie, srednio ciezkie

Region i klasa jakosci:

Zawartos¢ alkoholu:

Temperatura podania:
Zestawienie z potrawami:

Appellation Alsace Grand Cru
Controlée
13%

Znakomitej lokalizacji winnicy
zawdzieczamy bogactwo aromatow,

co stawia to wino posrod najlepszych

z obecnej oferty. W zapachu

odnalez¢ mozna owac liczi, jakze typowy
dla odmiany gewurztraminer, ale réwniez
roze, gruszke, miod lipowy i bardzo
dojrzata truskawke. Wino zachwyca
wyjatkowym smakiem

i gama aromatow, a takze doskonatym
ich zréwnowazeniem

8-10°C
wieprzowina, dréb
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Wino:

Region i klasa jakosci:
Zawartos¢ alkoholu:

Temperatura podania:
Zestawienie z potrawami:
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Dolina Rodanu

Chdtéaun

- -

Wino: czerwone, wytrawne, ciezkie

Region i klasa jakosci:
Zawartosc alkoholu:

Temperatura podania:
Zestawienie z potrawami:

Appellation d'Origine Protégée
13,5%

Bogate, ztozone aromaty wina docenimy
lepiej, jesli wczesniej je napowietrzymy.
Za te chwile cierpliwosci wino odwdzieczy
nam sie zapachem malin, jezyn, suszonej
sliwki i czarnego pieprzu.

16-18°C
jagniecina, wotowina
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Dolina Rodanu

Wino: czerwone, wytrawne, Srednio ciezkie

Region i klasa jakosci:

Zawartos¢ alkoholu:
Wyréznienia:

Temperatura podania:
Zestawienie z potrawami:

“

Appellation d'Origine Protégée

Cotes du Rhdne

14%

Ztoty Medal na Konkursie Win

w Nimes, rok 2013 Médaille d'Or Concours
des Vins Gardais, Nimes 2013

To uhonorowane ztotymi
medalami wino ma intensywna,
rubinowo-purpurowa barwe.

W zapachu jest Swieze,
owocowe, z aromatami malin,
wisni i r6zowego grapefruita.

15-17°C
dréb, wieprzowina

Ow

2008
BOURGOGNE
HAUTES COTES DE NUITS

WTELLATION BOLRGOGNE CONTRILEE I
i/ 750ml
] 1.L-39,99

de Y
Fenri Baru@

Wino: biate, wytrawne, srednio ciezkie

Region i klasa jakosci: | Appellation Bourgogne Controlee
Zawartosc¢ alkoholu: | 12,5%

Warto skomponowac to tadnie
zrdwnowazone wino z wybornym
positkiem, np. kotlecikami cielecymi
\Wtedy naprawde pieknie uwydatni swgj
bukiet, w ktérym odnajdziemy aromaty
pieczonego jabtka, tostéw, prazonych
migdatow, stodkiej Smietany i toffi.

Temperatura podania: | 10-12°C
Zestawienie z potrawami: | drob, cielecina, sery

OO



Cabernet 0Anjoy

Wino: rozowe, pétwytrawne, lekkie

Region i klasa jakosci:
Zawartosc alkoholu:

Temperatura podania:
Zestawienie z potrawami:

Appellation Cabernet d’Anjou Contrélée
11,5%

Delikatne, pétwytrawne wino - idealne
na party, do lekkich przekasek

i deseréw. W zapachu poczujemy
przyjemne, tagodne aromaty czerwanych
owocow z lekkim akcentem ziotowym.

10-12°C
drob, desery

00

,Cheéreq

Muscadet Sévre et
Maine Sur Bl%

Wino: biate, wytrawne, lekkie

Region i klasa jakosci:

Zawartos¢ alkoholu:

Temperatura podania:
Zestawienie z potrawami:

Appellation Muscadet Sévre et Maine
Controlée
12%

Obecnosc niewielkich pecherzykow CO,
w tym winie Swiadczy o jego mtodym
wieku. Zapach jest udana kampozycja
owocowych aromatéw. Smak wspaniale
zréwnowazony, Swiezy, z wyraznie
wyczuwalnymi owocami egzotycznymi
i nuta mineralna.Znakomite!

8-10°C
sery, ryby, dréb

Q00
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Royssillon

i ER BORTEILLE AU cHATEI |

CHATEAU DE

RIMBAULT

- MUSCAT DE FRONTIGHAN -

MEANGE A LA MAIN

Wino: biate, stodkie, ciezkie

Region i klasa jakosci:
Zawartos¢ alkoholu:

Temperatura podania:
Zestawienie z potrawami:

18

Muscat de Frontignan
15%

Tradycyjnie produkowane na potudniu
Frangji, naturalnie stodkie wino
wzmacniane. Moszcz winogron muscat
przed zakonczeniem fermentacji
alkoholowej wzmacniany jest dodatkiem
spirytusu. W zapachu wina pieknie
dominuja aromaty brzoskwini, gruszki,

pigwy, liczi i geranium. Smak jest wyrazny

i bardzo stodki
Zaleca sie podawac bardzo schtodzone.

4-6°C
owoce, desery

o0

HAUT DAMIER
Paplyierar desjraise =

750 ml

I&‘)’ 99

Chardo)maﬁ

Wino: biate, wytrawne, srednio ciezkie

Region i klasa jakosci:

Zawartos¢ alkoholu:

Temperatura podania:
Zestawienie z potrawami:

Indication Géographigue Protégée/
Haute Vallee De I'Aude
13%

Departament Aude jest ojczyzna wielu
znakomitych win. Nasze powstato

z uprawianej tam z powodzeniem
odmiany chardonnay. W smaku
wytrawne wino przycigga aromatem
dojrzatego ananasa, grapefruita, jabtek
i gruszek, pozostawiajac w ustach

na dtugo przyjemny posmak.

12-14°C
dréb, wieprzowina

v I~



Royssillon
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Region i klasa jakosci: | Appellation d'Origine Protegee
Zawartosc¢ alkoholu: | 13%

Wyréznienia: | Ztoty Medal na Miedzynarodowym
Konkursie Win w Lyonie, 2014 rok
Médaille d'Or, Concours International
de Lyon 2014

Aromatyczne, dobrej jakosci wino rézowe.
W zapachu odnajdziemy interesujaca
kompozycje aromatéw gruszki, maliny

i stodkiej Smietany. Smak zréwnowazony,
z nuta subtelnej stodyczy.

Temperatura podania: | 12-14°C

Zestawienie z potrawami: | drob, wieprzowina, owoce

OO

.Le Cellier des

Princes”

Wino: rézowe, wytrawne, srednio ciezkie

Region i klasa jakosci: | Indication Geographigue Protegee
Zawartosc¢ alkoholu: | 13%
Wino: | rozowe, wytrawne, Srednio ciezkie

Rézowe wino z charakterem.

W zapachu wyrazne aromaty poziomek
i malin. Smak wytrawny ze Swieza
kwasowaoscia i nieznacznie
wyczuwalnym cierpkim

smakiem.

Temperatura podania: | 12-14°C
Zestawienie z potrawami: | drob, pizza

19
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hiteay Saint
Suffren

Wino:

Region i klasa jakosci:
Zawartosc alkoholu:
Wino:

Temperatura podania:
Zestawienie z potrawami:




QUICHE Z POMIDORAMI, PAPRYKA,

KOZIM SEREM I KINDZIUKIEM
WEDLUG PASCALA

CZAS PRZYGOTOWANIA: 1godz. 40 min.
POZIOM: sredni, PORCJE: 4
PRZYGOTUJ: Upiecz papryke czerwong, zielong i 26tta w180°C (20-25 minut),
wczesniej polewajac je oliwa z oliwek i doprawiajac pieprzem i solg. Nastepnie
owin papryki folig aluminiowa lub spozywcza i odstaw na chwile.
Rozgrzej piekarnik do 200°C (g6ra/dét).
Przygotuj forme do tarty, trzepaczke, watek, mozdzierz,
obieracio warzyw i folie spozywcza.

¥




Sklaoniki:

Ciasto kruche

* 300 g mgki, przesianej (oraz
niewielka ilos¢ do podsypania
ciasta podczas watkowania)

* 150 g masta o temperaturze
pokojowej, pokrojonego
na mniejsze czesci

* 2 szczypty soli

Farsz

* 400 ml Smietany 30%

* [ duze jajko lub 2 male, umyte

* | opakowanie kindziuka
z pieprzem, pokrojonego
w paseczki

* 150 g koziego sera

* miks 3 papryk (czerwona, zZdlta,
zielona), umytych, upieczonych,
pozbawionych gniazd
nasiennych i obranych ze skory

* | pomidor, sparzony, bez
skorki, bez gniazd nasiennych,
pokrojony w kosteczke

*sol

* bialy pieprz

* 5 szczypt ziot prowansalskich

* niewielka ilos¢ masta
do wysmarowania formy

Salatka

* 4 lyzki oliwy z oliwek

* 2 lyzki bialego octu winnego

*sol

* bialy pieprz

* | opakowanie rukoli, umytej

* 100 g pomidoréw
koktajlowych, umytych,
pokrojonych na polowki

* 50 g pistacji

* 50-70 g grana padano

* | duze awokado, umyte
i obrane

Ciasto kruche

Przesiang make mieszamy ze sol3, mastem oraz 2 tyzkami wody,
wyrabiamy za pomoca miksera (ciasto mozemy réwniez wyrabiac
recznie). Gdy ciasto zacznie odklejac sie od brzegow miksera,
wyjmujemy je na blat i za pomocg dtoni jeszcze przez chwile
wyrabiamy (by mie¢ pewnos¢, Ze wszystkie sktadniki sie dobrze
potaczyty). Ciasto zawijamy w folie spozywcza i wstawiamy

do lodéwki na minimum 30 minut.

Farsz

Upieczone i obrane papryki kroimy na mniejsze czesci, nastepnie

przektadamy je do miski i mieszamy. Dodajemy pomidor pozbawiony
skorki i gniazd nasiennych, pokrojony w drobng kostke oraz pokrojony
kindziuk. Catos¢ mieszamy. Doprawiamy biatym pieprzem i niewielka
iloscig soli oraz 2 szczyptami ziot prowansalskich. Catos¢ mieszamy.
Do czystej miski wbijamy jajo, dodajemy $mietane, niewielka ilos¢ soli
i pieprzu. Mieszamy cato$¢ za pomoca trzepaczki. Dodajemy kozi
serek. Catos¢ mieszamy. Forme wysmarowujemy doktadnie mastem.

Blat posypujemy maka. Ciasto rozwatkowujemy, nastepnie
wyktadamy nim forme (ciasto powinno przylegac do formy).
Spod ciasta naktuwamy widelcem.

Na ciescie rozprowadzamy farsz, nastepnie catos¢ zalewamy
Smietang wymieszang z kozim serem. Za pomoca tyzki
réwnomiernie rozprowadzamy farsz na ciescie. Catos¢ posypujemy
3 szczyptami ziét prowansalskich. Quiche wktadamy do piekarnika
rozgrzanego do 200°C (g6ra/dot) na 30-40 minut na dolng kratke.

Po wyjeciu z piekarnika odstawiamy na chwile.

Satatka

Do miseczki wlewamy 2 tyzki octu winnego, dodajemy biaty
pieprz, s6l oraz 4 tyzki oliwy z oliwek. Cato$¢ mieszamy.

Do miski przektadamy rukole, pokrojone pomidory koktajlowe,
pokrojone w czastki awokado i rozkruszone w mozdzierzu
pistacje. Polewamy przygotowanym winegretem.

Catos¢ mieszamy. Za pomoca obieraczki do warzyw Scieramy
ser grana padano na satatke.

Quiche podajemy z satatka.
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Wino:

Region i klasa jakosci:
Zawartosc alkoholu:

Temperatura podania:
Zestawienie z potrawami:
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a Riviere

Wino:

Region i klasa jakosci:
Zawartosc alkoholu:
Wyrdéznienia:

Temperatura podania:
Zestawienie z potrawami:
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Chitear
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Wino:

Region i klasa jakosci:
Zawartosc alkoholu:
Wyrdznienia

Temperatura podania:
Zestawienie z potrawami:
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Nawjan

Wino: czerwone, wytrawne, ciezkie

Region i klasa jakosci:
Zawartos¢ alkoholu:

Temperatura podania:
Zestawienie z potrawami:

32

Appellation Bordeaux Supérieur Controlée
13,5%

Piekna, rubinowo-czerwona barwa
zapowiada przyjemne doznania

W aromacie wina dominuje suszona
Sliwka, waniliai... bekon. W smaku
zaznaczony jest wyraznie beczkowy
charakter wina - aromat dymu i bardzo
cierpkie garbniki. Wino polecam
smakoszom ciezszych trunkow

16-18°C
wotowina, sery, dziczyzna

GRAND VIN DE BORDEAUX

Chiteau Darius

Salnt-Emilion Grand Lru

SR Ana T o O AN L EESTRN
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Chdteay
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Wino: czerwone, wytrawne, srednio ciezkie

Region i klasa jakosci:

Zawartos¢ alkoholu:

Temperatura podania:
Zestawienie z potrawami:

Appellation Saint Emilion Grand
Cru Contrdlée
12,5%

Wino o interesujgcym, intensywnym
bukiecie. Zapach przywodzi na mysl
wisnie, suszone Sliwki, jezyny, odrobine
kawy i toffi. Zeby je doceni¢ w petni,
wino przed podaniem warto
napowietrzyc¢. Smak tagodny

i zrownowazony dodatkowo podkresla
znakomita relacje jakosci tego wina

do jego ceny. Zdecydowanie polecam!

16-18°C
wotowina, sery, wieprzowina
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Chateau
Pontet - Fumet

Wino: czerwone, wytrawne, Srednio ciezkie

Region i klasa jakosci:

Zawartos¢ alkoholu:
Wyrdznienia:

Temperatura podania:
Zestawienie z potrawami:

Appellation Saint-Emilion Grand

Cru Contrdlée

3%

Srebrny Medal na Miedzynarodowym
Konkursie Win, Francja 2009, Médaille
d'Argent Challenge International

du Vin 2009

Zanim sprobujesz tego wina, przelej
je do karafki i pozwal pooddychac

A potem delektuj sie wyraznym
eleganckim bukietem dojrzatej wisni,
ciemnego miodu i rozy

16-18°C
wotowina, dziczyzna, sery

Wino: czerwone, wytrawne, Srednio ciezkie

Region i klasa jakosci:
Zawartosc¢ alkoholu:

Temperatura podania:

Zestawienie z potrawami:

Appellation Bardeaux Controlée
12‘50"0

Wys$mienite na niezobowiazujace
okazje. Przycigga uwage zapachem
czarnej porzeczki. Wino mozna pic

od razu po otwarciu butelki, jednak
cierpliwi smakosze poczuja wiecej

gdy trunek napowietrzy sie w kieliszku

16-18°C
wieprzowina, sery

33
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Chiteay £
Coyspaloe

Wino:

Region i klasa jakosci:
Zawartosc alkoholu:
Wyrdéznienia:

Temperatura podania:
Zestawienie z potrawami:




. W N &
o '
o DTKI Z LOSOSIEM, PORAMI,

GRUSZKAMI I SEREM PLESNIOWYM
WEDLUG PASCALA

’é”"u% i

CZAS PRZYGOTOWANIA: 30 min.
CZAS RIECZENIAw15-20,min. PORCJE: 4
UJ: sitko, 4 duze kawatki papieru
pergaminowego, zszywacz, blaszke.

p

Rozgrzej piekarnik do temperatury 180°C
(termoobieg).



Sklaoniki:

Sos z porow i szalotek

* 2 pory, umyte, drobno
pokrojone

* 2 lyzki oliwy z oliwek

* 20 g masta

* 2 duze szalotki, pokrojone
w drobng kostke

* 2 lyzki mqki pszennej

* 60 ml bialego wina wytrawnego

* [ opakowanie smietany 30%

* niewielka ilos¢ soli

* niewielka ilos¢ swiezo
mielonego pieprzu

Filety z lososia z serem

plesniowym i gruszkami

* 4 filety z lososia, oczyszczone
ze skory

* niewielka ilos¢ soli

* niewielka ilos¢ swiezo
mielonego pieprzu

* ser plesniowy blue, pokrojony
w drobng kostke

* | duza gruszka, umyta,
pokrojona w kostke

* /> peczka pietruszki, umytej,
drobno posiekanej
(do posypania
upieczonego lososia)

Sos winegret

* [ zgbek czosnku, posiekany

* [ tyzka miodu

*sok z Y2 limonki, sparzonej,
wyszorowanej

* 3-4 lyzki oliwy z oliwek

* niewielka ilos¢ swiezo
mielonego pieprzu

* niewielka ilos¢ soli

Salatka

* peczek swiezego szczypiorku,
umytego, pokrojonego
w paseczki

* 40 g suszonych pomidorow,
pokrojonych w paseczki

* | opakowanie rukoli, umytej
i wysuszonej

Sos z porow i szalotek

Z pora odkrawamy najbardziej zielona czes¢, nastepnie por kroimy
wzdtuz, poczawszy od zielonej strony, nie przekrawamy go do konca,
tworzymy tzw. wachlarz z pora, nastepnie myjemy go.

Tak przygotowany por kroimy bardzo drobno. Por blanszujemy

w sitku natozonym na garnek z gorgcg woda przez 3 minuty.

Na gteboka patelnie wlewamy 2 tyzki oliwy z oliwek, do rozgrzanej
oliwy dodajemy kawatki masta. Kiedy masto sie rozpusci, na patelnie
wrzucamy pokrojone w kostke szalotki. Smazymy ok. 2 minut.

Do podsmazonej szalotki wrzucamy zblanszowany por, smazymy,

o jakis czas mieszajac. Nastepnie do pora i szalotek dodajemy make
i smazymy ok. 1-2 minut, caty czas mieszajac. Dodajemy biate wino
wytrawne, gotujemy ok. T minuty, nastepnie dodajemy 1 opakowanie
Smietany 30% Pilos. Mieszamy, zmniejszamy ogien i gotujemy

ok. 2-3 minut. Zdejmujemy z ognia i doprawiamy niewielk3 iloscia
soli i pieprzu. Sos odstawiamy na bok.

Filety z fososia z serem plesniowym i gruszkami

Filety z tososia z obu stron doprawiamy solg i pieprzem.

Duzy kawatek papieru pergaminowego rozktadamy na blacie,

na potowe papieru naktadamy sos z pordw i szalotek, na sosie
uktadamy filet z tososia, na tososiu uktadamy kawatki sera
plesniowego oraz gruszke pokrojong w kosteczke (pozostaty ilosc
gruszki zostawiamy do satatki). tososia przykrywamy druga
czescig papieru, zawijamy konce, papier sktadamy z dwéch stron
w tzw. papilotke, gére papieru zamykamy za pomoca zszywacza,
tak zeby toso$ byt catkowicie zamkniety w papilotce z papieru
pergaminowego.

Papilotki uktadamy na blaszce, ktérg wktadamy do piekarnika
rozgrzanego do temperatury 180°C (termoobieg) na 15-20 minut.

Sos winegret

Do miski wrzucamy posiekany czosnek, dodajemy 1tyzke miodu,

sok z V2 limonki, caty czas mieszajac, dodajemy oliwe z aliwek.
Doprawiamy Swiezo mielonym pieprzem i odrobing soli.

Satatka

Szczypiorek i suszone pomidory kroimy w paseczki. Rukole uktadamy
na talerzu, na rukole naktadamy paseczki suszonych pomidordw,
paseczki szczypiorku oraz pozostata ilos¢ gruszki pokrojonej

w kostke. Przed podaniem polewamy sosem.

Po upieczeniu papilotke naktadamy na talerz, rozcinamy, wyjmujemy
zszywki, tososia posypujemy posiekang natka pietruszki, podajemy
z satatka.
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Wino:

Region i klasa jakasci:
Zawartos¢ alkoholu:

Temperatura podania:
Zestawienie z potrawami:
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Wino: czerwone, wytrawne, srednio ciezkie

Region i klasa jakosci:
Zawartosc alkoholu:

Temperatura podania:
Zestawienie z potrawami:

42

Appellation Haut-Medoc Controlée
12,5%

Wino produkowane jest z odmian merlot,
cabernet sauvignon oraz cabernet franc.
Trunek urzeka od pierwszych chwil po
nalaniu wina do kieliszka - wsrad
zapachow: suszana sliwka, wisnia, dzem
truskawkowy, sciétka lesna, kawa

i karmel. Znakomite wino w bardzo
atrakcyjnej cenie! Przed podaniem zaleca
sie przelac¢ wino do karafki.

17-18°C
dréb, wieprzowina, sery

Wino: czerwone, wytrawne, Srednio ciezkie

Region i klasa jakosci:
Zawartosc alkoholu:

Temperatura podania:
Zestawienie z potrawami:

Appellation Bordeaux Controlée
13%

W bukiecie tego wina odnajdziemy nuty
zapachowe czarnej porzeczki
charakterystyczne dla odmiany cabernet
sauvignon oraz wisni - dla odmiany
merlot. Wino warto napowietrzyc przed
podaniem, bo wtedy pojawia sie w nim
zapach herbatnikéw i cedru.

16-18°C
dréb, wieprzowina



(HATEAU DE CAROLLE

GRAVES

Chdtea)i oe
Carolle

Appellation Graves Contrdlée

12,6%

Ztoty Medal na Kankursie Winiarzy
Niezaleznych, 2008 rok Médaille d'Or,
Concours Vignerons Independants

Region i klasa jakosci:
Zawartosc¢ alkoholu:
Wyréznienia:

Posiadtose Chateau de Carolle potozona

jest na najwyzszych pagérkach apelacji Craves,
Wino dojrzewa mniej wiecej przez rok

w nowych debowych barytkach

W petni dojrzaty bukiet trunku

wypetniajg aromaty czarnej porzeczki,
suszonej Sliwki, wanilii, miodu spadziowego
kakao i tytoniu. Pozostawia dtugi posmak
Przed podaniem zaleca sie przela¢ wino

do karafki

17-18°C
wotawina, sery

Temperatura podania:
Zestawienie z potrawami:

SSAC- LEOGNA

TELLTION AR B TR

HOUTEILLE AU ©F

dteay(
SBaret

Wino: biate, wytrawne, Srednio ciezkie

Appellation Pessac-Léognan Controlée
13,5%

Region i klasa jakosci:
Zawartosc alkoholu:

Chateau Baret stanowi kampozycje
typowych dla regionu Bordeaux

szczepow winorosli: sauvignon blanc (75%)
oraz sémillon (25%). Winogrona pochodza
z pielegnowanej przez ponad 150 lat rodzinnej
winnicy potozonej w regionie
Pessac-Léognan. Barwa wina jest wyrazna
z6ttocytrynowa. Zapach zapowiada wino
najwyzszej jakosci. W bukiecie pojawiajg sie
aromaty kwiatéw akacji, owocéw mango
wraz z nutami toffi, tostéw i stodkiej
Smietany. Zachwyca znakomita réwnowaga
aromatow w ustach. Wino pozostawia
dtugi posmak w ustach

10-12°C

drob

Temperatura podania:
Zestawienie z potrawami:

Produkt dostepny w wybranych sklepach*.

lis 6w dostepna pod nrinfolinii 800 507 777

) skle
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Wino:

Region i klasa jakosci:
Zawartosc alkoholu:
Wyrdznienia:

Temperatura podania:
Zestawienie z potrawami:
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Wino: biate, stodkie, ciezkie

Region i klasa jakosci: | Appellation Sainte-Croix-du-Mont Region i klasa jakosci:
Contrélée Zawartosc¢ alkoholu:

Zawartos¢ alkoholu: | 13,5%

Geste wino o przepieknej,
ztotej barwie. W smaku bardzo
stodkie, sprawia prawdziwg
przyjemnos¢ aromatami
landrynek, rumu i wanilii.
Znakomita cenal

Temperatura podania: | 8-10°C
Zestawienie z potrawami: | desery

O

-
5 EN BOUTEILLE AU CHATEAU

Temperatura podania:
Zestawienie z potrawami:

750 )nl
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Chateau
Partarrieq

Wino: biate, stodkie, ciezkie

Appellation Sauternes Contrdlée
13,5%

,Ptynne ztoto” - tak najczesciej okreslane

s3 wina z regionu Sauternes. | to zastuguje
na to miano bogactwem aromatéw:
suszonych moreli, pigwy, miodu spadziowego,
przejrzatych truskawek, orzechéw nerkowca,
rodzynek, karmelu i wanilii. Juz pierwszy

tyk pozwala nam odkry¢ takze mandarynki,
maliny i kwiat bergamotki. Cudownie
zréwnowazony smak stodki stanowi

0 jakosci trunku. Niezapomniane, wyjatkowe,
dla koneseréw i poczatkujacych...

10-12°C
sery, owoce

o0

Produkt dostepny w wybranych sklepach*. 47

* lista sklepéw dostepna pod nrinfolinii 800 507 777
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Wino:

Region i klasa jakosci:
Zawartosc alkoholu:

Temperatura podania:
Zestawienie z potrawami:










Katalog powstat przy
wspotpracy zsommelierem
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