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Spotecznosc restauracyjn:

Budowanie relacji z goscémi jest jednym z najlepszych sposobow
zapewnhnienia sobie sukcesu i stworzenia spotecznosci, ktora bedzie
sie z niq identyfikowac. Co przycigga gosci do konkretnej restauracji?
Moze to byc atmosfera i odpowiednia muzyka... szef kuchni, sommelier,
kelner, a nawet wtasciciel, ktory kreuje to miegjsce. Ale to nie wszystko...

Wino towarzyszy Zyciu restauracji, a wrecz odgrywa w niej za-
sadniczq role. Jego nierozerwalny zwigzek z kuchnig moze stac sie
inspiracjq dla szefa kuchni i ideqg przewodniqg lokalu. Dobra kuchnia
okresla wizerunek i charakter restauracji, a w potgczeniu z dobrym
winem otwiera olbrzymie mozliwosci. Dlatego wazne jest, aby menu
I karta win byty spojne, a personel dobrze przygotowany.

Eventy. Tworzenie ciekawych wydarzen, kolacji degustacyjnych
I spotkan przy winie podnosi prestiz lokalu. Autorskie menu, oryginal-
ne smaki, starannie dobrane dekoracje oraz komentarz szefa kuchni
I sommeliera dodajg wydarzeniom atrakcyjnosci. W sercu restauracyi,
przy wspolnym stole, dajemy gosciom poznac wyjgtkowe smaki i Q-
czymy je z winem. To prawdziwy spektakl! i uczta dla podniebienia.

Tematyka eventow moze byc rozna, w zaleznosci od sytuacji, na-
szego pomystu i charakteru miejsca. Czesto stajq sie one cykliczne,
zyskujgc grono statych klientow. Tak powstaje spotecznosc, ktora jest
wyznacznikiem trendu i jakosci miejsca.




PRZYKLADY EVENTOW:

KOLACIJA DEGUSTACYINA

DEGUSTACIA KOMENTOWANA

SPOTKANIA TEMATYCZNE
(np. ,,Podroze z winem”, ,Weekend z sommelierem”)

KOLACIA SLOW FOOD MASTERCLASS

WARSZTATY

WYDARZENIA OPARTE NA KALENDARZU
(np. Walentynki, Dzien Kobiet)

LIVE COOKING Z SELEKCJA WIN

Spoteczno$¢ restauracyjne

Odpowiednia komunikacja i reklama pomagajqg sie wyroznic.
Wspotpraca z partnerami, np. dostawcami wina, poprawia wizerunek
restauracji i wzmachnia jej marke. Daje mozliwosc tworzenia ciekawych
spotkan przy jedzeniu i winie, opartych na wiedzy, promocji i dobrych
produktach.

Dodatkowe materiaty z logo partnerow, takie jak plakaty, pod-
ktadki pod talerze i kieliszki, karty menu, standy, materiaty edukacyjne
I inne gadzety, mogqg byc¢ wykorzystane do wzmochnienia wizerunku
I marki restauracji oraz przyciggniecia uwagi gosci.

Przyktadowe gadzety
wspotpracujacych
producentow



Kolacja degustacyjna

Kolacja degustacyjna to wydarzenie, ktore daje okazje do zaprezento-
wania mozliwosci szefa kuchni, stylu gotowania oraz oferty. Wyjgtko-
we menu oraz wykorzystanie wysokiej jakosci produktow dodatkowo
podnoszg atrakcyjnosc tego wydarzenia.

Menu degustacyjne sktada sie z kilku dan serwowanych w okreslonej
kolejnosci. Dobrze jest je wzbogacic o selekcje win dobranych przez
sommeliera, co podkreslismak potraw (tzw. food pairing). Kazde danie
I wino powinno byc¢ przy tym odpowiednio opisane lub skomentowane.
Dbatosc o szczegodty, wystroj | atmosfere sprawiajq, ze powstaje nie-
zapomniana kulinarna przygoda, opowiesc, ktorej towarzyszy odpo-
wiedni klimat.

. -B:

Planujgc wydarzenie w loka-
lu, warto skontaktowac sie
Z przedstawicielem handlo-
wym lub bezposrednio z pra-
cownikiem producenta, aby
ustalic szczegoty | wybrac od-
powiednie wina. Kluczowa
bedzie tez scista wspotpraca
z szefem kuchni oraz mene-
dzerem, ktora umozliwi do-
branie wszystkich elementow,
tak aby osiggnqgc pozgdany
efekt i odpowiedni standard.

Spoteczno$¢ restauracyjne

R A

Budowanie relacji z klientem opiera
sie na zaufaniu i indywidualnym po-
dejsciu. Zainspirowanie gosci i tworze-
nie biznesu wraz z nimi zacheci ich do
podtrzymywania relacji, co wzmocni
naszq pozycje na rynku i przyniesie
nam wymierne Korzysci.




MAKRO WINE CLUB

i
é \ Specjalna oferta
/ dla profesjonalnej gastronomii
\/

i
Wina od swiatowych producentow, \
dostepne tylko u nas /
\ \—/
Promocyjne ceny,
/ 0 30% nizsze od pétkowych
\—/

Wsparcie sommeliera przy tworzeniu T Q
karty win i doborze win do potraw I
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T Cykliczne szkolenia w cenie
/t'\ / zakupionego wina
N— / \
Pomoc w prowadzeniu degustacji
komentowanych /
\ \—/
< all I:I Gwarancja sprzedazy
\—// / \

All in One
- akcesoria do serwowania wina /

\ \—/
< Wina w kegach i potrzebne akcesoria

T

Yy /\\
Gwarancja marzy <%
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POBIERZ PELNA
ULOTKE WIN
Z WINE CLUB

SECCO CASTEL 0,375 1, biale potwytrawne

Glera

Wenecja (Wlochy)

Jablko, cytrusy, bez, mineralne

Aperitif, przystawki, koktajle,

salatki, owoce morza

Produkowane metoda Charmata polegajaca
na wtdrnej fermentacji wina w stalowych kadziach

TES CHARDONNAY 0,75 1, biale wytrawne

Chardonnay

Dolina Centralna (Chile)

Brzoskwinia, banan,
ananas, wanilia, maslanka

Baryltka debowa
ny

-'-

Ttuste ryby, zupy kremowe,

mi¢kkie sery

-
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Jako jeden z nielicznych bialycil szczepow chardonnay
lubi przechowywanie w beczce, co nadaje mu kraglosci

oraz wydobywa nuty wanilii, tostéw i masta
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https://gazetki-login.makro.pl/makro-wine-club/

KARTAWIN W10 KROKACF ittt

- house wine (wino domowe) — biate | czerwone
1. Na poczatek trzy wazne pytania: (moze by¢ nazwa restauracji ,wino domu X”)

- 1-2 wina musujqgce
- Czy karta win bedzie prezentowana - 2-3 wina biafe
osobno czy razem z menu? p - 1-2 wina rozowe
- lle pozycji powinno sie w niej znalezc? - 2-3 wina czerwone

- Jakie wina chcemy wyeksponowac? - po jednym winie premium, typu ch@teau i reserva
M E N - 1-2 wina deserowe lub wzmacniane

2. Food pairing — co to takiego? \\\

Jest to umiejetnosc harmonijnego tgczenia win i potraw, tak aby z obu
tych elementow wydobyC¢ kwintesencje | stworzy¢ wyjgtkowe jakosci
smakowe. Potrzebna jest do tego znajomosc zasad parowania oraz
karty win i menu.

5. Szczepy winorosli, ktére warto miec w karcie:

- Deserowe / wzmacniane, np.:
DON PABLO PORTO Tawny |lub MALAGA DULCE

- Muscat, np.: HENRI WEBER
- Chardonnay, np.: EL BAR CHARDONNAY
- Sauvignon blanc, np; FERNWAY SAUVIGNON

AN | GNERY

- Shiraz, np.: 3,
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3. Karciana geografia B : 'ﬁp"CAVA?C’lBE
-50% wina ze ,starego swiata” — Francji, Wtoch i Hiszpanii - DE COSTIS

-50% wina z ,nowego swiata” - Ameryki Potudniowej, RPA, Australii, EJO RESERVA
Nowej Zelandii ’

- Wyjgtkiem sq restauracje regionalne, w ktorych powinny dominowac
wina z danego kraju lub regionu

laglini%e




6. Na kieliszki czy na butelki?

- Wino domowe — na kieliszki i karafki

- Wino w kegu - kieliszki, karafki i do drinkow

- Pozostate — gtownie na butelki

- Promocje —wino dniaq, tygodnia, weekend z winem X,

podziel sie butelkg wina itp. — tylko na kieliszki

7. Wyglad Karty Win

- Powinna byc prosta i przejrzysta
- Powinna zawierac: nazwe wina, cene, kraj pochodzenia, szczep

WIﬂOgI’Oﬂ

- NIE powinna zawierac: zdjecia, rocznika, zbyt obszernych opisow

KARTA
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Wina House
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Kaikoura Bay Sauvignon Blanc

| iei crarme) porzecshi, Idealis o salatok, cwocdw marza | sora
hotiega

POBIERZ
PRZYKLADOWA
KARTE WIN

KARTAWIN W 10 KROKACE

8. Zwrocmy szczegolng uwage na:

- Btedy merytoryczne | ortograficzne
- Karta wina to nie atlas win swiata — krotkie opisy — wiedze posiada
sprzedawca

9. Warunki przechowywania wina:

- BIALE — w lodowce
- CZERWONE — w chtodni lub piwnicy
Warto zadbad, o rotacje butelek - wino tez moze sie przeterminowac!

WINA CZERWONE & 16 - 19°C

wina lekkie, mtode w nizszych temperaturach
wina garbnikowe, dojrzewajgce w beczkach,
w wyzszych temperaturach

WINA ROZOWE & e

swieze wina rozowe w nizszych temperaturach
petne i mocne w wyzszych temperaturach

WINA BIALE & 8-14°C

lekkie wina biate w nizszych temperaturach petne,
dojrzewajgce w beczkach w wyzszych temperaturach

WINA MUSUJACE & 6-8°C

WINA St ODKIE & 9-15°C

w zaleznosci od rodzaju wina

10. Akcesoria do serwisu wina:

szafy chtodzqgce z regulacjg temperatury

- Beczki na bag in box

- Dystrybutory do wina z kompresorem i bez

- Kieliszki do roznych rodzajow wina (biatego,
czerwonego, deserowego, musujgcego)

- Karafki

- Korkociqg / trybuszon



https://gazetki-login.makro.pl/karta-win/

KOKTAJLE NA BAZIE WINA

Kir and Kir Royale

I :::
Créme de cassis jest najlepszym przyjacielem kaz- '
dego wina. Dzieki temu stodkiemu likierowi o smaku \ )
czarnej porzeczki, mozna tatwo stworzyc trzy rozne “ _ 4
koktajle z winem. Ciemny, owocowy smak dosko- I
nale tgczy sie z suchym biatym winem w koktajlu Kir
lub szampanem w Kir Royale. Rownie wspaniatym

\Q’ Q‘ /

w swoje| prostocie jest koktajl kardynalski, do ktorego
uzywa sie czerwonego wina.

White Wine Spritzer

Przepis na ten musujgcy koktajl jest bardzo prosty
- polega na dodaniu do wytrawnego wina wody sodowej
lub mineralney.

Dodatkowqg opcjq jest dodatek plasterkow pomaranczy
lub owocow zamrozonych w kostkach lodu. Sprawdzi sie
zarowno z biatym, czerwonym, jak | rozowym winem.

The Bishop Cocktail

Jesli butelka czerwonego wina nie spetnia
naszych oczekiwan, nie ma potrzeby jej mar-
nowac. Mozna z niego przygotowac koktajl
biskupi (bishop cocktail ). Wedtug tego prze-
pisu z lat 30. XX w. do wina dodaje sie rum,
syrop cukrowy i sok z limonki.

Berry Wine Slushies
D

Potgczenie wina z lodem i owocami to
swietna zabawa w mieszanie i dobiera-
nie smakow. Mozna eksperymentowac
Z kombinacjami jezyn, malin, truskawek
I roznymi winami, aby stworzyc idealne
winne granity na gorqgce letnie dni.

Van Cogh Vodka's Pomegranate Grapefruit Fros

Rozowe winne granity, znane jako frosé, dajg fantastyczne doswiad-
czenia smakowe. Granita frosé z granatu i grejpfruta idealnie tgczy
w sobie stodycz i kwasowosc granatu z goryczkg zawartg w grejpfrucie.
Najepsza bedzie przyrzgdzona na rozowym winie.




Brazilian Sangria

Smak brazylijskiej sangrii to doswiadczenie nieporownywalne z zad-
nym innym drinkiem. Mozna wybrac¢ dowolne sezonowe owoce, ktorych
aromat potqgczy sie z mocno alkoholowqg bazqg z cachagy, hiszpanskg
brandy, czerwonym winem oraz absyntem.

French Pear Martini

Szampan to idealny wybor wina do francuskiego Martini z gruszkaq.
Jego delikatne, kwiatowe | owocowe smaki tworzq koktajl idealnie
pasujgcy do lekkich przekgsek.

__ Aperol Spritz
m—

Aperol spritz to najbardziej znany kok-
tajl z wtoskim goryczkowym likierem
O Wyrazistym, pomaranczowym sma-
ku. Podawany schtodzony, z prosecco
I wodqg sodowq, stanowi orzezwiajgcy
dodatek do kolacji.

KOKTAJLE NA BAZIE WINA

White Wine Mojito

Inspirowany znanym koktajlem ru-
mowym. Biate majito z biatym winem
to niskoprocentowy drink podawany
najlepiej w dzbanku, z dodatkiem
musujgcej lemoniady, miety i limon-
ki. Bedzie wysmienity na spotkanie
towarzyskie w gorqgcy letni dzien.

Mango Passion Cocktail

Swieze mango jest gwiazdqg tego

koktajlu inspirowanego plazami Tajlandii. Wodka i musujgce biate
wino dajg mango passion hipnotyzujgcqg baze, a syrop klonowy do-

daje mu uwodzqgcej stodyczy.

Tequila Sangria Wine Punch

Miekki i delikatny poncz o wykwintnym
smaku. Bazuje na syropie z hibiskusa
przygotowanym z kwiatowej herbaty,
z dodatkiem tequili, biatego wina oraz so-
kow z zurawiny | pomaranczy. Podkrecony
bgbelkami z wody sodowej i udekoro-
wany swiezymi owocami cytrusowymi
bedzie wysmienity na wiosenne i letnie
przyjecia.

Jeden z najlepszych i najtatwiejszych kok-
tajli weselnych. To przepyszny trzysktad-

' .nikowy przepis. Pieknie prezentuje sie
w szklance, a smak nadaje mu tropikal-

ny wy likier Hypnotic, podkresliony

' przez lekkie biate wino i piwo imbirowe.

P
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WINO LUBI - WINNY CEL

1. ZBUDUJ ZESPOL, KTORY SPRZEDAIJE

Aby zbudowac rosnqgcq sprzedaz w restauracji,
kluczowe sq trzy elementy: goscinnosc, dobrze
skalkulowane menu oraz aktywna postawa ze-
spotu kelnerow. Zgrany i zaufany zespot jest nie-
zwykle cenny i wazne jest, aby przy doborze pra-
cownikow zwrocic uwage na ich kompetencje,
umiejetnosci w wyznaczaniu celow oraz chec
rozwoju | podnoszenia kwalifikacji.

Przy pracy w restauracji, wazne jest, aby realizowac swoje pasje, ale
Jjednoczesnie zachowac rownowage miedzy pracq a zZyciem prywat-
nym. Docenianie pracownikow jest kluczowe, poniewaz ich motywuje
I nie wymaga duzo czasu. Praca jednej osoby wptywa na prace cate-
go zespotu. Wspdlne, jasno okreslone i realistyczne cele, bedqg wpty-
wac ha wydajnosc pracy i przyczyniq sie do zwiekszenia sprzedazy.
Aktywna i swiadoma sugestywna sprzedaz, wykorzystanie sprawdzo-
nych technik oraz efektywnosc¢ obstugi pomogq w petni wykorzystac
potencjat restauracji i przyczyniq sie do zwiekszenia sprzedazy.

2. KARTA WIN, WIEDZA OCZYWISTA
o I—

Osoba, ktora zajmuje sie nalewaniem wina
w restauracyi, musi posiadac doktadnqg wiedze
na temat karty win i menu. Tylko wtedy bedzie
mogta doradzi¢ gosciom w wyborze odpowied-
niego wina do zamowionego dania. Znajomosc
wina, rekomendacja oraz umiejetnosc two-
rzenia karty win przez sommeliera, zapewniq
komfort w nawigzywaniu relacji oraz zadawa-
niu niezbednych pytan, aby poznac preferencje
I sprostac oczekiwaniom gosci. Zamawianie wina
to pewnego rodzaju dialog, w ktorym nalezy poprosic o kilka sugestii
win, okreslenie ich stylu i charakteru. Kazda wskazowka utatwiajgca
wybor najodpowiedniejszego wina jest bardzo cenna.

3. RADOSC CZERPANA Z WINA

Dobre wino to takie, ktore nam smakuje. Jednak, \‘
aby dobrze je dobrac, nalezy wzigc¢ pod uwage

menu i karte win, w czym moze pomaoc dobry \‘
sommelier posiadajgcy odpowiedniq wiedze.

Idealne potgczenie wina i potrawy opiera sie na

zachowaniu odpowiedniej harmonii pomiedzy

intensywnosciq tych sktadowych. Food pairing i,
moze byc¢ oparty na szkole konserwatywnej,

opartej na dobieraniu podobienstw lub bar-

dziej eksperymentalnej, stawiajgcej na zaskoczenie. Celem jednak jest
zawsze przyjemnosc, ktorg mozna czerpac ze smaku kazdego elemen-
tu takiej uczty. Profesjonalna obstuga, wysoka jakosc oferty i dbatosc
o detale stwarzajg odswietng atmosfere, dla ktorej goscie chetnie
do nas wroca.

4. MISTRZOWSKI SERWIS

Waznym elementem sukcesu w sprzedazy wina odpo-

wiedni serwis. Dobrze wyszkolony zespot, znajgcy

sie na trunkach, bedzie doceniony przez klientow

I stanie sie wizytowka lokalu. O profesjonalizmie

swiadczy¢ bedq:

- umiejetnosc doradzenia w sprawie wyboru

- odpowiednia temperatura podawanego
wina

- Serwis zawsze z prawej strony

- prezentacja butelki

- uzywanie trojnogow

- dobdr odpowiednich kieliszkow




5. KROPLA DO DEGUSTACII

Probowanie wina to nie tylko przywilej, ale takze m
obowigzek. Jak sprawdzic wino? Powinien to zro-
bic gospodarz lub osoba, ktora zamowita butelke.
Jesli korek nie budzi zastrzezen, kelner nalewa
niewielkq ilosc do kieliszka w celu sprawdzenia
Jjakosci trunku. Nastepnie oceniamy jego kolor,

aromat i smak. Dopiero po akceptacji kontynu-
ujemy nalewanie pozostatym gosciom.

6. KWESTIA KONTEKSTU

W ciggu ostatnich lat wiele zmienito sie w podejsciu do jedzenia oraz
w sposobie jego podawania. Dzieki zastosowaniu roznego rodzaju ta-
lerzy, sztuccow, swiateti muzyki w tle, smak potraw
moze byc odbierany zupetnie inaczej, wywotujgc
rozne emocje i przywotujgc wspomnienia.
Podobnie jest w przypadku wina, wiele zalezy od
" kontekstu. Na przyktad smak przywiezionego z wa-
kacji wina moze byc zupetnie inny po powrocie. Jego
odbior mogqg tez zmienic aromaty potraw unoszgce
sie wokot.
Rowniez odpowiednio dobrane szkto moze miec
wptyw na odbior trunku — warto wykorzystac
te wiedze.

7. WINO NA DESER
I
Wino i sery to para idealna, szczegdlnie na deser.
Deska serow z dodatkiem konfitury owocowej
I stodkim winem to juz klasyka.
Do stodkich deserow najlepiej podawac stodkie
wina. Ich pofgczenie tworzy harmonijny duet,
ktory doskonale zaspokaja podniebienia.
Dobierajgc wino do deseru, warto kierowac sie
kolorystyka lub podobienstwem nut smakowych,
aby wzmocnic wrazenia smakowe.

WINO LUBI - WINNY CEL

8. PRAWDZIWY KONESER WINA SMAKUJE TAJEMNICE

E— S
»Prawdziwi koneserzy nie pijg wina, oni smakujq tajemnice”
- powiedziat kiedys Salvador Dali.

| rzeczywiscie, degustacja wina to nie tylko picie, ale rowniez senso-
ryczna analiza wina i jego rozumienie, poznawanie howych smakow
I aromatow. Wino w potqgczeniu z jedzeniem to wspaniata przygoda
dla podniebienia, ktora dostarcza niezapomnianych wrazen.




CO POMAGA W SPRZADAZY WINA

1. EKSPOZYCJA INFORMACII

2. KARTA WIN

.
Aby lepiej zaprezentowac wina,
najlepiej postuzyc sie osobng
kartg win.

3. ZACZNIIMY OD WINA MUSUJACEGO

Zle: Czego sie Paristwo napijq?
Dobrze: Kieliszek prosecco dla Panstwa na start?

W pierwszym pytaniu proponujemy
kieliszek wina musujgcego

gdy tylko goscie zasigdqg do stolika
— kto nie lubi zaczgc¢ dobrego
wieczoru od kieliszka bgbelkow?

WINO LUBI - WINNY CEL

4. POSLUGIWANIE SIE JEZYKIEM KORZYSCI
PRZY SPRZEDAZY WIN BUTELKOWYCH:

- Oferta dla dwojga

- Gwarancja swiezo otwartej butelki
- Wiekszy wybor win butelkowych
niz domowych

- Jesli goscie nie wypijg butelki

do konca, mogq jg zabrac ze sobq
do domu

5. WINO NA KAZDYM STOLIKU

Pierwszy danego dnia gosc, ktory zamowi gtowne

PO nie siegna.

| — danie, otrzymuje kieliszek wina gratis — zabieg ten
ma na celu aktywowanie innych klientow do zaku-
pu wina — widzgc wino na stotach, chetniej sami

6. KILKA PROPOZYCJI W ROZNYCH PRZEDZIALACH CENOWYCH

Krok pierwszy — poznajemy preferencje klienta.

- Jakie wina zwykle Panstwo pijg?

- Czy planujg Panstwo zamaowic jakies konkretne dania,

ktore mogtyby wptyngc na wybor wina?

Krok drugi - dopasowujemy wina do prefe-
rencji klienta, proponujgc mu kilka (optymal-
nie trzy) butelek z roznych potek cenowych.

n
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7. SUGEROWANE WINO DO POTRAWY 1. WELASCIWE ULOZENIE
WIN W KARCIE

Kelner powinien wiedziec, jakie jest danie dnia oraz jakie wino

do niego polecic. 1. Wino domowe
2. Wino musujgce
3. Wino biate o e =
: . - i o
4. Wino rozowe ' : e e
zz 5. Wino czerwone _ B N e
6. Wino deserowe | N

| Zenato Pinot Grigio

Montes Chardonnay

k Lagodnie ymmwne wino ehiljske o senocne] barwie. W notie
: ‘ascmaty ojfzalego banana, wari, tostow | Bezoskwini Ideaine do

8. WINO DESEROWE ZAMIAST DESERU gl | N

Dolbatnie wrioyre ble wino 3 Wik Chaabianauis su -
. Ewaseomoici. Najlepin) phiuie o dat 2 droba, ssbatek i rytx

g La Sastreria Garnacha Blanca

Po obfitej kolacji goscie czesto rezygnujq [yt
z deseru. Mozna jednak wykorzystac te l

sytuacje do sprzedazy ,ptynnego deseru”

w postaci stodkiego deserowego wina. E>
/ 12. AKTYWNA SPRZEDAZ

Zle: Jakiego wina sie Paristwo napijq?
Dobrze: ,Dzis polecamy ...” lub ,Do tego dania rekomendujemy ...”
lub ,Mamy swietne, nowe wina z...”

~— ,»_
~ [ — -

9. ATO HISTORIA!
O
Zainteresujmy klienta ciekawostkg albo
historig zwigzang z winem, takq jak na
przyktad wielopokoleniowa tradycja
uprawy, polskie korzenie czy mato po-
pularny lub endemiczny szczep.

10. HAPPY HOURS

i - Kieliszek wina za 5 zt
399 1 - Kieliszek wina gratis do lunchu
wovt!
“ Winecost:
Kupno: 1,2 zt/125 ml

Sprzedaz: 7-9 zt

WINO LUBI - WINNY CEL



WINO NIE LUBI

Serwowania w niewtasciwej te

Wino nie lubi gwattownych zmian temperatury, dlatego nie po-
winno byc zbyt szybko schtadzane (np. w zamrazarce) ani nagrzewane
(np. w kuchence mikrofalowej czy na grzejniku). Aby utrzymac wtasci-
waq temperature biatych win, najlepiej uzyc kubetka z wodq i lodem.
Natomiast okreslenie temperatury czerwonych win zawiera pewnq
putapke. Okreslenie ,temperatura pokojowa” oznaczato bowiem kie-
dys 15-16°C, bo taka temperatura panowata przecietnie we wnetrzach
W przesztosci.

Nie nalezy tez zapominac, ze kazdy rodzaj wina lubi inng tem-
perature podawania. Jezeli nie bedziemy tego przestrzegac, najlepsze
nawet wina stracq swoj smak, aromat i po prostu urok.

Szczegotowa tabela opisujgca wtasciwe temperatury znajduje sie
w rozdziale ,Karta win w 10 krokach”, w punkcie 9.

Btfednie wybranej ceny w ka
— zty beverage cost

Pamietajmy, ze cena kieliszka bgdz
butelki wina ma duzy wptyw na decyzje
klientow o zakupie. Jesli cena jest zbyt
wysoka w porownaniu do cen potraw lub
oferowanego przez nas piwa, to wino nie
bedzie sie dobrze sprzedawac.

Sugerowana marza wynosi Zazwy-
czaj 100-160% przy sprzedazy catej butelki
i zalezy od klasy wina.

Butelka wina sredniej klasy powinna
miec cene porownywalng z cenqg dania
gtownego. Pamietajmy, ze wino jest waznym dodatkiem. Oczywiscie
wyjgtkowe wina mogq osiggac wyjgtkowe ceny i potwierdzac prestiz
lokalu — jednak zawsze nalezy miec oferte win w przystepnej cenie,
ktore bedg mogty po prostu towarzyszyc positkom.

O przechowywania

Wino powinno byc przechowywane
W miejscu zacienionym, o statej wilgotnosci
| temperaturze nieco nizszej niz temperatura
otoczenia. Nie wystawiajmy butelek na bez-
posrednie dziatanie promieni stonecznych
I przechowujmy z dala od zrodet ciepta, ta-
kich jak grzejniki, kuchenki czy ekspresy do
kawy.

Otwarte butelki, nalezy szczelnie za-
mykac za pomocqg pompki lub korka vacuum. Zapobiegnie to utracie
charakterystycznego aromatu wina w kontakcie z powietrzem. Nawet
niewielka ilos¢ powietrza wpuszczona do butelki podczas otwierania
I ponownego zamykania moze wptynqgc na jakosc wina.

Otwarte wino stopniowo traci swoj aromat. Rekomenduje sie, aby
wino czerwone przechowywac nie dtuzej 1-3 dni, a biate 1-2 dni. Po tym
czasie wino nadal nadaje sie do spozycia, jednak jego jakosc bedzie
sie obnizac. Proces ten nastepuje wolniej w niskich temperaturach,
dlatego warto zdecydowac sie na zakup specjalistycznej chtodziarki.
W chtodziarce takiej nie powinny znajdowac sie inne produkty spo-
zywcze. Ich zapachy mogag zmienic zapach i smak wina.



- sciwego kieliszka - ego towarzystwa

Mozna w to wierzyc lub nie, ale wino podane w nieodpowied- ,Ryby, drob i cielecina
nim kieliszku lub naczyniu nie ujawni swojej petnej wartosci. Istniejg lubiqg tylko biate wina
cztery podstawowe rodzaje kieliszkow: do win biatych, czerwonych, zas pod woty, sarny wieprze
musujqgcych i stodkich. Jjest czerwone wino lepsze.

Kieliszki powinny by¢ napetniane do okoto 1/3 pojemnosci — dla- Frukty, deser i takotki
tego wazne, aby dobrac kieliszek odpowiednio do porcji wina. Im lubig tylko wina stodkie.
bardziej ztozone jest wino, tym wiekszy powinien byc kieliszek. A szampana - wie i kiep

Kieliszki powinny by¢ wykonane z gtadkiego szkta i miec dtugie mozna podczas, po i przed.”

nozki, aby mozna byto je wygodnie chwycic.
Swiatowe trendy w gastro-
Pamietaj, aby nigdy nie serwowac wina w kieliszkach od razu nomii to coraz smielsze potgcze-
PO wWyjeciu ze zmywarki, poniewaz bedqg one zbyt ciepte. nia smakow, czesto bazujgce
na daleko idgcych kontrastach.
Wymaga to ogromnej wiedzy
I umiejetnosci mistrzow kuchni
I sommelierow. Ogolna koncepcja
doboru wina do potraw jest dosc
oczywista | wynika z nadrzednej
zasady stworzenia harmonii mie-
dzy walorami jedzenia a charak-
terem wina. ObowiqQzuje zasada
kojarzenia roznych, czesto odmien-
nych elementow w spojng catosc
— przywotuje sie tu nawet analo-
gie do komponowania utworow
muzycznych.

Najprostsza reguta mowi, ze
kolor wina powinien pasowac do
koloru dania: jasne dania - biate
lub rozowe wina, ciemne dania
— czerwone wina. Ta zasada
sprawdza sie najczesciej w przy-
padku dan prostszych o mnigj
ztozonych smakach i aromatach.
Do lekkich dan podajemy lek-
kie wina, a do ztozonych — wina
o mocnym | bogatym bukie-
cie. Wino biate dodaje potrawie
orzezwiajgcej lekkosci.

RIESLING DRY CHARDONNAY CHAMPAGNE VINTAGE PROSECCO

WINO NIE LUBI



Kolejnosc, w jakiej poda-
jemy wina, ma niebagatelny
wptyw na odbior smaku ser-
wowanych dan.

Najpierw nalezy podawac
wina biate, nastepnie rozowe,
a na koncu czerwone wytraw-
ne. Wina stodsze lub stodkie po-
dajemy na koniec degustacji,
rowniez w tej samej kolejnosci.

Porzgdek taki jest zdeter-
minowany zawartosciq cukru,
ktory odktadajgc sie na jezyku i
podniebieniu, wptywa na kubki
smakowe odbiorcy.

WINO NIE LUBI

Podanie wina czerwo-
nego do potraw stodkich,
kwaskowatych lub mocno
stonych jest niewskazane,
poniewaz wtedy taniny
wydaqjqg sie bardziej szorst-
kie | goryczkowe. Kwasne
danie wymaga kwasnego
wina, a ostre powinno byc¢
podane z winem przynaj-
mniej odrobine stodkim.

Podobnie jest z intensywnosciq aromatu — najpierw serwujemy
wina mitodsze i Izejsze, a nastepnie starsze i ciezsze, o bardziej ztozo-
nym aromacie.

Oczywiscie, w howoczesnej kuchni mozna spotkac sie ztamaniem
roznych zasad, ale ta jest jedng z wazniejszych.




PARA DOSKONALA

Magia wina, czyli jak stare, dobre matzenstwo

Przedstawione w dalszej czesci zasady tgczenia wina | potraw to
podstawowe wytyczne. Umiejetnosc ta wymaga chocby elementar-
nej wiedzy o sztuce kulinarnej oraz o swiecie wina. Praktyka potgczen
winiarsko-kulinarnych petna jest wyjgtkow i stanowi wyzwanie, ale
moze dac sommelierom wielkqg satysfakcje. Na swiecie jest tak wiele
rodzajow wina i potraw, ze kazdy moze byc¢ poszukiwaczem i odkrywcag
nowych smakow | potfgczen.

Jesli jednak nie mamy na to ochoty, to zawsze mozemy odwiedzic
piwniczke z winami w halach MAKRO, gdzie stale czuwajq specjalisci,
ktorzy stuzg doswiadczeniem i pomocq. Zapewniq profesjonalne do-
radztwo, przygotujq karte win i pomogq wybrac odpowiednie wina
zarowno do restauracji, jak i domowej piwniczKi.

SPARKLING DRY WHITE SWEET WHITE LIGHTRED MEDIUM RED BOLD RED LIQUEUR



Sprawa doboru wina do potraw moze wydawac sie prosta, jednak
we wspofczesnej gastronomii, gdzie panuje eklektyzm, kolazowanie sma-
kéw i fuzje, nie jest to takie oczywiste. Swiatowe trendy w kreowaniu coraz
smielszych zestawien smakow sprawiajq, ze wiasciwy dobor wina jest
wyzwaniem nawet dla zawodowych sommelierow. Egzotyczne przypra-
wy i dodatki, ktore jeszcze niedawno byty nieznane, dzis sq powszechnie
stosowane w wiekszosci restauracji, co dodatkowo utrudnia to zadanie.

W doborze wina do potraw obowigzuje zasada stworzenia petnej
harmonii pomiedzy walorami jedzenia a charakterem wina. Podob-
nie jak w muzyce, gdzie kompozytor korzystajgc z roznych dzwiekow
tworzy pieknie brzmigce akordy, tak samo w doborze wina do potraw
kojarzy sie rozne, czesto bardzo odmienne elementy, w jednq, spojng
catosc. Odpowiednio dobrane wino uwydatnia smak dania, a wyni-
kajgce z tego wrazenie idealnie zgranej pary powinno byc takie, jak
w przypadku dobrego matzenstwa.

Aby wybrac odpowiednie wino do konkretnej potrawy, warto za-
czqgc od poznania jej smaku oraz uzytych sktadnikow, tgcznie z dodat-
kami i sposobem obrobki. Dla nas najwazniejszy jest sktadnik gtowny,
Jjednak aby precyzyjnie wybrac wino, nalezy brac pod uwage absolutnie
wszystkie sktadniki dania. Ich smak, zapach, kolor, konsystencje czy
kraj lub region pochodzenia. Daniom delikatnym powinny towarzy-
szyc lekkie wina, tak aby zaden element nie dominowat nad drugim.
Natomiast do dan ztozonych i bardzo wykwintnych nalezy dobierac
wina o szczegolnej finezji | elegancji.

Dobrym przyktadem udanego zestawienia jest wtoskie wino Val-
policella lub Bardolino do pizzy lub makaronow z pomidorowym sosem
lub Sauvignon Blanc z nad Loary do swiezych, pachngcych morzem
ostryg. Gwarantowanym sukcesem bedzie tez zestawienie dan kuchni
regionalnej z lokalnym winem.

Podsumowujgc, budowa i intensywnosc smaku wina powinny od-
powiadac budowie | intensywnosci smaku jedzenia. Kolor wina rowniez
Jjest wazny, poniewaz determinuje jego charakter.

PARA DOSKONALA



Sommelier radzi:

- Kolejnosc podawania win ma niebagatelny wptyw na odbio
smakov

- Na wstepie podajemy wina miode i lekkie, nastepnie srednie,
a po nich wina starsze, ciezsze, o intensywnym bukiecie.

- Serwujemy najpierw wina biate, a potem czerwone.

- Wina wytrawne podaje sie zawsze przed winami o wieksze
zawartosci cukru.

Dobdr win do seréow

Sery z niebieskq plesnig znakomicie komponujq sie ze szlachetny-
mi stodkimi biatymi winami z Sauternes czy Tokaju — pomimo tak duze-
go kontrastu smakow, jest to potgczenie wrecz doskonale harmonijne.

Ogodlna koncepcja doboru win do serow polega na stworzeniu
petnej harmonii smakow. Ser i wino majg osobiste walory, ktore po-
winny zostac uwydatnione poprzez wzajemne oddziatywanie. Jednq z
podstawowych zasad jest zestawianie win i serow pochodzqgcych z tego
samego regionu. Druga reguta to dobieranie do dojrzatych, twardych
serow win rownie dojrzatych i aromatycznych, natomiast sery mfode
najlepiej zestawiac z winami Izejszymi.

Do serow swiezych, o kremowej konsystencji, doskonale pasowac
bedqg proste biate wina, o delikatnej kwasowosci. Sery z biatg plesniq
najlepiej zestawiac z mtodymi czerwonymi burgundami lub biatymi
winami o wyraznym charakterze. Sery pottwarde, bardziej intensywne
w smaku, tworzq udany mariaz z dojrzatymi, cielistymi winami biatymi
lub Izejszymi winami czerwonymi o gtebokim smaku gronowym, takimi
jak Chianti czy Beaujolais.

Dtugo dojrzewajqgce, aromatyczne sery twarde wymagajq doj-
rzatych win czerwonych o gtebokim smaku i silnym aromacie. Warto
wowczas siegnqc po wina z Burgundii, Bordeaux, a takze po wtoskie
Barolo, Brunello di Montalcino lub hiszpanskie Ribera del Duero
czy Rioja.

PARA DOSKONALA




AKADEMIA
INSPIRACJI

Praca szefa kuchni to nieustanne poszukiwanie doskonatego
smaku, dobrych pracownikoéw, produktow, inspiracji i czasami row-
niez odpoczynku. Przy uktadaniu menu zawsze wspotpracuje z som-
melierem, poniewaz jestem swiadomy, ze nasze dziedziny wzajemnie
sie przenikajq. Uczymy sie od siebie hawzajem, a ja wcigz uwazam,
Ze najlepsze potgczenia jeszcze nie zostaty odkryte. Chciatbym teraz
podzieli¢ sie z Wami swoimi doswiadczeniami dotyczqgcymi sposobu
serwowania i doboru wina do podawanych potraw.

PARA DOSKONALA

Kuchnia polska

W kuchnipolskiejnajbardziejcenie jakos¢ naszych
mies oraz bogactwo dostepnych warzyw i owo-
cow. Uwielbiany przeze mnie zestaw polskich spe-
cjatow w towarzystwie zacnych win ponizej. Bardzo
chwale sobie potgczenie tatara z roZowym winem musu-

Jjgcym, z win czerwonych najbardziej cenie Valpolicelle, a sernik

Z topinamburu zawsze jest dobrym pomystem.

- Tatar z sarny z karmelizowanym stonecznikiem i trawq Zubrowq
Cava Visiega - rézowa

- Stek z polskiej jatowki z sosem demi glace podawany
Z kruchymi satatami
Valpolicella Ripasso Zenato

- Sernik z topinamburu z granitq z czarnej porzeczkKi
Moscato di Asti

CAVA VISIEGA 0,751 ZENATO VALPOLICELLA ALTE ROCCHE BIANCHE
ROZOWE WYTRAWNE RIPASSO 0,75 | MOSCATO D’ASTI 0,75 1
MUSUJACE CZERWONE WYTRAWNE BIAtE St ODKIE

. : VeoEEEEE ocecoe Y oEED



Kuchnia hiszpanska

Podczas wolnych dni i spotkan z przyjaciotmi cze-
sto wybieram kuchnie hiszpanskq i wina z tego regio-
nu. Uwazam, ze jesli nie mamy specjalistycznej wiedzy
na temat win, warto stosowac zasade, ze podajemy wino
z tego samego regionu, z ktorego pochodzi potrawa. Lubie,
kiedy podczas przegryzania kolejnych tapasow wino zapewnia pe-
wien balans smakowy, a smaki naturalnie sie uzupetniajq.

CIEKA\ STKA:

Podczas ostatniej wizyty w Hiszpanii eksplorowatem lokale, w ktorych
stotowali sie jedynie tak zwani ,lokalsi". Zwrdocitem uwage na to, iz
w wielu z tych knajpek tapasy byty duzo smaczniejsze niz w turystycz-
nych miejscach, a wino serwowano w szklankach, a nie w kieliszkach.
Polecam takie rozwigzanie. Klientom zapewnia to swobodniejsze bie-
siadowanie, a restauratorom pozwala ograniczy¢ czas i koszt zwigza-
ny z koniecznosciq polerowania szkta i sttuczonymi kieliszkami.

- Krokiety z tunczykiem - Sastreria Garnacha Blanca

- Chorizo duszone w czerwonym winie — Sastreria Garnacha
Tinta

- Ciasto baskijskie — Porto Don Pablo biate

SASTRERIA GARNACHA BLANCA
0,75 | BIALE WYTRAWNE

SASTRERIA GARNACHA TINTA
0,751 CZERWONE WYTRAWNE

DON PABLO PORTO WHITE
0,75 BIAtE SLODKIE

PARA DOSKONALA

Kuchr rancuska

Kuchnia francuska i wino to potgczenie doskonate.
Kuchnia ta ma specjalne miejsce w moim sercu, podob-
nie jak pochodzqgce z Francji wina.

Proponuje wybitne wina do wybitnych klasykow kuch- £
ni francuskiej, ostrzegam jedynie, ze przepadniecie
bez reszty w tych kompilacjach smakow.

- Pate z kurzych wqtrobek z ostrygq z kurczaka i smardzami
- Riesling Hugel

- Quiche lorraine
- Sancerre Sauvignon Blanc

- Fondant czekoladowy
- Malaga Dulce

. R
 +
!

SANCERRE
HUGEL s e
Rll‘r:S'l"a'xu > 4
HUGEL RIESLING 0,75 | LAURENT SANCERRE 0,75 | MALAGA DULCE 0,75 |
BIAtE WYTRAWNE BIAtE WYTRAWNE CZERWONE St ODKIE




Kuchnia wtoska

Alte Rocche Bianche Gavi DOCG

Jest to biate, wytrawne wino z regio-
nu Piemont we Wtoszech, wyproduko-
wane w 100% z odmiany cortese. Wino
to charakteryzuje sie intensywnymi
aromatami gruszek, miodu i nut her-
bacianych, a kwasowosc¢ jest dobrze
zbalansowana, co nadaje mu dtugi
I przyjemny posmak. Zaleca sie poda-
wanie go do ryb, jasnych mies, maka-
ronow | trufli.

Zenato Soave

Jest to delikatnie wytrawne biate wino,
ktore powstaje z recznie zbieranych wino-
gron szczepow garganega (70%) i char-
donnay (30%). Wino to ma stomkowo-zotty
kolor ze szmaragdowymi refleksami i in-
tensywny, subtelny bukiet, w ktorym domi-
nujg nuty cytrusowo-kwiatowe, a mozna
wyczuc rowniez odcien migdatow i pie-
czonych jabtek. Wino jest miekkie, swieze
I orzezwiajqce, z przyjemnym, kremowym
zakonczeniem.

PARA DOSKONALA

Alte Rocche Bianche Moscato d’Asti DOCG

Jest to stodkie wino o cieptej, ztocistej barwie, o aromatach mio-
du i kwiatow. W ustach jest tagodne i eleganckie, z przyjemnie
stodkim smakiem dojrzatych jasnych owocow i dtugim, inten-
sywnym, kwiatowym finiszem. Zaleca sie podawac je jako ape-
ritif lub na zakonczenie positku, w towarzystwie owocow, orze-
chow lub dojrzatych serow.




UKLON W STRONE WEGAN Tytutem podsumowania zdradze stary sekret kelnerski:

W dzisiejszych czasach posiadanie dan wegeta-
riariskich i wegariskich w menu nie jest trendem, i
ale absolutng koniecznosciq. Systematycznie bo-
wiem przybywa zwolennikow takiej kuchni.
Dlatego rekomenduje wprowadzenie do karty
rowniez win weganskich. Takie wino w karcie be-
dzie uktonem w strone gosci odzywiajgcych sie
wegansko, ale tez ciekawostkq dla pozostatych
pasjonatow winnego swiata.

,Jesli nie mozesz sprzedac deseru, sprzedaj stodkie wino”.
Ja zawsze w takich przypadkach sugerowatem win

Southern Sablates ktore dla mnie jest swietnym dese-
rem samo w sobie. Bardzo ciekawie zaznaczona stodyc

z przyjemnie rodzynkowym aromatem trafia bardz

w moj gust.

MBI

Do zobaczenia na kulinarnym szlaku
oraz w Akademii Inspiracji MAKRO

Polecam na przyktad doskonate wino
Bohem Tempranillo Organic Vegan

bez dodatku siarczyndéw. Rafat Zareba

— Executive chef

POBIERZ
LISTE WIN
WEGANSKICH

PARA DOSKON
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file:https://gazetki-login.makro.pl/wina-veganskie/

WINADOMOWE

SKORZYSTAJ Z DUZEGO WYBORU WIN W OPAKOWANIACH BAG-IN-BOX.

Wygodne, ekologiczne, ekonomiczne.

AY
CHARDON

WINA BAG-IN-BOX

ART. NAZWA RODZAJ KRAJ PO3J.

biate

188494  Filari Pinot Grigio
wytrawne

Wiochy 31

biate

25436 Ribeaupierre Chardonnay
wytrawne

Francja 3

82900  Vallefiore biate Witochy 31
wytrawne

881698  Broadleaf Sauvignon Blanc biate RPA 3
wytrawne

242094  Civimta Rkatsiteli biate Gruzja 3|
Wytravvne

242095  Civimta Rkatsiteli | biate Gruzja 3
potwytrawne

242096  Civimta Rkatsiteli biate Gruzja
potstodkie

920576  Liebfraumilch biate Niemcy
pdtstodkie

12552 Los Pagos Chardonnay SlizhS Chile
wytrawne

211495  Crocodile Chardonnay wy?;zt\e/ne Australia

czerwone

Wytrawne Hiszpania

-



Korzysci z serwowania
win za pomocg systemu
KEG

= 20 litrow ‘/k

kieliszkéw po 100 mi MONVIN (KEY EG ,

Przydatnos¢ po otv; - ART. NAZWA RODZAJ
| stny stosunek
osci do ceny 774892 MONVIN SPRINT 20 L MUSUJACE
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BEST PRACTICE

Prowadzenie: MARZENA CZARNOTA

Byta to kolejna kolacja z tego cyklu. W sercu restauracji, przy wspolnym
stole, mielismy okazje poznac wyjgtkowe smaki i tgczyC je z najlep-
szymi winami. Byt to prawdziwy spektakl dla podniebienia i uczta dla
zmystow. Tego wieczoru swietowalismy pierwsze urodziny restauracji.
Menu zostato stworzone specjalnie na te okazje, a kazde danie byto
dzietem sztuki kulinarnej. Dodatkowo, zadbalismy o dekoracje i aran-
zacje stotow, aby uczta byta jeszcze bardziej wyjgtkowa.

Ostryga / majonez sepia / ocet balsamiczny / szczypiorek /
czarny czosnek

Krewetka krolewska / masto / czosnek / natka pietruszki

B Zupa:
Bulion rybny / tortellini frutti di mare /

piklowane pomidory koktajlowe /
natka pietruszki

Granita / gruszka / natka pietruszki

Poledwica z dorsza / puree pietruszkowo-
-aloesowe / czarna soczewica / satatka z ko-
pru wioskiego /sos winny z mulami / koperek

Mus z biatej czekolady /wisnia / brownie /
sos czekoladowy

i




Przygotowanie i prowadzenie: - Przedstawienie roznic miedzy prosecco Extra Dry, Brut,
MARZENA CZARNOTA i AGNIESZKA CYKMAN Frizzante a Spumante

_ _ . - . - Wyjasnienie, czym jest prosecco,
Dotychczas zorganizowalismy siedem degustacji u klienta, w tym wy- dlaczego jest popularne oraz gdzie
Jjazd do lokalnej winnicy. i jak powstaje
Podczas tych degustacji podawane sg potrawy kuchni wtoskiej, panuje - Oméwienie pojecia Prosecco Mille-
niezobowiqgzujgca atmosfera pozwalajgca cieszyc sie bogactwem ku- simato
linariow tego kraju. Pierwsze eksperymentalne wydarzenie odbyto sie - Wyjasnienie, do czego stuzq babel-
pod znakiem Kalabrii, poniewaz szef kuchni wywodzi sie z tego regionul. ki W winie

. _ - Wskazowki dotyczgce otwierania

Jako MAKRQO podczas takich spotkan pomagamy w wyborze win i temperatury podawania wina
zgodnie z zasadami food pairingu, projektujemy plakaty, podktad- musujgcego
ki pod talerze i podstawki pod wino, magnesy na lodowke, co sta- - Porady na temat wyboru i zakupu
nowi ciekawostke i pamigtke z udziatu w cyklicznych PODROZACH wina

Z WINEM. Wspieramy klientow rowniez asortymentowo oraz do-
bieramy wina we wspotpracy z Krzysztofem Zysiakiem. Czesc po-
swiecong winu prowadzimy w formie degustacji komentowane.

Ostrygi

Spaghetti w sosie pomidorowym
Z owocami morza

Szasztyk z krewetek argentynskich
z satatkqg z fenkutami i pomaranczq

Sorbetto al prosecco

Rozne rodzaje prosecco dobrane do potraw
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Prowadzenie: MARZENA CZARNOTA

To byta piekna, sentymentalna i petna wtoskich smakow podroz, ktora
przyniosta wiele pozytywnych uczuc. Wedrowalismy od Rzymu do Ka-
labrii przy dobrym winie z Wine Club MAKRO Polska, ktore idealnie
skomponowato sie z menu wieczoru. Wtoska historia rozegrata sie
w niezwyktym miejscu ,,Pod Herbami”, gdzie szanuje sie relacje mie-
dzyludzkie, a usmiech jest niewymuszony.

Frekwencja byta imponujgca — bal na 100 par, wspotpraca dwoch
restauracji, fgczenie sit i budowanie relacji.

BEST PRACTICE




Prowadzenie:

RAFAt. ZAREBA — Executive chef Akademii Inspiracji MAKRQO,
absolwent Instytutu Paula Bocuse'a

KRZYSZTOF ZYSIAK — Regionalny Ekspert ds. rozwoju Sprzedazy Win,
sommelier certyfikowany przez brytyjskq ,Wine &
Spirit Education Trust"

Wrtoski wieczor wina i muzyki. PieC rodzajow pizzy w stylu gourmet, piec
doskonale dobranych win. Dotychczas zorganizowalismy szesc takich
degustacji u klienta, w tym jedng w drugiej howo otwartej restauracji.
Goscie mieli mozliwosc poznac smaki i zapachy wtoskiej kuchni, dodatki
premium z catego swiata oraz w wina z roznych regionow winiarskich.
Kucharze osobiscie serwowali pizze, a sommelier omawiat potgczenie
smakow z winem. W wydarzeniu uczestniczyli takze wtasciciele restau-
racji, tak jak sie to odbywa w matych wtoskich rodzinnych trattoriach.

Opis naszego klienta w social mediach moéwi sam za siebie:
Krewetki argentyriskie / burrata / kawior / kamienie z awokado
Corner Prosecco Rose, rozowe potwytrawne »PIATEK na PIATKE”

Wieczor PI1ZzZY GOURMET i WINA w GIONIE przeszedt do historii. Uro-
czyscie | nieskromnie oznajmiamy, ze impreza byta fantastyczna.
Byto pyszne jedzenie stworzone przez AKADEMIE INSPIRACII MAKRO
w osobach MISTRZA KUCHNI RAFALA ZAREBY i JAKUBA KOWALCZY-
KA. Nie mogto takze zabrakngc¢ WINA starannie dobranego przez na-
szego ,starego" dobrego znajomego Krzysztofa Zysiaka. Ale oczywi-
scie najwazniejszymi aktorami naszego ,przedstawienia" byli licznie
Jagniecina wolno gotowdna /czarny czosnek/ 5 ,orzybyli.GC.)S'CIE... (frc.elﬂ/vencjo. IOQ%). Dziekujemy bardzo wszystkim za
krem chrzanowy z cytrusami | © : £ f,‘: =4 Pr2Y 2 R St\/\{OI’Z?ﬂ! SRR o.n/q%ej otmqsfery. .
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tosos marynowany w soli/ zielone sz,baragi / nasturcja /szafran
Zachowice Riesling, biate wytrawne

Sezonowany rostbef/chimichurri / pieczona papryka ramiro
Primitivo Papale, czerwone wytrawne

Taleggio/ konfitowane pomid rK/
Moscato D'Asti, b/ofe sfodk/e 0\ {\
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StOWNICZEK

APEL, \

Apelacja kontrolowanego pochodzenia — prawnie okreslo-

ﬁ"_ﬁ ‘ nego obszaru geograficznego, z ktorego pochodzi wino,
t | a takze dozwolonych na tym obszarze odmian winorosli

I metod produkcji. No. AOC Appellation d'Origine Contro-
lle to najwyzsza klasyfikacja jakosciowa win francuskich,
ktora gwarantuje, ze wino zrobiono w okreslonym regionie,
zgodnie z lokalnymi przepisami.

CAVA

Popularne hiszpanskie wino musujgce produkowane ¢/ h
gtownie w Katalonii z gron macabeo, xarel-lo i parellada,

q ostatnio coraz czesciej z dodatkiem chardonnay. Meto- @ﬁ)’
da produkgji jest taka sama, jak francuskich szampanow. \
v
HATEAU

W jezyku francuskim to posiadtosc, w ktorej uprawia sie
winoros! i robi wino. Termin powszechny w Bordeaux.

FOOD IRING

Metoda dobierania wina do jedzenia. Czesto dotyczy
niekonwencjonalnych, na pozor niepasujgcych do siebie
sktadnikow | tgczenia ich na zasadzie podobienstwa lub
przeciwienstwa. Jednq z podstawowych zasad jest tu
zachowanie rownowagi smakow.
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ERMENTACJA ALKOHOLOWA

Rodzaj fermentacji, w ktorej cukier zawarty np. w wino-

j}\ gronach ulega rozktadowi na alkohole etylowy i dwut-

Q -‘-) lenek wegla, pod wptywem drozdzy. W procesie pow-

;\!’ staje duzo ciepta, ktore trzeba kontrolowac, zwtaszcza

N~ w przypadku fermentacji biatych win. Fermentacja naj-

czesciej odbywa sie w kadziach stalowych, drewnianych
lub betonowych, a takze w beczkach, zwykle debowych.

MINERALNOSC

mineratow w winie, lecz opisuje efekt organoleptyczny,
za ktory mogag od,oovv/adac zwiqQzki siarki, czasem da-
Jjgce posmak kredy, krzemienia czy zZwiru.

—_— / \\
Termin degustacyjny, ktory nie oznacza sladoweyj ilosci C&y
>/

OFF-L

Potoczny angielski termin okreslajgcy wino z delikatnie wyczuwal-
ng stodyczqg. W praktyce termin ten jest rownowazny polskiemu
Potwytrawne”.

SIARC Y

Sqg srodkiem konserwujgcym dodawanym do wina, a tak-
ze obecnym naturalnie w winogronach. Producenci uzy-
O wajq dwutlenku siarki, aby zachowac smak i swiezosc¢

: wina. Zgodnie z prawem, wina zawierajgce wiecej niz
10 ppm (czesci na milion) siarczynow muszqg miec na ety-
kiecie informacje ,zawiera siarczyny". Istnieje tez gorna
granica ilosci siarczynow; w Unii Europejskiej wynosi ona
210 ppm. Wystepujg rowniez w suszonych owocach, np. w rodzynkach,
morelach i sliwkach, oraz w suszonych warzywach, ziemniakach, so-
sach i soku z cytryny.
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TANIN

Inaczej garbniki — zwigzki bedgce pochodnymi fenolu, majgce wta-
sciwosci konserwujgce. Wystepujg przede wszystkim w winach czer-
wonych. Pochodzqg ze skorek, szyputek i pestek winogron. Dzieki nim
wino zyskuje strukture, wage oraz dtugowiecznosc. Z wiekiem mogq
sie wytrgcac jako osad. W mtodych winach taniny odpowiedzialne sq
za wrazenia wysuszania i sciggania w ustach.

WINO MACNIANE

Wino, do ktorego w procesie produkcji dodano mocnego
alkoholu, zwykle neutralnego w smaku brandy. Przykta-
dowo w porto ok. 20% objetosci to wysokoprocentowy
alkohol, ktory dodano, aby zwiekszy< moc wina.




