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SPIS TRESCI

Okres przed$wiateczny, Swieta Bozego Narodzenia oraz Sylwester
to nie tylko czas radosci i okazji do spotkan z najblizszymi,
ale rowniez okres wyjatkowo wytezonej pracy.

Tym bardziej cieszg si¢, ze znalezliScie Panstwo chwilg czasu na
lekturg Niewinnie o winie.

W tym numerze skupimy si¢ na pomocy w doborze odpowiednich

win na Swiateczny stot, a takze nieco przyblizymy symbol
fd luksusu jakim jest szampan.

Zycze Panstwu wiele radosci z przezywania Swiat oraz jak
najbardziej wystrzalowej nocy Sylwestrowe;.

Do zobaczenia w Nowym, oby jeszcze lepszym, 2011 Roku.

Mitej lektury, Piotr Chetchowski

W biezacym numerze:
Campos de Estrellas Byto sobie wino

Swietujz Cavq

Emocje w winie Korkiem do dotu

Pasja? A moze wielka mitosc...

-_ Szampan Co w winie piszczy...

Jak powstaje szampan?

Portugalia Z butlg dookota $wiata

Portugalia... Porto, Madeira, Vinho verde.

Wino na Wigilijny stot Akademia Winestory
Jakie wino?

Cabernet Franc Akademia Winestory
Przewodnik po szczepach

Dla poczatkujgcych Akademia Winestory
Korek, czy nakretka?

Ekspert poleca Akademia Winestory
Verduzzo Frizzante

Kir Winestory za barem
Kir i Kir Royal

Cognac Mocna strona Winestory

Koniak - Krél alkoholi

Krzyzéwka z nagrodami

Da Aldo Wszystkiemu winny Kucharz

Linguine alla Trapanese

REDAKTOR NACZELNY:  Piotr Chefchowski, e-mail: piotr.chelchowski@winestory.pl

WYDAWCA: Wineonline Sp. z 0.0, Al. Krakowska 45, 02-183 Warszawa,
tel: +48 22 846 20 13, fax: +48 22 846 20 14
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Campos de Estrellas
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AMPOS DE
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BRUT NATURE *
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Skomponowana z trzech klasycznych
dla Cavy odmian: 50% Xarel-lo, 25%
M&cabeo i 25% Parettada. W tej mie-
szance Xarel-lo odp da za struktu-
reiciato WII@ Matabeozakwasowosé,
a Parellada za owocowosc¢ i kwiatowosc.
yVino powstato przy wyk#zystaniu
metody tradycyjnej (takiej samej jak
przy produkcji szampandw,).

Charakteryzuje sie jasnozoitg barwa
ze ziotymi i zielonymi refleksami.
Wyczujemy w nimiaromaty owocowe
i cytrusowe z ciekawq nutkg poma-
ranczowej skorki. Wino reslone
jest jako Bryt Nature, co @owiada
nam, ze nie dodano do niego wcale
cukru*. Jest zatem $wietng propozycja
dla os6b bedacych na diecie.

Doskonate zatem ) dla ‘wszystkich,
ktorzy celeerJac Sylwe nie chca
zacézynac Nowego Roku @ bednych
kalorii.® Ponadto- warto pamietad,
ze z ostrygami.i _kawiorem najlepiej
komponujg sie wtasniewina musujgce
i szampany pozbawione §Iadév\./ cukru.

*Q wszystkich“stopniach zawartosci

cukrugw winach musujgcych i szampa-

nach piszemy w tabelce na st*l. ®
[

Byto sobie wino
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Korkiem do dotu

Emocje w winie

Wino - Napoj Bogow?
Pasja? A moze wielka mitosc...

WINO - dawno przed nami uznane za
napdj Bogdw,
samych), ma przer6zne oblicza. Oprécz
tych czysto zmystowych takich jak smak,

kj.%llzapaﬁ:hy , powoduje euforie,
(z powo lu)foraz materialnych,
JELS pres'uz kI istyl, wyzwala w nas tez
emoqe nlezapo nlan! pizezycia, a na-

wét uczucia.
Czy zdarzyto Wam ssie u cioci na imie-

(zapewne przez nich

"ninach, otwiera¢ butelke wina pod za-

ciekawionym  wzrokiem  zaproszonych
gosci? Jest to moment porowwalny
z premierowym wystepem przed
publicznoscia, prawie jak egzamin do
dorostosci w rodzinnym gronie.
A otwarcie szampana?... Wyleje sie?...
Tylko nie na obrus.....! Niby nic, zwykte
otwarcie butelki, ale czy zauwazyiby
ktos ten sam moment z colg?
Juz nie te emocje.

Cos$ specjalnego jest w obcowaniu
z winem sam na sam. Nie dla gosci ku-
pujemy Barolo, nie dla laikow otwieramy
Chablis. Z tymi i podobnymi winami
pragniemy sami sie zmierzy¢. Oko w oko.
To okazja by poznac siebie i, caly ten zgietk”.
Siebie, bo jestesmy, co tu ukrywag, rézni.
Wszystko mamy inne niz np. nasza zona.
Jak sie tak zastanowi¢, to nawet smak
mamy inny. Bywa przeciez, ze tylko,biate”
- dla pan, a my - ,czerwone”. Moze byc¢
odwrotnie, ale to tylko,co kto lubi”

Sprobujmy wina. Otwieramy butelke...

i stodki aromat rozchodzi sie po'e
pokoju, piekne owocowe nutki...
wszy tyk... Cierpkie, ptaskie, wodnist
Nie... nie tego sie spodziewalismy.
Rozczarowanie !

By‘!’odwrotnie. Alkohol w nosie
i troszke kwasowosci, ale drugi i trzeci
tyk wciaga jak afrodyzjak. Juz pragniemy
je mie¢ ZAWSZE, poleca¢ znajomym,
biec po nastepne jutro.

Czasem od razu wiemy - nie, nie lezy
nam. Starali$my sie, ale nie lezy. Innym
razem: daliSmy mu szanse, odetchneto,
napowietrzyto sie i jest wyborne. Otwo-
rzyto sie, zapamietam. Zapisze sobig,
wroce....

Miatem frajde z winem portugalskim:
otwieram,atusiers¢konia. Nie witos, tylko
wino pachnie - Smierdzi (jak kto woli)
spoconym koniem, jakby stajny wszedt
na salony. Uwierzcie mi, po kolejnych
siorbaniach chciatem jeszcze, az uzna-
tem, ze ksiazki w ktérych wspminano
o tym aromacie, traktowaly go na
rowni z bukietem owocowym bez
zadnego zdziwienia. Takie wino tez
potrafi by¢ wyjatkowe, bo zapamieta-
tem je, wtasnie ono dostarczyto nowych
emocji, wczesniej nie doswiadczonych.

Musze wspomnie¢ i o ,bagbelkach”.
To one s3 $wiadkami naszych chwil
wyjatkowych, narodzin, rocznic, udanych
intereséw. Sa ukochanym trunkiem
Swietowania. Szampany. Czesto nam

s
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Emocje w winie Korkiem do dotu

nie smakuja, jada drozdzami, (bo pijemy
za ciepte), ale to juz tradycja ktérej inny
trunek nie zastapi.

Z winem zwigzane s3 tez uczucia, tak
jak w kontaktach z ludZmi - poznajemy,
oceniamy, akceptujemy lub konczymy
znajomos¢. Bywa ze zakochujemy sie
“na amen”!

Szukamy, biegamy po sklepach, zaglada-
my do kazdej napotkanej winiarni, tylko
po to jedyne... Jak po uszy zakochany
miodziak. Zadna innal!!

Czesto mamy uprzedzenia, do Wtoch,
dofrancuskich win. Nic tylko Nowy Swiat
- blondynka albo wysoki i przystojny.
“Sq motdawskie wina?, nie ma?, takie
dobre..”

Czy uprzedzenia nie ograniczajgnasdo
pozostania w kregu starych znajomych?
Tych samych twarzy co dzien? Na szcze-
Scie, winajakludzie, zmieniaja sie. Z kolej-

nego rocznika jest inne, my - co dzien
dojrzalsi.Wczoraj nam smakowato, za rok
nie to samo. Czasem przyjazn pozostaje,
mimo wad, ktérych nam tez nie brakuje.
Spotykamy co dnia nowych ludzi, ktos
z nich wywofa nasz usmiech, inny
wkurzy.

Kieliszek wina moze by¢ jak charakter...
wyzywajacej 18-tki, eleganckiej kobiety,
zmystowej partnerki, a moze starego
kumpla. Chcemy z nim poflirtowac,
albo powspominac stare czasy. Bywa
milczacym stuchaczem ploteczek i week-
endowa przyjemnoscig, moze nas wystu-
chac gdy nikt nie stucha juz.

Czary jakie$ czy co? Nie... Wino....
Napéj Bogow!!!

@)\

Stawek Krol

Teraz mozemy Panstwa goscic

rOwniez na warszawskim

Goctawiul!

Zapraszamy do nowej winiarni

Centrum Handlowe Tesco ul. Fieldorfa 41, Warszawa

tel. (22) 671 02 32
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Szampan

Co w winie piszczy...

Jak powstajg

Szampany?

Powiedzie¢ o szampanie, ze jest winem
wyjatkowym totruizm. Wystarczy uswiado-
mi¢ sobie w jakich sytuacjach po niego
siegamy. Szampan towarzyszy nam gdy
witamy Nowy Rok, gdy cieszymy sie
7 przyjscia na Swiat potomka, gdy fetuje-
my sukces sportowy badz biznesowy, gdy
chcemy by randka miata wyjatkowo uro-
czysty charakter. Niektorzy jednak pijaja
szampany czescie).

Lily Bollinger na pytanie kiedy pije

szampana odpowiedziata:
»Pijam go, gdy jestem wesota i gdy jestem
smutna. Czasami pije go, gdy czuje sie
samotna. Gdy mam towarzystwo pije go
obowiqgzkowo. Bawie sie nim, gdy nie mam
apetytu, a pije o, gdy jestem gtodna. Poza
tym, w ogdle go nie ruszam, no chyba,
ze chce mi sie pic..."

Sprobujemy  sobie odpowiedzie¢ na
pytanie co tak bardzo wyréznia szampany
i dlaczego chcemy po nie siegac?

Szampany, jak sama nazwa podpowia-
da, powstajg w Szampanii. Wykresimy
z pamieci jak najszybciej pojecia szampan
rosyjski czy szampan gruzinski. Szampan
pochodzi wytgcznie z Szampanii i basta.

Region ten jest potozony o pottorej
godziny jazdy autem na pétnocny wschéd
od Paryza. Tym czym sie wyrdznia, to...
bardzo niekorzystne warunki do uprawy
winorosli. Nie dos¢, ze dociera tu chtod
pétnocy, to jeszcze wiekszos¢ winnic ma
potozenie potnocne. Warunki te nadajg
winom wyraznie kwasowy kregostup, co jest
istotne przy produkcji win musujacych.
Najwiekszym jednak wyrdznikiem regionu
sq kredowe gleby. Daja one winom ele-
gancka mineralnos¢, a takze zapewniajg
wymarzone wrecz warunki do budowy
piwnic i przechowywania w nich win.

Korytarze piwnic sg do tego stopnia
diugie i rozlegte, ze moga przypominac
podziemne miasta. Wystarczy powiedzie¢,

oo
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Co w winie piszczy...

ze jedna z wiekszych, codziennych bola-
czekmieszkancédw Reimsjestbrak podziem-
nych garazy (w sumie nie powinni narzekac,
pod Warszawa nie ma ani garazy, ani
piwnic z winami;). Lata doswiadczen
pomogty w wyselekcjonowaniu odmian,
ktére najlepiej sobie radzg na kredowej
glebie Szampanii. Podstawowe odmiany
to Pinot Noir, Pinot Meunier i jedyna biata
spotkamy
sie wiasnie z mieszankg tych szczepdw,

— Chardonnay. Najczesciej

gdzie Pinot Noir odpowiada za strukture
i ciato wina, Pinot Meunier za owocowos¢,
a Chardonnay daje elegancje, finezje
i dlugowiecznos¢. Zdarza sie jednak, ze
producenci wytwarzajg rowniez szampa-
ny jednoszczepowe chcg nada¢ im
bardziej zdecydowany rys. Najczesciej
dotyczy to odmiany Chardonnay.
Wtedy mozna przeczyta¢ na etykie-
badz
PO prostu wymienia sie nazwe szczepu
Chardonnay. Gdy zas uzywa sie do produ-
kgji

cie formute Blanc de blancs

wyfgcznie  odmian  czerwonych

przeczytamy na etykiecie Blanc de noirs.

Aby dostrzec réznice pomiedzy szam-
panami, a,zwyktymi”winami, przesledzmy

kolejne etapy powstawania win tzw.
metodq szampariskq.

«  Zbior winogron — odbywa sie recznie,
co pdzniej ma istotny wptyw na cene
szampana. Unika sie zbioru maszynowego
aby nie doprowadzi¢ do zbyt szybkiego
rozpoczecia fermentacji, a takze aby nie
uwolni¢ koloru ze skérek (pamietajmy, ze
az dwa szczepy maja ciemne skorki, a wi-
niarzom zalezy na produkgji win biatych).

/¢£¢mx}uzz'e}h\”
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Szampan

Co w winie piszczy...

-
Tloczenie gron -
jedynie dwa ttoczenia.

dozwolone s3

« Fermentacja — ten etap w przypadku
szampanow nie rozni sie niczym od
produkgcji zwyktych win. Fermentacje, a
wiec zamiane cukru w alkohol i CO2 przy
pomocy drozdzy, wiehczy powstanie nor-
malnego wina.

O,
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« Kupazowanie - wyjatkowo trudna sztu-
ka. Miesza sie wina z réznych szczepow,
rowniez  z rocznikow.

ale réznych

Najwazniejsze dla szefa piwnicy jest
stworzenie szampana, ktéry bedzie jak
najbardziej zblizony do powstatego w
roku poprzednim. Charakter szampana
powinien rokrocznie odpowiadac stylowi
prezentowanemu przez danego produ-
centa.

- Dodawanie tzw. likieru. Nie jest to w
$cistym sensie likier. Jest to raczej mieszan-
ka wina z drozdzami i cukrem. Dolana
do butelki wina ma rozpocza¢ wtdrng
fermentacje w butelce, czyli etap, ktéry da
nam babelki w szampanie.

« Wtérna fermentacja - podczas tego
etapu drozdze zjadaja cukier, a produk-
tem ubocznym tego procesu jest wytwo-
rzony dwutlenek wegla. Po pewnym czasie
drozdze obumieraja. Dla jakosci szampana
istotnym czynnikiem jest ilo$¢ czasu jaka
spedzi wino na osadzie z drozdzy.

« Usuwanie osadu — wbrew dos¢ nieele-
ganckiej i dostownej nazwie, jest to jeden
z bardziej romantycznych elementow
powstawania szampana. Butelki umie-
szcza sie na specjalnych stotach (zapro-
jektowanych jeszcze przez Madame Clic-
quot w XIX w.) skierowane szyjkamiw dot.
Nastepnie specjalny pracownik — remueur
— obraca je codziennie delikatnie przy
tym potrzasajac. Trzeba uczciwie dodac,
ze obecnie coraz czeiciej pracownicy s3
zastepowani przez specjalne maszyny.
Po kilku tygodniach caty osad martwych
drozdzy znajduje sie w szyjce butelki.
Nastepnie zamraza sie sama szyjke butelki



Co w winie piszczy...

Szampan

i usuwa osad.

« Dosage - aby uzupetni¢ braki po
usunieciu osadu nalezy dopetnic¢ butelke
mieszaning wina z cukrem. W zaleznosci
od tego ile dodamy cukru otrzymamy
rozny charakter szampana, 0 czym pisze-
my w tabelce ponizej. Warto dedac, ze
do potowy XIX w. deminGwaty szampany
stodkie.

« Zakorkowanie —'réwniez ten etap roznj
sie od produkcji normalnych win. Butelke
zamyka sie kotkiem o ksztatcie grzyb<
ka. Czed$¢ korkay wystaje abysmys. mieli
mniej ktopotow z otwarciem butelki. Na
koniec naktada sie metalowg. plécionke
zabezpieczajaca przed nagtym otwarciem
wina podczas transportu.

Jak wida¢ z powyzszego, produkcja

Stopnie wytrawnosci szampanodw,

win, przy uzyciu metody szampanskiej, jest
niezwykle skomplikowana i pracochtonna.
Naturalnie ma to niebagatelny wptyw
na wysoka cene jakg nalezy zapfaci¢ za
ten boski trunek. Na szczescie przektada
sie jeszcze bardziej na legendarng jakos¢
szampandw i ich dlugowiecznos¢. Ostat-
nio moglismy czyta¢ o odnalezieniu na
dnie Battyku szampanéw z potowy XIX w.
Sa to trunki firm Juglar i Veuve Clicquot.
Po sprawdzeniu okazato sie, ze zachowaty
Swiezosc¢ | rzeskos¢. Nic tylko pic, gdyby
nie zaporowa cena — prawdopodebnie
beda kosztowac po kilkadziesigt tysiecy
Euro za butelke. W naszychisklepach znaj-
dziecie Panstwo kilkanascie "gatunkow
szampanow W znacznie atrakeyjniejszych
cenach.

Piotr Chetchowski

a scislej poziom zawartego w nich cukru.

EXTRA BRUT lub BRUT ZERO, BRUT NATUR - s3 to najwytrawniejsze szampany,
w ktorych zawartos¢ cukru nie moze przekroczyc 2g/litr

BRUT - zdecydowanie najpopularniejsza kategoria, znajdziemy w nich nie wiecej

niz 15g cukru na litr

SEC - cho¢ proste ttumaczenie méwi nam,

ze jest to szampan wytrawny, to wrazenia

odczuwalne pozwalajg go nam klasyfikowac raczej jako pétwytrawny; zawiera pomiedzy

17-35 g cukru/litr

DEMI-SEC - tu mamy juz do czynienia z winami niemal pétstodkimi, zawieraja one 35-50 g

cukru/litr. Dla poréwnania powiedzmy, ze tyzeczka zawiera zaledwie ok. 5g cukru.

DOUX - takich szampandw praktycznie sie nie produkuje, majg one powyzej 50g cukru/ litr.

N orisnrass
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PORTUGALIA Z butlg dookota swiata

Portugalia... Porto, Madeira, Vinho verde

Myslac o Portugalii zdarza nam sie zapominac jak wiele ten kraj wniost do winiarstwa
europejskiego. To witasnie z ojczyzny Eusebio i Cristiano Ronaldo wywodzi sie Porto,
Madeira, Vinho verde, czy stynne wina z Doliny Douro. Stawa tych ikon winiarstwa oraz
coraz wieksze zainteresowanie rodakéw Portugalig, zaowocowato rowniez wieksza
obecnoscia tamtejszych win na pdtkach naszych winiarni.

Odrobilismy swojg lekcje solidnie. Teraz mozecie Panistwo znalezé w winiarniach
WINESTORY wina z Douro, Dao, Alentejano, a takze Vinho Verde.

Z wszystkich naszych portugalskich nowosci jestesmy bardzo zadowoleni, ale na szcze-
gdlne wyrdznienie zastuguja:

SERRADAYRES TINTO RESERVA 27 PLN
Intensywne aromaty przywodzace na mysl
dojrzatg wisnie i truskawke. W ustach
harmonijne, o przyjemnej budowie. Doj-
rzewato 9 miesiecy w beczkach z francu-
skiego debu. Podawac¢ do grillowanych
czerwonych mies w sosach i dziczyzny.

CASALEIROTINTO 22 PLN

Bardzo delikatnie potwytrawne wino. Po-
mimo swoich 13% alkoholu w ustach jest
zaskakujaco delikatne, fatwe w odbiorze.
Wyczujemy w nim aromaty malin oraz

suszonych owocow. Z racji swej niskiej
kwasowosci wybornie smakuje nawet bez
zadnych dodatkéw kulinarnych.

CARDEAL DAO 25 PLN

Wino, cho¢ niedrogie, to zaskakujaco
interesujgce.  Petne  przydymionych,
stajennych, ciezkich aromatow. Usta
tymczasem s3 niespodziewanie rzeskie,

soczyste, petne owocu. Polecamy do ryb
smazonych oraz wedzonych wedlin.

Nieewirerices
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Z butlg dookota $wiata

PORTUGALIA

MAGNA CARTA RESERVA

ALENTEJANO TINTO 39 PLN
Zdecydowanie najpetniejsze z naszych
nowych win. Do jego produkgji wykorzy-
stano, obok lokalnych szczepéw Ara-
gonez i Alicante Bouschet, odmiane Syrah.
Wyczujemy w nim aromaty lesnych
owocdw, porzeczek i pieprzu. W ustach
owocowe, harmonijne z eleganckim fini-
szem.

Dojrzewato 9 miesiecy we francuskich
beczkach debowych.

Podawa¢ do czerwonych mies.

FRAGAS MOSCATEL 35 PLN

Wzmacniany Moscatel pochodzacy ze zja-
wiskowo pieknej doliny rzeki Douro. Wino
petne aromatéw owocow egzotycznych,
skoérki pomaranczowej oraz geranium.
Jak wiele win stodkich jest pite najczesciej
w towarzystwie stodyczy. My rekomendu-
jemy zestawic je z mocnymi serami, efekt
bedzie zdumiewajacy. Doskonata propo-
zycja na dtuga i mrozng zime.

f

Piotr Chetchowski
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ademia Winestory Wino na wigilijny stét

Doboér odpowiedniego wina na stét wigilijny jest zadaniem arcytru
m. Wyjatkowos¢ chwili wymaga od nas dobrania wina uroczysteg
ogactwo i réznorodnos¢ potraw na stole (tradycja wymaga przecie
inimum 12) nie ufatwia nam selekgji. Sporym utrudnieniem jest takz
znorodnos$¢ gosci zgromadzonych przy stole. Jak wybrnac z tej sytua
y zamiast dodatkowego stresu cieszy¢ sie  atmosferg  Gwiazdki
lozemy oczywiscie dopasowac wina do kazdej z potraw oraz d
stow kazdego z gosci. Zakfadajac jednak, ze nie traktujemy Wigilii jak
azji do warsztatow winiarskich, pomyst taki lepiej odrzucic.

Sprobuje dac Panstwu trzy podpowiedzi, ktére warto rozwazy¢ kupujac win
a Wigilie. Dos¢ oczywistym pomystem jest wytrawne wino musujgce — z ra
ej uniwersalnosci pasuje niemal do wszystkiego, a z pewnoscig nie kf
\Sie z zadnga z potraw. Dodatkowo babelki kojarza sie z chwilami wyjatkowy
Uroczystymi. Jedynym ich mankamentem jest zwiazanie w naszej $wiadom
in musujacych raczej z Sylwestrem niz z Bozym Narodzeniem. Jesli nie o
jacie sie Panstwo takich skojarzen, to polecamy produkowanq meto
adycyjnqg Cave Campos de Estrellas Brut Nature.

ng droga wyboru moze byc¢ wartos¢ emocjonalna, ktérg wniesie wi
a nasz stot. Instynktownie w takiej sytuacji przychodza na mysl wina pols
Obok tego, ze s3 owocem naszej ziemi, to wiele z nich charakteryzuje sie kruc
dowa i mitg kwasowoscig tak dobrze pasujaca do wigilijnego karpia.
ly rekomendujemy zwtaszcza Seyval Blanc z Winnicy Ptochockich.
lodelowym jednak winem pasujgcym do wigilijnej wieczerzy jest Chabli
konale pasuje do karpia, a jego jesienna, petna budowa nie bedzie ktécic si
ierogami. Dodatkowo za Chabilis stoi piekna historia, jest otoczone nimbe
kKsusu. Z przyjemnoscia proponujemy Panstwu Chablis Baron de Martina
wiqtecznej cenie 47 PLN.

,“: ‘Bedziemy niezmiernie zaszczyceni jesli wybierzecie Panstwo ktdres z naszyc
Jwin na wieczerze wigilijna.

: Piotr Chetchowski
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Cabernet Franc

Akademia Winestory

Cabernet Franc

Cabernet Franc to anonimowy
(lub chociaz poétanonimowy) bohater,
zwykle chowa sie za plecami innych.
Cho¢, wspodlnie z Carmenere rozstawit
region Bordeaux, to dzi§ mdwiac
o Cabernet mamy na mysli zwykle te
bardziej zawadiackg odmiane czyli
Cabernet Sauvignon.

Nazwa sugeruje nam podobienstwo
pomiedzy tymi szczepami i stusznie.
Wspotczesne badania genetyczne méwia,
ze Cabernet Franc jest obok Sauvignon
Blanc jednym z ,rodzicéw” Cabernet Sau-
vignon. Réznig sie tym, ze Cabernet Franc
ma nizsza kwasowos¢ i nieco mniej tanin,
jest z gatunku winoro$li raczej ,szepcza-
cych" niz ,krzyczacych', nie oczekujmy
od niego nadmiernych fajerwerkéw.

Szczepu najczesciej uzywa sie w mie-
szankach, nalezy do ,wielkiej tréjki" bordo-
skiej obok Merlot i Cabernet Sauvigno.

TRTTHH

Voverdrarecs
o Neetetrereees INIE

Dodaje sie go ze wzgledu na charakte-
rystyczne aromaty wisni, jezyn, sliwek,
czarnego bzu. | cho¢ nalezy pamietac, ze
zwykle jest uzupetnieniem wielkich win
z Bordeaux, to bez probleméw radzi
sobie rowniez bedac w wiekszej przewadze.
Ciekawostkq jest, ze w wielkim winie Cha-
teau Cheval Blanc stanowi az 60 % mieszan-
ki (40 % to Merlot).

Poza Bordeaux najtatwiej spotkac
Cabernet Franc w Dolinie Loary, gdzie
uwypuklajg sie jego nuty owocowe i kwia-
towe. Rowniez Wiosi doceniaja tg odmiane
uprawiajac jazwiaszcza na potnocy ze szcze-
golnym uwzglednieniem Wenedji Julijskiej
i Trentino.

Ciekawe eksperymenty s prowadzone
w Nowym Swiecie. Mozna znalez¢ winiarzy,
ktérzy robig wina z klasycznej bordoskiej
mieszanki (Cabernet Sauvignon, Merlot
i Cabernet Franc), ale réwniez prébuja z
czystymi, 100% Cabernet Franc.

Piotr Chetchowski




Akademia Winestory Pytania czytelnikow

Dla poczqtkujqcych!

Wino to nie tylko sfermentowany sok z winogron. Wino to réwniez caty rytuat.

Ogladanie etykiety, wyciaganie korka, dekantacja, powolna i skupiona degustacja.

Wiele oséb nie wyobraza sobie, aby w tym ceremoniale proces odkorkowywania zostat
zastapiony przez banalne odkrecanie zakretki. Winiarze doskonale zdajg sobie sprawe

z naszych upodoban, wiedzg, ze nawet za cene pewnych utrudnien Klienci wolag wina
zamykane korkiem. Sprobujmy zatem odpowiedzie¢ sobie na kilka pytar. Czemu coraz
powszechniej wina sie zakreca, czy jest to trend nieodwotalny i czy dotyczy tylko tanich win?
Powody, ktére spowodowaty zainteresowanie winiarzy zakretkami sg dwa. Pierwszy jest, jak
tatwo sie domysli¢, ekonomiczny. Gtéwnym dostarczycielem korka naturalnego jest Portugalia.
Zdajac sobie sprawe ze swej dominujacej pozycji na rynku prébowano sytuacje wykorzystac
windujac ceny korkéw. Dochodzito do sytuacji tak paradoksalnych, ze w przypadku win
niedrogich, to wiasnie korek stanowit Iwig czes¢ kosztow, wieksza nawet niz wino. Drugim,
znacznie powazniejszym mankamentem korkéw, jest fakt, ze zamykane przy ich pomocy
wina bywaja czasem zepsute. Jest to do tego stopnia powszechne, ze w potocznym jezyku
uzywamy sformutowania,wino korkowe". Ta przypadtos¢ dotyka nawet kilku procent win.
Odpowiedzialnym za te wade jest tréjchloroanizol zwany w skrocie TCA obecny czasem

w korkach. TCA mozna wyeliminowac na réznych etapach produkgji korkéw, wymaga

to jednak uwaznej pracy i niestety nie zawsze daje petng gwarancje powodzenia. Nic dziwnego
zatem, ze winiarze szukaja alternatywnych sposobdw zamykania swoich win. W Niemczech
oraz w Austrii duzym powodzeniem ciesza sie korki szklane Vino-lok. £acza one nasza
naturalng tesknote za korkami, tatwos¢ obstugi i wyjgtkowa estetyke. Niestety nie nalezg
do najtaniszych, co niejako z definicji, skazuje je na pewng niszowosc.

Naturalnym kierunkiem poszukiwan sg zatem zakretki. Cho¢ wcigz wydajg nam sie
nowoscia, to warto wiedzie¢, ze pierwsze wina tak zamykano juz pod koniec lat 60-tych
ubiegtego stulecia. Zakretki maja wiele atutéw: nie przekazujg winu TCA, otwiera sie je

w pét chwili, tatwo je réwniez zamykac. Powaznym mankamentem zakretek jest, ze nie
wiemy jeszcze jaki maja wptyw na starzenie sie win. Producenci win przeznaczonych do
dtugoletniego lezakowania wciaz wolg je zamykac korkami naturalnymi. Nalezy jednak
wspomniec, ze nawet najstynniejsi winiarze, réwniez z Europy, (w tym n.p. Chateau Margaux)
przeprowadzaja eksperymenty z zakretkami. Oznacza to, ze w niedtugim czasie, taki sposob
zamykania przestanie sie kojarzy¢ tylko z antypodami, gdzie korek juz teraz jest w zdecydo-
wanym odwrocie. Australijczycy, ktérzy byli pionierami nowej technologii, zdazyli juz ja
oswoic. Stosuja jg nie tylko wobec win codziennych, ale réwniez zamykajac wina

z najwyzszej potki, zadajac ktam, Zze zakretka nie licuje z trunkiem wybitnym.

Ostatnim blokujacym ostateczne zwyciestwo zakretek sa nasze przyzwyczajenia, 0 czym
wspomnielismy na poczatku tekstu. Co tu kry¢ sg one zrozumiate. t 3czg sie dodatkowo z
pozytywnymi emocjami kojarzacymi sie z winiarska etykieta. Nawet wérdd oséb podcho-
dzacych entuzjastycznie do nowoczesnego zamkniecia tatwiej przeciez znalez¢ kolekcjo-
neréw korkéw niz zakretek. Choc ztoscimy sie czasem na zakretke burzaca status quo
naszego winiarskiego hobby, to pamietajmy, ze dzieki temu mamy wieksza szanse na
unikniecie niezrecznej sytuacji, gdy stawiamy na stole butelke wina korkowego.

Miejmy rowniez w pamieci, ze jeszcze niedawno temu wszystkie oliwy byty korkowane;
dzi$ taki sposéb zamkniecia wydatby sie ekstrawagancja. Nie skreslajmy zatem pochopnie
win korkowanych, ale oswajajmy sie powoli z tym co nieuchronne.
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Nasi eksperci polecaja Akademia Winestory

Pawet Daniluk
- nasz specjalista poleca.

Bigrac do ust pierwszy tyk Verduzzo zobaczymy w kieliszku
odkryt \z ! Iogovv Slady sprzed ponad 6700 lat. Wiasciwie
slad ! ‘Giallo, enedemicznego, historycznego szczepu
nie upravxgﬁ iej na svv\eoe,Jak tylko w tym pétnocno-

" wscho
1409 ro|
wane one zostato papiezowi Gfz

swojego wieku, swojej grubszej s c’>r

Znacznie wyzszy poziom tanin niz Iwiek inne biate winodORa. Obecnos¢ tanin powo-
duje niezwykia i zupetnie n|espotykana innych winach rownoWgage, pomiedzy naturalng
stodycza wina a jego zdecydowanymi tanif@hai. Zdolnosci anty= oksYdaeyjne (czyli te ktore
wspieraja naturalne mechanizmy obronne nasze organizmu) dzieki taliiiom tak wszecho-
becnym w Verduzzo s 20-to krotnie wyzsze niz Wi i h z biatych
szczepdw takich jak Riesling, Chardonnay, Tocai czy Satvigaén Bla@dWino de y%s(acujace,
zdecydowanie orzezwiajace. Polecam szczegodlnie tym W n ktorzy hie przepadaja za
mocno musujacymi. A i czas idealny by go sprébowac w el 'ythkowé, sylwestrowa
noc. Mnie bedzie ono towarzyszyto na pewno.

Verduzzo Frizzante, wianica Ornella Molon

Maciek Wiczynski

Zapraszam do winiarni Winestory!

W sklepach Winestory moga mnie Paristwo spotkac od niedawna,

wczesniej mozna mnie byto spotka¢ w winiarni w.. Poznaniu.

Stosunkowo niedtuga obecnos¢ w tej branzy oraz mtodosc

sprawiaja, ze mdj gust w tej dziedzinie jest ,potudniowy”

(wzorem upodobart muzycznych oraz pogodowych). Wina petne

sforica, wyraziste, esencjonalne, kragte, najlepiej z wybijajacymi

sie nutami,beczkowymi” sa tym co czyni usmiech na mej twarzy.

Nie stronie zatem od Ameryki Potudniowej, Australii czy Hiszpanii.

Niemniej, ogromnym szacunkiem darze wina Starego Kontynentu, tym bardziej ze poznawanie
nowych smakdw jest najprzyjemniejszym elementem towarzyszacym kazdej butelce.

Docenia¢ piekno odkrywania nowych smakéw, nauczytem sie w mych dwdch innych (znacznie

dtuzej mi towarzyszacych) zainteresowaniach. Z racji naprawde wyjatkowego asortymentu,

w szczegodlnosci nadreprezentacji mego ,faworyta” — rumu, moge dzieli¢ sie z Parstwem

wiedza i opiniami odnosnie alkoholi mocnych, ktérymi zawodowo i prywatnie zajmuje sie

juz od ponad 3 lat. Mam nadzieje, iz dane mi kiedys bedzie w naszych sklepach prezentowac

przedmioty mej drugiej pasji — cygara, potrafigce dostarczy¢ wrazernn smakowych réwnie

niezapomnianych, co wino.
Tak wiec w poszukiwaniu dobrego wina (i nie tylko) zapraszam Paristwa do Winiarnii Winestory.
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Winestory za barem KIR

KIR oraz kiR ROYAL

Prowadzac swe aktywne zycie Felix Kir nie mégtby sie dziwi¢, ze zostanie zapamietany
przez Historie. Ten francuski kanonik w czasie I Wojny Swiatowej brat udziat w ruchu oporuy,
a po wojnie az do $mierci w 1968 roku, piastowat stanowisko mera Dijon — historycznej stolicy
Burgundii. Zapamietany zostat jednak nie tyle z powodu swoich historycznych zastug, ale z racji
wypromowania typowego burgundzkiego aperitifu, ktéry podawat podczas kazdej oficjalnej okazji.
Po smierci uhonorowano mera poprzez trwate splecenie jego nazwiska z faworyzowanym
burgundzkim koktajlem.

Sam drink powstat nieco wczesniej, bo w 1904 roku. Wynalazt go kelner pracujgcy w Georges
Cafe w Dijon. On to potqczyt burgundzki likier porzeczkowy Cassis z biatym winem Bourgogne
Aligote. Sktadniki tgczymy w proporcjach 1/5 likieru i 4/5 wina, naturalnie jesli chodzi o stosunek
Cassis do wina mozemy by¢ elastyczni i bawic sie proporcjami. WysSmienite potqczenie stodkiego
likieru porzeczkowego z winem wytrawnym czyni catos¢ doskonatym aperitifem, co doceniat
Herkules Poirot (postac z krymianatow Agate Christie) popijajqc go namietnie.

Jezeli zas chcemy nieco wyrwac Kir z obje¢ Burgundii, mozna zastgpic wino Bourgogne Aligote
wytrawnym szampanem bqdz winem musujqcym. Taki drink jest nazywany Kir Royal i jest niezwykle
popularny, zwtaszcza latem.

Obok doskonatego, orzezwiajacego smaku obu drinkéw ich zaletg jest niebywata fatwosc
przyrzadzenia. Do wymieszania sktadnikow nie potrzeba ani wielu sktadnikéw, ani specjalistyczne-
go, barmanskiego sprzetu. Wystarcza dwie butelkii... Do dzieta!
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Koniak — krol alkoholi

Koniak jak zaden inny alkohol
wymaga cierpliwosci, wiedzy i czasu.
A przede wszystkim pasji - zarbwno
tych go produkujacych i tych degustu-
jacych. Jak zaden inny kojarzony jest
takze z luksusem, wielkim S$wiatem
i prestizem. Jego picie to niezwykta
podroz w swiat zmystowych doznan.

Koniak - krél wszystkich alkoholi.

Jego rodzinne ziemie, od ktérych pochodzi
nazwa to region Cognac, ktéry rozcigga sie
w zachodniej Francji od rzeki Charente, az po
Bordeaux.

Poczatki produkcji destylatu na tym terenie
siegaja XVI wieku i jak to zwykle bywa zwia-
zane s3 z przypadkiem i kupiecka checia zysku.
Nadprodukcja wina z tutejszych winnic, nota-
bene niezbyt wysokiej jakosci i niemozliwosc¢
jego dtugiego transportu zaowocowaty pomy-
stem by je destylowac. Dato to tak nadspodzie-
wanie dobry efekt, ze bardzo szybko docenio-
no walory wzmacnianego alkoholu.

Poczatkowo koniak transportowany byt
w beczkach, jednak wraz z rozwojem firm
go wytwarzajgcych i checig pokazania jego
réznorodnosci zaczeto go od 1830 roku butel-
kowac i etykietowac¢. W tym czasie rozpoczeta
dziatalnos¢  wiekszo$¢ najbardziej znanych,
rodzinnych producentéw takich, jak:

Bisquit zatozony w 1819 roku przez Aleksandra
Bisquita, Hennessy zatozony w 1765 roku przez
irlandzkiego  kapitana, — Richarda — Hennessy,

Martell, Otard zatozony z kolei przez szkockiego
arystokrate, Remy, czy tez wreszcie Camus, ktory
w 1863 roku wraz z kilkoma innymi producentami
wina stworzyt olbrzymie przedsiebiorstwo.

Koniak wytwarzany jest z biatych win szcze-
pow: Ugni Blac, Folle Blanche i Colombard.
By uzyska¢ najwyzsza jakos¢ alkoholu
przeprowadzana jest dwukrotna destylacja.
W trakcie pierwszej powstaje destylat zwany
brouillis, posiadajacy najbardziej bogate aromaty
kwietne, powinien on takze zawiera¢ jak
najmniej cukru, a duzo kwasowosci. Ponowny
proces destylacji koriczy sie uzyskaniem tzw.
coeur. Dalej destylat ten trafia do debowych
beczek z laséw Limousin lub Troncais by
nabrac¢ specyficznego dla kazdej marki smaku
i aromatu. Proces ten trwa od kilkudziesieciu
do kilkuset lat!!l Na jakos¢ koniaku ma wptyw
miedzy innymi wymiar beczek, wilgotnos¢
i temperatura powietrza w piwnicy, a nawet jej
wielkos¢. Koniaki dojrzewaja od stuleci w tych
samych pomieszczeniach, ktére od wewnatrz i
na zewnatrz pokryte sg szaroczarnym nalotem
grzybni zywiacej sie oparami alkoholu.
Doskonaty i niepowtarzalny koniak to rezultat
stopniowego komponowania przez kipera
kilku coeur, réznigcych sie pochodzeniem,
rocznikiem i moca. W trakcie tego procesu
destylat najczesciej rozcieicza sie wodg, aby
mogt osiagna¢ wymagang moc 40%. Bywa
tez, ze podczas dtugiego lezakowania, destylat
samoczynnie osigga wiasciwg moc. Wieloletnie
starzenie sie koniaku w beczkach niewatpliwie
wzbogaca jego smak i zapach, ale o jakosci
trunku nie decyduje wylacznie dlugosc
lezakowania - jakos¢ wiaze sie przede wszystkim
z destylacjag; dobry i czysty destylat, nawet
bardzo mtody, jest znacznie korzystniejszy
w zestawie niz bardzo stary, lecz mniej udany.
Zwyczajowo przyjmuje sie przedstawione
ponizej oznaczenie wieku koniaku, jednak
w praktyce poszczegdlni producenci znacznie
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Cognac

wydtuzaja ten czas, chcac nadac wyjatkowosci
swym trunkom.

| tak dla przyktadu Hennessy VS. jest
kompozycja trunkéw liczacych nawet do 8 lat.
V.S. Very Special lub *** oznacza destylaty
lezakujace w debowych beczkach co najmniej
dwa lata.

V.S.0.P,, Very Superior Old Pale |ub Reserve
- 0Znacza co najmniej cztery lata lezakowania.
X.0., Extra Old, Vieille Reserve lub Napoleon
to destylaty co najmniej szescioletnie (Napoleon
przynajmniej czteroletni).

Vintage, rocznikowe, gdzie wskazany jest rok
najmtodszego destylatu. .

Hors d'Age, stare destylaty, przynajmniej
10-letnie.

Koniaki  pijemy najczesciej jako digestif,
w  temperaturze 18-20°C. Dawniej, gdy
w naszych domach temperatura byfa znacznie
nizsza kieliszek trzymano za czasze i mieszano
tak, by ogrzany trunek ujawnit petnie swojego
smaku i aromatu. Stad tez bierze sie zwyczaj,
ba nawet rytuat trzymania kieliszka w ten
sposéb. Dzisiaj nie musimy juz tego robic,
zreszta dodatkowe ogrzanie i mieszanie koniaku
sprawi, ze napowietrzymy go zbyt szybko
i straci on swoj caty bukiet. Picie koniaku
wymaga cierpliwosci, czasu i uwagi. Zapraszam
do skosztowania odrobiny magii i elegancji,
zwiaszcza w towarzystwie dobrego Churchilla.

Pawet Daniluk
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Trzy pierwsze osoby, ktére podadza do 10.02.2010 r. prawidtowg liczbe literek «W" znajdujacych
sie w krzyzéwce zostang NAGRODZONE. Nagroda bedzie, naturalnie, butelka wina.

Odpowiedzi prosimy przesyta¢ na adres: krakowska@winestory.pl

POZIOMO PIONOWO

3. doskonale rozgrzewa zima 1. ta odmiana winogron to jeden z symboli Ameryki

5. polskie winiarskie matzerstwo 2. ulubiony szampan czotowych raperéw amerykariskich
7. miasto Ojca Mateusza 4. realne zagrozenie dla szampana, pochodzi z Hiszpanii
10. do prasowania lub surfowania 5.jeden z trzech szczepdw uzywanych

11. najstynniejsza wdowa Szampanii przy produkgji szampana

12. pitkarz Lecha wyrzucony z kadry za alkohol 6. Tak nazywamy 6 litrowa butelke szampana

14. hiszpanski region sasiadujacy z portugalskim Minho 8.amerykanski prezydent lubigcy odmiane Seyval Blanc
16. obok Barolo i Barbaresco to najwiekszy skarb Piemontu 9. miasto w Szampanii znane réwniez z katedry, w ktérej
20. na tej wyspie produkuje sie wino Marsala koronowano kréléw

21. tradycyjny go$¢ na stole wigilijnym 12. stolica Umbirii znana z czekoladek BACI

22. makaron po wiosku 13.w nim wino prezentuje sie lepiej niz w szklance

26. temu mnichowi przypisuje sie odkrycie szampana 15. odurzata sie nim bohema artystyczna

28. cudna stolica Katalonii 17. chilijska winnica znana z produkcji mieszanek

30. patron 11-ego listopada 18. stynny burgundzki aperitif

31.creme de ... - likier z czarnych porzeczek 19. ojczyzna Cristiano Ronaldo

32. nasz narodowy trunek 22. ..cotta, rodzaj pysznego wioskiego deseru;

33. mniej grzecznym przynosi rézgi ewentualnie znak zodiaku

23. w tym regionie powstaje Vinho Verde
24. najlepsz gwiazdkowy...tylko w WINESTORY
25. 53 jak Martini, jedna to za mato, a trzy to zbyt wiele
27. w tej warszawskiej dzielnicy jest jeden
ze sklepdw WINESTORY
29.Trydent... Adyga, region na potnocy Wioch

Nieewirerces
) “um



Wszystkiemu winny Kucharz

Andrea Scarantino, DA ALDO

Linguine alla Trapanese

Do potrawy polecamy wino Ca Del Magro Monte Del Fra.

Sktadniki na 1 porcja:

« Linguine 80gr.

« Czosnek 1 zabek

- Migdaty 20gr.

- Czarne oliwki 10gr.

- Swieze pomidory 10gr.

« Ser Pecorino (owczy) 5ar.

- Ser Parmesan 5gr.

- Bazylia

. Solipieprz

- Oliwa z oliwek extra vergine

Winestory poleca

ALDO

RISTORANTE PIEZERLA PASTIFICIO

Jak przyrzadzic:

Do wrzacej solonej wodzie gotujemy makaron
Linguiny przez okoto 8 minut.

Miedzy czasie zaczynamy podsmazyc na oliwie extra
vergine zWioch (najlepiej z regionu Sycylii) czosnku,
migdaty i Swieze pomidory (Swietnie sie do tego
nadaja pomidory malinowe). Kiedy czosnek osiaga
pieknego ztotego koloru, dodajemy na patelni czarne
oliwki, kilka lisci bazylii, sol i pieprz. Dalej podsmazymy
wszystko razem przez chwile, dopoki makarony beda
gotowe (oczywiscie gotujemy je ‘al dente’), i po odced-
zaniu wedrujg na patelnie z sosem.

Mieszajac delikatnie makaron i sos, dodajemy Swiezo
potarte parmezan i ser pecorino.

Serwujemy na gteboki, cieply talerz i dekorujemy
wszystko z Swiezymi lis¢mi bazylii i kilka krople oliwy
extra vergine.

Buon Appetito.

Chef kuchni
Andrea Scarantino
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Zapraszamy do naszych Winiarni!

Winestory , ul. Plowiecka 64, tel. 22 815 30 75
Winestory Ken, Al. Ken 85 lokal 1, tel. 22 648 25 08

Winestory , ul. Fieldorfa 41, tel. 22 671 02 32
Winestory , ul. Watbrzyska 11 lok. 141, tel. 22 549 92 52
Winestory , Al. Krakowska 45. tel. 22 720 66 26
Winestory , ul. Warszawska 43, tel. 22 490 40 77

Winestory , ul. Karmelicka 43, tel. 517 289 270



