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WinoTekarz powstat z pasji do wina, ktéra chcemy sie

OD REDAKCII dzieli¢ z innymi, dlatego jest nam niezmiernie milo, ze

kolejny raz mozemy Cie zaprosi¢ w (nie)winna podréz
@ opisana na tamach naszego biuletynu.

W pigtym numerze naszego magazynu podpowiemy jakie

° wino wybra¢ do Swiatecznych potraw oraz pokazemy co w

Wl 1’10 $wieta jadaja Portugalczycy. Na moment przeniesiemy sie

rowniez do Skandynawii, aby wspolnie odkry¢é magie Swiat

T E K A R Z w Szwegji. Porozmawiamy takze o miodach pitnych, ich

niezwykle bogatej historii i gteboko zakorzenionej tradycji.

Nie zabraknie réwniez inspiracji kulinarnych oraz cieka-

wych pomystéw na drinki z wykorzystaniem wina Suerente

Gran Seleccion, ktére idealnie sprawdza sie podczas karnawatu. W najnowszym numerze przygo-
towalismy takze winny horoskop, ktéry podpowie Ci, jakie wino pasuje do Twojego znaku zodiaku.

Nie czekaj diuzej! Dotgcz do nas w te pasjonujaca podrdz — a wszystko to Z MIEOSCI DO WINA.

WinOTEKABZ
proponuje

NEW YORK SOUR

Skfadniki:

« 60 ml Bourbounu,

+ 15 ml soku z cytryny,

15 ml syropu cukrowego,

+ 15 ml biatka jajka kurzego,

« 15 ml wina Suerente Gran Seleccion,
Cabernet Sauvignon, czerwone, potwytrawne,

« kostki lodu.

Przygotowanie:

W shakerze wymieszaj Bourbon, sok z cytry-
ny, syrop cukrowy i biatko jajka. Dodaj kilka
kostek lodu do shakera i energicznie wstrza-

$nij, aby wszystkie sktadniki sie dobrze pota- GRAN
czyly i schtodzity. Przelej zawartos¢ shakera

27€

Seleccidn

‘b‘e\\l&k"-‘ )

do szklanki. Delikatnie wlej czerwone wino ~
na wierzch koktajlu. Mozesz uzy¢ tyzki bar- ———
manskiej, aby uniknaé mieszania wina z resz-
tg sktadnikéw. Udekoruj koktajl kawatkiem
limonki lub pomaranczy.

Suerente Gran Seleccion D.0. Valencia
Cabernet Sauvignon
czerwone, potwytrawne

TEKARZ




MANKY PANKY

Skfadniki:

» 25 ml Suerente Gran Seleccion Orga-
nic Vegan Tempranillo, Syrah, Cabernet
Sauvignon,

* 30 mlginuy,

+ 25 ml likieru malinowego,

« 10 ml Ferneta,

25 ml soku z pomaranczy,

« kostki lodu.

Przygotowanie:

Przygotuj szklanke do koktajlu. Mozesz
wybra¢ klasyczng szklanke do koktajli lub
kieliszek koktajlowy. Wypetnij szklanke
lodem, aby napdj byt dobrze schtodzony.
W shakerze lub innym naczyniu do mie-
szania koktajli, potacz wino, gin, likier ma-
linowy, Fernet i sok z pomaranczy. Dodaj
kilka kostek lodu do shakera. Zamknij
shaker i energicznie wstrzasnij przez kilka
sekund, aby doktadnie wymiesza¢ sktad-
niki i schtodzi¢ koktajl. Przelej zawartos¢
shakera do przygotowanej szklanki z lo-
dem. Mozesz udekorowa¢ koktajl pla-
strem pomaranczy lub plasterkiem cytry-
ny, jesli lubisz.

Suerente Gran Seleccion Organic Vegan
Tempranillg, Syrah,

Cabernet Sauvignon,

czerwone, wytrawne

BICICLETA

Skfadniki:

+ 40 ml Suerente Gran Seleccion Organic
Vegan Macabeo, Viognier, Riesling, bia-
fe, wytrawne,

40 ml bittersa pomarafnczowego,

« 40 ml wody gazowanej,

+ kostki lodu.

Przygotowanie:

Napetnij szklanke kostkami lodu. Mozesz
uzy¢ dowolnej ilosci lodu, w zaleznosci
od swoich preferencji, ale zazwyczaj do
drinka Bicicleta dodaje sie¢ go do poto-
wy szklanki. Nastepnie dodaj 40 ml wina
i 40 ml bittersa pomaranczowego do
szklanki. Delikatnie wymieszaj sktadniki
za pomoca dhugiej tyzki barmanskiej lub
mieszadetka. Jesli chcesz, mozesz ozdo-
bi¢ drinka plastrem pomaranczy. Plaster
pomaranczy moze by¢ umieszczony na
brzegu szklanki lub wrzucony do napoju.
Bicicleta jest gotowa do podania! Mozesz
cieszy sie jej orzezwiajgcym smakiem.

Suerente Gran Seleccion Organic Vegan
Macabeo, Viognier, Riesling
biate, wytrawne

GRAN

Seleccion

V) BEE VINO TINTO
[ R

16-18°C

GRAN
Seleccién
PS5 VINO BLANCO
S8 rroovcrope s
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Pierwsza niedziela adwentu przypada na okoto cztery tygodnie przed Bozym Narodzeniem.
To whasnie wtedy Szwed?zi, tak jak Polacy zapalaja pierwsza Swiece w Swieczniku adwentowym,
co jest tam zwyczajem siegajacym lat 90-tych XIX wieku. Jest to zawsze wyjatkowe wydarze-
nie, na ktére czeka sie z niecierpliwoscia, gdyz wprowadza ono w wyczekiwany, swigteczny
nastrdj. W kazda niedzielg, az do Bozego Narodzenia zapalana jest kolejna Swieca, wtedy tez
wielu Szweddw delektuje sie glégg - goracym, pikantnym, grzanym winem z blanszowanymi
migdatami i rodzynkami - oraz pepparkakor — szwedzkimi pierniczkami.

Z kazda niedzielg adwentu rosng rowniez
oczekiwania dzieci. W telewizji emitowany
jest specjalny, Swigteczny kalendarz dla naj-
mtodszych z 24 odcinkami, ktory trwa od 1
do 24 grudnia. Stuzy on réwniez jako odli-
czanie do wielkiego dnia.

Kolejnym zwyczajem obchodzonym w Szwe-
¢ji, ktéry roéwniez rozpoczyna przygoto-
wania do $wiat jest dzien Swietej tucji (13
grudnia). Tego dnia w réznych miastach
i wioskach odbywaja sie pochody dzieci
w biatych strojach, z przewodzaca orszako-
wi dziewczynka przybrang w wianek z pto-
nacymi Swiecami, chociaz obecnie Swiece
zastepuje sie lampkami ze wzgledu na bez-
pieczenstwo.

Kilka dni przed Bozym Narodzeniem, tra-
dycyjnie przystepuje sie do dekorowania

NR 52023
TEKARZ

choinki. Wsréd ozdob, ktére zdobig drzew-
ko, znajduja sie kwiaty takie jak poinsecja
(gwiazda betlejemska), czerwone tulipany
i biaty amarylis.

W Wigilie, znana jako Julafton, wierzacy
Szwedzi uczestnicza w uroczystej mszy. Po
powrocie do domu spotykaja sie z rodzing
przy bogato zastawionym stole, na ktérym
nie moze zabraknac szynki, potraw na bazie
wieprzowiny oraz réznego rodzaju ryb i de-
seréw.

Po rodzinnej, uroczystej kolacji pojawia sie
Tomte, ktory jest swoistym le$Snym gnomem,
przynoszacym dzieciom prezenty. Czesto, aby
sprawi¢ przyjemnos$¢ najmtodszym z rodziny,
jedno z rodzenstwa badz krewnych wciela sie
w role Tomte, podobnie jak ma to miejsce ze
Swietym Mikotajem w Polsce.
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GLOGGE

BASED ON RED WINE

The hot pleasure on cold winter days ith

the great scent of cardamon and ginger:

logg s traditionally warmed up with faiss
and almonds and served hot.

rzadza¢ naszego

Bjorn Glogg'a?

Glogg to rodzaj grzanego wina wywodzacy
sie ze Szwegji. Bjorn Glogg z oferty TiM S.A.
najlepiej smakuje na ciepto bowiem podgrza-
nie wydobywa z niego petnie waloréw sma-
kowych. Temperatura podgrzewania Glégga
nie powinna przekracza¢ 60-70°C.

Z uwagi na obecnos¢ przypraw korzennych
takich jak aromaty wanilii, kardamonu, goz-
dzikéw, cynamonu, imbiru i skérki pomaran-
czy, nie musisz go dodatkowo przyprawiac.
Wystarczy delikatnie podgrzac i rozkoszowaé
sie jego niezwyklym smakiem i aromatem. Do
kubka z podgrzanym Bjorn Glogg'iem, aby
urozmaici¢ jego smak mozna dodac rodzynki
i migdaty. Swietnie komponuje sie ze stodkimi,
Swigtecznymi wypiekami.

Bjorn Glog
korzenne do grzania
czerwone, stodkie
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BIALE czy ?
Jakie wino
do Swiatecznych potraw?

Swieta Bozego Narodzenia to czas rodzinnych spotkan, uroczystych obiadéw i przyjec.
Na naszych stotach kréluja tradycyjne, Swigteczne potrawy takie jak: barszcz z uszka-
mi, zupa grzybowa, pierogi z kapusta i grzybami, ryby oraz dania miesne przyrzadzane
na wiele sposobéw. Tradycje kulinarne kultywowane od lat i przekazywane z pokolenia
na pokolenie to bardzo wazny element polskich swiat. Jak w tym wszystkim wiasciwie
dobrac wino, by podkresli¢ smak serwowanych potraw? Wszystko uzaleznione jest od
rodzaju i sposobu przyrzadzenia oraz podania danej potrawy.

wiho  NR'5 2023
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W wiekszosci domoéw, zgodnie z tradycja
podczas Wigilijnej kolacji podawane s3 da-
nia bezmiesne. Na polskich stotach prym
wioda dania na bazie kapusty i grzybow, np.
pierogi. Potaczenie wina i pierogdw nie jest
sprawa prosta. Sekret skrywa sie w samym
farszu — wiecej grzybdéw, a mniej kapusty —
bedzie powodowato zdecydowane przesu-
niecie w kierunku lekkich win czerwonych
takich jak: potudniowoafrykanski Pinota-
ge z serii Africant o wyrazistym posmaku
owocow lesnych oraz przypraw korzennych.
Gdy dominantg stanie sie kapusta wdéwczas
lepiej sprawdza sie wina o wyzszej kwaso-
wosci, wyrazistym smaku cytruséw oraz aro-
macie $wiezych jabtek np. biate, wytrawne
wino Portada z regionu Lisboa. Oprécz
pierogdw na stotach pojawia sie réwniez
ryba, pod réznymi postaciami np. jako
smazony karp na masle klarowanym. Do
tak przyrzagdzonego dania rekomenduje-
my wino o aromacie tropikalnych owocow,
z nutg wanilii w tle, ktéra harmonijnie ujmie
elementy smakowe klarowanego masta.
Idealng propozycja bedzie chilijskie, biate,
wytrawne wino Panul Chardonnay.

i PANUL
/—@\_'.' CHARDONNAY
s
Ve
Africant Portada Panul Reserve
Pinotage Vinho regional Lishoa Chardonnay

czerwone, potwytrawne  biate, wytrawne biate, wytrawne

Pierwszy i drugi dzien $wiat Bozego Narodze-
nia to w wielu rodzinach prawdziwa uczta. Przy
stotach zasiadaja nasi przyjaciele oraz krewni,
ktérzy z niecierpliwoscia wyczekuja $wigtecz-
nych przysmakéw. Na stotach pojawiaja sie
bogate pieczenie, faszerowana kaczka lub ja-
gniecina. Polacy czesto siegajg réwniez po po-
dawane na wiele sposobow wotowine i wie-
przowine. Jakie wino wybra¢, by jak najlepiej
podkresli¢ ich smak? Geste, ttuste sosy oraz
ciezsze smaki pieczeni warto uzupenic kielisz-
kiem wyrazistego wina o duzej zawartosci ta-
nin. Dobrze zbudowane wino Le Grand Noir,
powstate z gron szczepu Malbec, z wyraznie
wyczuwalnym aromatem Sliwek i czeresni,
z subtelng nuta fiotka to idealny kompan do
obfitych bozonarodzeniowych positkéw. By
smakowato najlepiej, nalezy podac je w tem-
peraturze 16-18°C. Kaczka pomimo koniu-
gacji z drobiem — zdecydowanie lepiej czuje
sie w towarzystwie |zejszych win czerwonych.
Tutaj doskonale sprawdzi sie czerwone, wy-
trawne wino Le Grand Noir Pinot Noir, cha-
rakteryzujace sie¢ malinowym i czeresniowym
aromatem ze szczyptg truskawki i debu oraz
odrobing pieprzu w tle.

Dla wielu z nas Boze Narodzenie bez stodkiej
potrawy nie bytoby kompletne. Czesto wybie-
ramy ciasta lub desery z suszonymi owocami,
takie jak: klasyczna drozdzowa strucla bozo-
narodzeniowa, makowiec, piernik lub keks.
Tego typu stodkosci $wietnie skomponuja sie
z biatym winem Le Grand Noir Moscato, kt6-
re charakteryzuje sie cudownymi aromatami
kwiatéw, soczystej brzoskwini i melona oraz
idealnym poziomem stodyczy.

LE

GRAND
NOIR

P

LE
GRAND VO/IR

-

Le Grand Noir Le Grand Noir Le Grand Noir
D'OC Malbec D'OC Pinot Noir D'0C Moscato
czerwone, wytrawne  czerwone, wytrawne biate, stodkie

Wybdr wina to réwniez kwestia indywidualnych preferencji. Eksperymentujmy i bawmy sie sma-
kami, aby stworzy¢ idealne potaczenie z potrawami swigtecznymi i cieszy¢ sie tym wyjatkowym

czasem w towarzystwie rodziny i przyjaciot.



CO W SWIETA JADAJA
PORTUGALCZYCY?

Polske oraz Portugalie dzieli nie tylko dwa i pét tysigca kilometréw. Tym,
co nas rézni, sq takze tradycje bozonarodzeniowe, choc i w tym aspekcie
mozna dostrzec wspélny mianownik — mitos¢ do obfitych wigilijnych po-
traw, stodkosci i grzanego wina. Panierowany dorsz, cynamonowe grzan-
ki czy ryzowy pudding to tylko niektére z dan, do ktérych podczas swiqgt

zasiadajq Portugalczycy.

Wigilijne bacalhau de consoada

Co kréluje na portugalskich $wigtecznych sto-
tach? Bacalhau de consoada, czyli potrawa,
ktéra nasi zachodni sagsiedzi spozywaja przez
okragty rok! Mowa o panierowanym filecie
z dorsza, ktéry w wigilijny wieczér serwowany
jest jednak wedtug specjalnej receptury. Pod-
czas uroczystej kolagji (Consoada) w Wigilie
Bozego Narodzenia (Véspera do Natal) podaje
sie go z ziemniakami, jajkami na twardo oraz
lis¢mi kapusty galicyjskiej. Spozywany z octem
winnym, oliwg oraz posiekanym czosnkiem
stanowi tradycyjng potrawe dla wszystkich
mieszkancéw kraju. Wystawna kolacja spozy-
wana wieczorem, 24 grudnia, w gronie najbliz-
szych to, podobnie jak dla Polakéw, najwaz-
niejszy positek podczas catych $wiat.

Tradycja w wersji ekonomicznej
Wedtug naszej tradycji swietowanie Bozego
Narodzenia rozpoczyna sie w Wigilie i trwa
dwa kolejne dni. W Portugalii celebruje sie
o jeden dzien krécej, jednak tak samo rodzin-
nie i uroczyscie. 25 grudnia najblizsi przycho-
dza z wizyta na $wiagteczny obiad, na ktdry
podaje sie... resztki dorsza z poprzedniego
dnia! To nie pomyika — tradycyjnym Swigtecz-
nym portugalskim daniem jest roupa velha,
co w dostownym ttumaczeniu oznacza ,stare
ubrania”. Na bazie niezjedzonego w Wigilie
dorsza serwuje sie potrawe przygotowang
z gotowanym jajkiem, kapustg galicyjska oraz
oliwg z oliwek. Dawniej roupa velha byta eko-
nomicznym daniem pojawiajagcym sie na sto-
fach biedniejszych rodzin, dzi$ jest tradycyjna
potrawa spozywana na terenie catej Portugalii
— gospodarze kupuja tyle dorsza, by wystar-
czyto go takze na pierwszy dzien $wiat.




Cynamon, bakalie ...

duza porcja cukru!

Portugalczycy, tak jak Polacy, chetnie rozko-
szuja sie w czasie Bozego Narodzenia roézny-
mi stodkosciami. 25 grudnia, a w niektorych
rodzinach juz poprzedniego dnia, na stotach
kréluje bolo rei, czyli popularny drozdzowy
wypiek. Nieprzypadkowo padto tu stowa ,kré-
luje” — bolo rei to bogate ciasto w ksztatcie
korony, hojnie zdobione bakaliami, orzecha-
mi i kandyzowanymi owocami. Innymi stod-
kimi przyjemnosciami, ktorymi Portugalczycy
umilaja sobie Swieta Bozego Narodzenia, sg
rabanadas, czyli grzanki smazone z cukrem
i cynamonem, miekkie w srodku i chrupiace
na zewnatrz. Zwykle serwuje sie je z miodem,
owocami lub kasztanami. Kolejnym typowym
deserem jest arroz doce, czyli stodki pudding
ryzowy z dodatkiem mleka, cynamonu, skorki
z cytryny i, zaleznie od upodobania, wanilig
i rodzynkami. Na $wigtecznych stofach poja-
wiaja sie takze filhoses, czyli gteboko smazone
paczki o smaku pomaranczy, obficie posypane
cukrem i cynamonem.

Grzane wino

- nie tylko polski przysmak

Kolejna wspdlna cecha Polakéw i Portugalczy-
kéw jest zamitowanie do grzanego wina. Po-
mimo, ze znajdujemy sie na przeciwnych kran-
cach Europy, to dla wielu nieodtaczny element
zimowych spotkan z przyjaciotmi czy rodzina.
Doskonata baza do przygotowania tego roz-
grzewajacego napoju sa stodkie i aromatyczne
portugalskie wina pochodzace z regionu Tejo.
Jest to miejsce, w ktérym hoduje sie najlepsze
gatunki winogron. Warunki klimatyczne w re-
gionie Tejo sprawiaja, ze dojrzewajace tam
owoce winorosli sg wyjatkowo soczyste i pet-
ne smaku. Szczegdlng uwage warto zwrdcic
na marke Ponte Portugal, ktéra — dostepna na
naszych potkach sklepowych — stanowi most
taczacy Polske i Portugalie. Swigteczne chwile
z grzanym winem Ponte Portugal to okazja
do krotkiej, bozonarodzeniowej wycieczki,
bowiem kazdy jego tyk zabiera nas w podréz
szlakami stonecznych winorosli w Tejo.

PONTE PORTUGAL
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0,,ZAKAZANYM WINIE"
SEOW KILKA |

Kiedy dwa Swiaty spotykaja sie, aby stworzy¢ znakomite wino, moga zdarzy¢ sie tylko wielkie
rzeczy. Prohibited Wine to potaczenie dwdch przestrzeni - srodowiska tradycji winiarskich
z nonszalanckimi, nieco zadziornymi kregami burbona. Wino po 12 miesigcach lezakowania
w beczkach z francuskiego debu przechodzi w faze odpoczynku w oryginalnych beczkach po
amerykanskim burbonie, sprowadzanych z Kentuchy, z USA. Rezultat tego potaczenia jest za-
chwycajacy —wino o aromatach ciemnych owocdw, kakao, kawy, kokosu, karmelu, wanilii, skory
i dymu ukazuje bogaty smak z wyraznymi taninami tworzac przyjemny dtugi finisz. Prohibited
Wine to nie tylko potaczenie aromatow i smakow, to prawdziwe doswiadczenie dla podniebie-
nia. Jego petne, mocno skoncentrowane i taniczne walory sprawiaja, ze doskonale komponuje
sie z daniami opartymi na miesie z pikantnymi i stodkimi dodatkami.

WINIARNIA NOBEL CHILE
Chile czesto jest uznawane za kraj wielkich
poetdw i znanych postaci. Gabriela Mistral
oraz Pablo Neruda to dwaj laureaci Nagro-
dy Nobla z Chile, ktérzy sg zrédtem inspira-
¢ji dla winiarni Nobel Chile, w ktérej produ-
kuje sie wino Prohibited Wine. Pisarze, jak
i wczesniej wspomniana winiarnia, uciele-
$niali te sama pasje i poswiecenie, zarébwno
w tworzeniu wybitnych dziet literatury, jak
i najwyzszej jakosci win.

Co wiecej Nobel Chile to tradycyjna winiar-
nia, stosujaca innowacyjne metody pro-
dukgji, znana z doskonatych win i terroir,
co czyni jg jednym z wiodacych eksporte-
row win premium na catym $wiecie w ciggu
ostatnich kilku lat.

Nagrodzone prestizowa
nagroda
,Wino na Medal 2023”

‘ Edycja limitowana

Lezakowane | Lezakowane 12
4miesigcey. ¢ g G0 3 miesigcy
w beczkach W ([ i 4 w beczkach
po burbonie “ z francuskiego debu

Produkcja rzemieslnicza,

‘ rocznik wina oraz
indywidualny numer butelki
w partii produkcyjnej

Dolina Maule, Chile.
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MIODY PITNE

ZDROWA I PRZYJEMNA ALTERNATYWA W TWOIM KIELISZU

Miody pitne to trunek o niezwykle bogatej historii i gteboko zakorzenionych tradycjach. Ich po-
czatki w Polsce siegaja az Sredniowiecza, gdzie uwazano je za luksusowy napdj serwowany wy-
tacznie podczas wyjatkowych uroczystosci. Polskie miody pitne byty cenione nie tylko za wyborny
smak, ale rowniez za zdolnos¢ do dtugotrwatego przechowywania, co przyczynito sie do rozgtosu
tego trunku poza granicami kraju.

To wiasnie standardowe receptury, ktére ewoluowaty przez wieki stanowia fundament produkgji
miodow pitnych. Proces produkcji opiera sie na fermentagji rozcienczonego miodu pszczelego.
Proporcje miodu i wody decyduja o rodzaju, tworzac rézne odmiany, takie jak pottoraki, dwajniaki,
trojniaki, czworniaki i pigtaki. Najmocniejsze sg te z poczatku skali, czesto okreslane jako miody
krélewskie. Wyzsze numeracje wskazuja na bardziej wytrawny smak i krotszy czas dojrzewania.

DWOJNIAK

@

Na jedna miare miodu
przypada jedna
miara wody

POLTORAK

@)=

Na jedna miare miodu
przypada potowa
miary wody

TROUNIAK CZWORNIAK PIATAK

©e8@ 000 Oeoeo

Najedna miare miodu  Najedng miare miodu  Najedna miare miodu
przypadja dwie przypadja trzy przypadja cztery
miary wody miary wody miary wody

Dzieki tej wyjatkowej metodzie produkgji, miody pitne zachowuja korzystne wtasciwosci zdro-
wotne, ktore sg charakterystyczne dla miodu, czesto wzbogacane o dodatki takie jak ziota
i przyprawy. Naturalny midd pszczeli jest bogatym zrédtem witamin i aminokwaséw. W dzi-
siejszych czasach sg one cenione przede wszystkim za swoje whasciwosci wzmacniajace odpor-
nos¢, ale réwniez za pozytywny wptyw na uktad krwionosny, nerwowy i trawienny.

MIOD PITNY
e

PINNICA KsASZTORM

Trojniak
Piwnica Klasztorna

Trojniak
Ztota Pasieka

Kasztelanski
Trojniak

Kasztelanski
Dwojniak

Rex Honestus
Pottorak

Kasztelanski
Tréjniak

muszkatotowa lub wanilia. Midd pitny stanowi
rowniez swietny sktadnik orzezwiajacych kok-
tajli, co zacheca do eksperymentowania z réz-
nymi potaczeniami smakowymi.

MIOD PITNY - JAK PIC>?
Miody pitne tradycyjnie serwowane sa w gli-
nianych kubkach, w temperaturze pokojowej.
Oczywiscie w warunkach domowych bez zad-
nych przeszkdéd mozna podawacd klasycznie
w kieliszkach czy szklankach, szczegélnie gdy

MIOD PITNY W WERSJI NA CIEPLO

uzywamy ich do przygotowywania drinkow.
Dla podkreslenia staropolskiego charakteru
tego trunku, warto rozwazy¢ serwowanie w ka-
mionkowych naczyniach, zwtaszcza z histo-
rycznymi etykietami.

Midd pitny to doskonaty wybdr dla wszystkich
mito$nikéw mocnych alkoholi. Jak wiec najle-
piej delektowac sie tym trunkiem? Pottoraki
i dwajniaki, zwykle podaje sie w czystej postaci,
bez dodatkéw. Natomiast miody pitne trojniak
i czwdrniak doskonale smakuja na goraco,
szczegdlnie w okresie zimowym. Mozna do
nich doda¢ aromatyczne przyprawy korzenne,
skorki cytrusow lub soki owocowe, ktére nie
tylko podkreslaja ich smak, ale rowniez dostar-
czaja przyjemnego ciepta. Grzane miody pitne
zyskuja smakowo, w potaczeniu z imbirem,
gozdzikami, kardamonem, anyzem, gatka

Sktadniki:

* 50 ml miodu pitnego,

+ 150 ml soku pomaranczowego,

2 gozdziki,

» 2 laski cynamonu,

« plasterek pomaranczy (do dekoracji).

Przygotowanie:

1. Do garnuszka wlej miod pitny i sok
pomaranczowy.

2. Dodaj potowe laski cynamonu
oraz gozdziki.

3. Podgrzewaj na $rednim ogniu przez
10 minut, nie doprowadzajgc do wrzenia.

4. Po 10 minutach wytacz ogien i odstaw
na chwile napd;j.

5. Przelej grzanca do kubka i udekoruj
plastrem pomaranczy.

11
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: Zacznij Nowy Rok
R 8] na SLODKO!

. Sylwester to jedno z najbardziej wyczekiwanych wydarzei w kalendarzu. To czas,
kiedy zegnamy stary rok i witamy nowy. Przyjecia, fajerwerki, muzyka i oczywiscie
pyszne przekaski oraz napoje - to wszystko tworzy wyjatkowy klimat tej nocy.

W Sylwestra 2023 oraz podczas przyje¢ karnawatowych w 2024 roku polecamy nieza-
pomniang zabawe z Trele Morele; owocowym napojem gazowanym, ktéry zacheca do
Swietowania letnimi smakami: stodkiej truskawki, dojrzatej maliny, stonecznej brzoskwi-
ni oraz zielonego winogrona.

Wystrzatowe Trele Morele, przepetnione perlistymi babelkami ozywi niejedna sylwe-
strowa i noworoczng impreze, warto jednak pamietac, ze kazde przyjecie to nie tylko
smakowita uczta - to réwniez czas na kreatywnosc i dobrag zabawe!

Trele Morele, owocowy napdj dla dzieci obudzi dziecko w kazdym dorostym, dlatego
w tym roku dajmy sie ponies¢ dzieciecej fantazji i stworzmy wiasnorecznie wykonane
ozdoby. Samodzielne wykonanie dekoracji to doskonaty sposéb na spedzenie czasu,
a takze na dodanie naszemu wnetrzu wyjatkowego charakteru.

TIIIL
NR 5 2023
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PRZYGO'I'.OWALlsM.Y DLA CIEBIE DWIE PROPOZYCIJE,
KTORE OZYWIA KAZDE PRZYJECIE:

PINIATA

- tradycyjna, meksykanska ozdoba,
ktérg mozna wypetni¢ stodyczami i in-
nymi niespodziankami. Idealna dla mi-
tosnikéw wszystkiego, co kryje w sobie
tajemnice, prosta w wykonaniu, ale jak
efektowna.

Aby zrobi¢ wtasng piniate potrzebujesz:
balon, gazety, make i klej. Nadmuchaj
balon na pozadana wielko$¢, a nastep-
nie pokryj go warstwami rozdartej gaze-
ty przy uzyciu mieszanki maki i kleju. Po
wyschnieciu pomaluj piniate na Twoje
ulubione kolory i wypetnij ja stodyczami.
Oj, bedzie pysznie i pieknie.

BALONY : -
W NIETYPOWYCH KSZTALTACH

— zamiast zwyktych balonowych dekora- 2

gji, sprobuj sam uformowac balony tak,

aby pasowaty do tematu sylwestrowej 3 4
nocy lub stylu organizowanego przez ﬁé E@m%
Ciebie przyjecia. Sam wybierz odpo- 5 6

wiedni ksztatt. Mozesz uformowac po- # mﬁ%
staci zwierzat, cyfry, akcesoria z filméw

akgji lub historycznych. Balonowe ozdo- 7 g

by udekoruja wnetrze, beda réwniez in-

spiracja do zabawy. W%

Baw sie razem z Trele Morele

i daj sie ponies¢ wyobrazni. Niech sylwestrowa noc
bedzie absolutnie wyjgtkowa, a kazde noworoczne
przyjecie na zawsze pozostanie w pamieci. Obudz
w sobie dziecko i podqgzaj za marzeniami.

Zaobserwuj nas

K3 /OwocoweTreleMorele
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TEKARZ

winny

HOROSKOP '

Wodnik (20 stycznia - 18 lutego): Prosecco Rosé

Wodnik to znak zodiaku, ktéry emanuje oryginalnoscia i niezaleznoscia,
tak jak Prosecco Rosé, ktére jest lekkie, orzezwiajg€e i*ni€co nietypowe.
Osoby spod tego znaku zodiaku, s3 mistrzami eksplorowania niekonwen-
cjonalnych Sciezek i wyrazania swojej wyjatkowosci. Wino, z jego r6zowym
kolorem, owocowymi aromatami i babelkami, odzwierci€dla oryginalny
charakter Wodnika, ktéry nie boi sie by¢ inny niz reszta swiata. Zaréwno
Wodnik, jak i Prosecco Rosé, sa mistrzami tworzenia atmosfery niezalez-
nosci i odwaznych posunie¢, ktore prizycia)g)a'q uwage pozostatych.

Ryby (19 lutego - 20 marca): Moscdto

Ryby to znak zodiaku, ktéry charakteryzuje sie czutoscia i romantyzmem.
Podobnie jak Moscato, ktére jest stodkie i petne mitosci, emanuja one
empatia i troska o innych. Z jego stodkimi aromatami owocéw i kwiatow,
odzwierciedla marzenia i romantyczne podejécie Ryb do zycia. Zaréwno
Ryby, jak i Moscato, maja zdolnos¢ tworzenia chwili bliskosci i romantycz-
nych uniesien, ktoregprzyciagaja serca innych.

»

Baran (21 marca - 19 kwietnia): Merlot

Baran to znak zodialg peten enef@jii i gotowosk.:i'do dziatania. Podobnie
jak Merlot, ktorefma in@nsywrﬂ/ smak i aromat, jest peten zycia i gotow
na nowe przygody. Jest on winem, ktore emanuje pasja i entuzjazmem, co
idealnie odzwierciedla dynamike owosci Barana. Baran i Merlot - sa
gotowe na wszelkie wyzwania i gody, ktére przynosi zycie, a ich inten-
sywnos¢ sprawia, ze s3 niezapomniane dlawszystkich wokét.

Byk (20 kwietnia - 20 maja): Cabegnet !auvignon

Byk to znak zodiaku charakteryzujacy sie wytrwatoscia i nieustepliwoscia.
Podobnie jak Cabernet Sauvignon, ktére jest uwazane za jedno z najmoc-
niejszych win, posiada silny charakter i jest gotéw stawic €zotfa trudno-
éciom. Jest winem 0 gtebokim i ztozonym smaku, z nutami owocowymi,
przyprawami i taninami, ktore dojrzeWaja z czasem, podobnie jak cechy
charakterystyczne Byka, ktore rozwijaja sie i umacniaja sie wraz z wiekiem.
Tak jak dojrzewajace Cabernet Sauvignon staje sie coraz bardziej wywazo-
ne i harmonijne, tak samo Byk uczy sie, ze cierpliwosé¢ Pwytrwatosé moga
prowadzi¢ do najwiekszych osiagniec. #

Bliznieta (21 maja - 20 czerwca): Prosecco -

Bliznieta to Znak zodiaku, ktéryfemanuje energia i zawsze jest gotéw na
rozmowe. Ich zywiotowy duch i nleustanny eftuzjazm przypominaja Pro-
secco - lekkie, bagbelkowe wino, ktére jest idealne na towarzyskie spotka-
nia i chwile zabawy. BliZnieta maja Zdolnos¢ rozjasniania atmosfery, przy-
ciggania uwagi i intrygowania innych swoim sprytem i zré6zfiicowanymi
zainteresowaniami. Z orzezwiajacym smakiem i babelkami, wino to jest
doskonatym towarzyszerﬁ dla tego znaku zodiaku, ktory uwielbia r6zno-
rodnos¢ i zmiennos$¢ zycia. Rozmowa z nimi jest petna zycia, pomystow
i niekonczacych sie tematéw do omdwienia. '

»

Rak (21 czerwca - 22 lipca): Chardonnay

Rak to znak zodiaku charakteryzujacy sie opi€kunczoscia, troskliwoscia
i wyjatkowym cieptem. Podobnie jak Chardonnay, ktére jest petne deli-
katnosci, miekkosci i subtelnego uroku, emanuja przytulnoscia i romanty-
zmem. Wino to idealnie pasuje do romantycznych wieczoréw, a jego ak-
samitna tekstura oraz nuty owocéw i wanilii tworzgatmosfere komfortu
i intymnosci. Raki sa mistrzami tworzenia przytulnych'przestrzeni i dbania
o innych, a Chardonnay doskonale oddaje te troskliwosc i tesknote za ro-
mantycznymi chwilami.

NR 52023




¥ Lew (23 lipca - 22 sierpnia): Shiraz
¢ 4 Lew to znak zodiaku, ktéry emanuje pewnoscia siebie i zawsze przyciaga
uwage innych. Podobnie jak Shiraz, ktdre jest winem o silnym i intensyw- #
# nym smaku, jest jak gwiazda wieczoru, ktéra rozswietla otoczenie swo- E ‘
im blaskiem. Wino z wyrazistymi nutami owoeoéw, przypraw i odrobing
4 dymu, odzwierciedla odwage i pewnos¢ siebie tego znaku. Zagogwno Lew,
jak i Shiraz, maja zdolnos¢ czynienia kazdego wydarzenia wythkowym
i pamietnym. P

Panna (23 sierpnia - 22 wrzesnia): Sauvignon Blanc

Panna to znak zodiaku, ktory charakteryzuje sie doktadnoscia, zorgani™

zowaniem i perfekcjonizmem. Podobnie jak Sauvignon Blanc, ktére jest &

winem o swiezym i klarownym smaku, jest mistrzem dbania o¥szczegoty

i dazenia do doskonatosci. Wino to, z jego wyraznymi nutami cytrusowy=

mi, ziotowymi i kwasowescig, odzwierciedla precyzje i dbatosc o

ktore sa charakterystyczne dla osobowosci Panny. Zaréwno

i Sauvignon Blanc, maja zdolnos$¢ rozswietlania otoczenia swo)

noscia i niezawodnoscia. -
»

9. Waga (23 wrzesnia - 22 pazdziernilia): Pinot Noir
. / T \Q Waga to znak zodiaku, ktory emanuje elegangja i mitoscig do piekna. Pog
é é dobnie jak Pinot Noir, ktore jest winem delikatnym, petnym subtelnych
- smakoéw i aromatow, sg jak zngwey estétykl'l finezji. Wino, z jego lekkim 2 -
ciatem, nutanfi czerwonych owocow i kwiatowymi akcentami, odzwiercie-
dla delikatnos¢ i wrazhwo;c ktére sa charakterystyc&ne dla osobowosci y
Wagi. Zaréwno Waga, jak i Pinot Noir, maja zdolmos¢ tworzenia atmosfery »
elegangji i uroku, ktéra przycw)ga uwage innych. .

i

Skorplqn (23 pazdzlernma 21 .stopa Malbc 3
orplon to znak zodiaku, ktéry emanu_| jemnic: i intensywno- 1
scia. Podobnlejak Malbec, ktdre jest winem w}eboklrh smaku, bogatym *
aromacie i wyra2|stych tanin, posiadaja one enigmatyczny charakter,
ktory przyciaga UWage |nﬂ/ ? t to wino, ktore od arywa SwWojé petne -
. , mozliwosci wraz z upiywem czasu, podobnie jak Sl(orplony Wjawniaja
swoje gtebsze efflBcje i motywacje V\ﬂrakqe zyciowych wyzwan. Zaréwno
Skorpion, jak i Malbec, maja zdolnos¢ przycigganiasuwagi i fascynowania

Q innych swojq intenSywnos¢ia. .

Strzelec (Zzﬁstopada 21 grudma) Riesling »
Strzelec to znak zodiaku charakteryzujacy sie optymlzmem i petnym i

¥ energii podejsciem do zycia. Podobnie jak Riesling, ktére jest owocowe,
orzez'wiaja)ce i petne radosci, emanuja pozytywnym nastawieniem i goto-. \
woscia do przygod. Win®, z jego Swiezymi aromatami owocow, cytrusow |

lll('
(2
lu(\‘

=®
&

i subtelna stodycza, odzwierciedla radosng i ekspansywna nature Strzelca. VNS
Zarowno Strzelec, jak i Riesling, s3 mistrzami tworzenia atmosfery radosci
i entuzjazmu, ktéra przycigga innych.

» .

Koziorozec (22 grudnia - 19 stycznia): Zinfandel

Koziorozec to znak zodiaku charakteryzujacy sie wytrwatoscia i ambitnym

dazeniem do sukcesu. Podobnie jak Zinfandel, ktore jest czerwonym wi- \
nem o intensywnym smaku i aromacie, posiadaja one determinacje i silny £
charakter. Szczep ten, z jego wyrazistymi nutami owocéw, przypraw i zto-
zonosci smaku, o ierciedla dazenie Koziorozcow do osiggniecia celow !
i pok®nywania trudnosci. Jednakze, tak jak dojrzewajace Zinfandel staje -
sie coraz bardziej wywazone i harmonijne, tak samo Koziorozce ucza sie,

ze cierpliwosc i wytrwatos¢ moga prowadzi¢ do najwiekszych osiagniec.




_WIEDZA
WINOTEKARZa

Wino to nie tylko ptynna uczta dla podniebienia, to takze niesamowita podréz przez histo-
rig, ktdéra odcisneta znaczacy wptyw na losy ludzkosci. Od starozytnych cywilizacji do wspét-
czesnych narodéw, wino pozostaje jednym z najbardziej wptywowych i cenionych aspektow
naszej kultury. Jakie role odgrywato w rozwoju cywilizacji i jak wptyneto na losy narodéw?

HISTORIA

Pierwsze wzmianki o winie siegaja tysiecy
lat wstecz. Mezopotamia, starozytny Egipt
oraz inne starozytne cywilizacje na Bliskim
Wschodzie byly kolebka winiarstwa. Wino
odgrywato kluczowa role w obrzedach reli-
gijnych, a nawet w mitologii, bywato uwa-
zane za dar bogéw. To wiasnie starozytni
ludzie odkryli zdolno$¢ soku z winogron
do fermentacji, a to odkrycie otworzyto
droge do produkgji wina. Wino nie tylko
cieszyto podniebienie, ale takze miato zna-
czenie spoteczne, bedgc symbolem statusu
i wyrafinowania. Starozytny Rzym odegrat
kluczowa role w rozwoju winiarstwa. Rzy-
mianie rozwijali techniki produkcji wina
i stworzyli pierwsze winnice, ktore staty sie
wzorcem dla produkgji wina w catym base-
nie Morza Srédziemnego. Wino nie tylko
byto powszechnym napojem, ale takze mia-
to znaczenie w obchodach religijnych oraz
podczas bankietéw i spotkan towarzyskich.
Odpowiednie wina byly uwazane

za znak statusu spotecznego, a winiarstwo
stato sie waznym elementem gospodarki.
W Sdredniowieczu produkcja wina rozkwita-
fa na terenach Europy, zwtaszcza we Frangji,
Witoszech i na Pétwyspie Iberyjskim. Mona-
stycy odgrywali kluczowa role w zachowaniu
i rozwijaniu tradycji winiarskich. Monastycy
nie tylko produkowali wino na potrzeby
mszy, ale takze udoskonalali techniki pro-
dukgji i rozprzestrzeniali swoja wiedze na
inne winnice.

PODROZE

Era wielkich odkry¢ geograficznych przy-
niosta nowe horyzonty dla wina. Hiszpania
i Portugalia wprowadzity wino na nowe
kontynenty, wptywajac na rozwoj lokalnych
winnic. Wino stato sie produktem eksporto-
wym, a kolonie zaczety produkowac wiasne
wina. Dzieki temu wino stato sie global-
nym produktem, odgrywajac role zaréwno
w handluy, jak i kulturze, wptywajac na tozsa-
mos¢ narodowa.



Wino nie jest tylko napojem. To element kultury, sztuki i gastronomii. Jest obecne na naszych
stofach podczas Swiat i waznych uroczystosci. Wspdttworzy romantyczne chwile we dwoje i in-
spiruje tworcow na catym Swiecie. To zrodto przyjemnosci, inspiracji i potaczenia miedzy ludzmi.
Ostatecznie, wino jest nie tylko substancjg w kieliszku, ale takze zrédtem fascynujacych hi-
storii, ktore odzwierciedlaja rozwoj cywilizacji i kultury na przestrzeni tysiacleci. To lustrzane
odbicie naszego losu, ktore przetrwato przez wieki i nadal inspiruje kolejne pokolenia mito-
Snikdw tego wyjatkowego trunku.

Historia wina jest jednoczesnie opowiescig
o ludzkosci i o nieustannej fascynacji tym
wyjagtkowym napojem. Od starozytnosci
po wspdtczesnosé, wino wptyneto na na-
sze zycie, nasza kulture i nasza tozsamos$¢
w sposob, ktory trudno przecenié. To piekno
tkwi w jego wszechstronnosci, w procesie
produkgji, ktory taczy tradycje z nowocze-
snoscia, i w réznorodnosci smakéw, ktére
zachwycaja podniebienie.

Wino to nie tylko trunek, to historia, kultura
i pasja, ktore nadal ksztattuja nasze zycie. Tak
jak w ciekawym winie, takze w jego historii
mozna znalez¢ wiele fascynujacych smakdw
i aromatow. Dla mitosnikéw wina, jest to po-
dréz petna niespodzianek i wrazen, ktoéra ni-
gdy sie nie konczy. To nie tylko historia wina,
ale takze znaczacy rozdziat w naszej historii.

Autor: Adrian Skutela
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WINOTEKARZ KARNAWAL .

poleca 7 CAVA

I PROSECCO -

Wina musujgce to doskonaty wybor na karnawat. Ich delikatne bgbelki
i wyjgtkowy smak nadajq wydarzeniu elegangji. Sprawiajqgc, zZe staje sie
ono jeszcze bardziej wyjgtkowe i niezapomniane.

Istnieje wiele rodzajéw win musujacych, ale
najbardziej znane z nich to szampan, pro-
secco i cava.

Szampan to francuski nap6j kroléw. Prawo do
tej nazwy maja tylko wina musujace wytworzo-
ne w Szampanii z odmian Chardonnay, Pinot
Noir i Pinot Meunier. Produkuije sie je metoda
szampanska, zwang takze tradycyjna polegaja-
cg na drugiej fermentacji bezposrednio w bu-
telce. Szampan to trunek niesamowity i wyjat-
kowy. Moze by¢ zarowno delikatny, kwiatowy,
jak i orzezwiajacy, cytrusowy. Smakuje idealnie
podany w smuktych kieliszkach typu flet.

Prosecco charakteryzuje sie delikatnym, owo-
cowym smakiem. Jest lekkie i orzezwiajace.
Odnajdziemy w nim smak jabtka, gruszki i cy-
truséw. Ci, ktorzy postaraja sie bardziej moga
pokusi¢ sie jeszcze o wskazanie akcentow
kwiatowych. W odréznieniu od Cavy czy Szam-
pana Prosecco nie jest produkowane metoda
tradycyjna. Nie przechodzi fermentacji w bu-
telce, ale w duzych hermetycznie zamknietych
zbiornikach, aby nie ulotnil sie gaz. Nastepnie
pod cisnieniem przelewane jest do butelek.
Prosecco wytwarzane jest z gron szczepu Glera
wzrostych w regionie Veneto (Wtochy).

Cava to z kolei hiszpanska wariacja na tema
szampana. Kojarzona jest najczesciej z trzema
odmianami gron: Macabeo, Parellada i Xarello.
Pierwszy odpowiada za kwasowos¢ i delikatng
stodycz, drugi za subtelnos¢ i rzeskos¢, trzeci
za strukture. Cava produkowana jest metoda
szampanska, ktora sktada sie z dwoch etapdw:
przygotowania wina podstawowego oraz fer-
mentacji wtornej i lezakowania.

TEKARZ

Podawanie win musujacych jako aperitif to
znakomity pomyst, zwtaszcza gdy sg one od-
powiednio schtodzone. Wina musujace spraw-
dza sie réwniez idealnie w towarzystwie lek-
kich przekasek, dan z owocow morza lub sushi.

{PR(?S)]?(;CO]

Cava Passiamo Passiamo
Suerente Gran Seleccion Prosecco Prosecco Rose
musujace musujgce musujace
biate, potwytrawne biate, wytrawne rézowe, wytrawne



MOLDAWIA &

WI1NOTEKARZ

poleca nasze nowosci
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Tipsy Cat Tipsy Cat
biate, potstodkie biate, pétstodkie

X

o

Panul Reserva Especial Panul Reserva Especial
Cabernet Sauvignon Chardonnay
czerwone, wytrawne biate, wytrawne

19

Google Play App Store



SKLADNIKI SPOSOB PRZYGOTOWANIA

* makaron typu pappardelle, Makaron ugotuj tak, aby byt al dente. W migdzyczasie na duzej

* 5 plastréw szynki parmeriskiej, patelni podsmaz przetarty przez praske czosnek, dodaj porwane

« 8 pomidorkdw koktajlowych, na kawatki plastry szynki parmeriskiej. Pod koniec dodaj ugoto-

« 2 7abki czosnku, wany makaron oraz pesto, wszystko razem wymieszaj i wytoz na

« 2tyiki zielonego pesto, talerz. Danie posyp tartym parmezanem, oprész sola, pieprzem )

« 3lyiki oleju, i udekoruj bazylia i pomidorkami koktajlowymi. Najlepiej sma- orp F;?S;'amo[]. ot
« 1lyika tartego parmezanu, kuje z czerwonym, potwytrawnym winem Passiamo. Cgervygn‘g EJ:\C/)V t‘ra\rﬁ?r:?e
* bazylia zielona, porwy

* 501, pieprz.

ZUPA KREM Z PIECZONE]J DYNI
NA BIALYM WINIE

SKLADNIKI

« Tdynia Uchiki Kuri / Hokkaido,

« 1/2litra bulionu warzywnego,

+ 200 ml biatego, wytrawnego wina Le Grand Noir Viognier,
« kilka gatazek rozmarynu,

« 50, pieprz,

« nasiona dyni,

« grzanki,

« rozmaryn (do dekoraji).

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Dynie oczy$¢ z gniazda nasiennego, pokrdj na kawatki, dodaj
bulion, wino i przyprawy. Gotuj okoto 30 minut, az bedzie
miekka, a nastepnie zmiksuj catos¢ na gfadki krem. Podawaj
z dodatkiem grzanek. Zupe mozna udekorowa¢ nasionami
dyniirozmarynem.

Le Grand Noir
Viognier
biate, wytrawne

SALATKA Z JAJKAMI PRZEPIORCZYMI
I LOSOSIEM

SKLADNIKI

n « 10 jajek przepiérczych, e
« fos0$ wedzony na zimno,

- satata lodowa,

« rukola,

- pomidorki koktajlowe,

- oliwa z oliwek,

« 561, pieprz,

« opcjonalnie: kawior.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Jajka przepidrek ugotuj na twardo. tososia podziel na czast-
ki, pokroj satate lodowa. Satate, rukole, pomidorki wytéz na
pétmisek, dodaj kawatki tososia. Jajka przekréj na potéwki,
na kazdej czastce potdz ok. 1/2 tyzeczki kawioru (opcjonal-

nie). Catos¢ oprész solq i pieprzem, skrop oliwa z oliwek. Ide- Gamziri
alnie komponuje sie z biatym, wytrawnym winem Gamziri Rkatsiteli
Rkatsiteli. biate, wytrawne
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