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Swieze i lekkie w smaku, o zdecydowanym, ostrym i gtebokim aromacie...

Aromat dymu i wedzenia, podkreslony przez balsamiczno-owocowe nuty...
Ro6znorodnos$¢ i nietuzinkowos$¢ bukietow, aromatow i smakow.

To wtasnie wyréznia VINCI, oferte specjalnie wyselekcjonowanych win,
niedostepnych na polskim rynku.

VINCI to uciele$nienie naszej pasji do wina - trunku, ktory niezmiennie zaskakuje
i zachwyca smakoszy na catym Swiecie.

Oddajemy w Panstwa rece trzeci numer MAGAZYNU WINO VINCI,
na tamach ktérego chcemy przybliza¢ efekty naszych winnych podrézy.

W trzecim numerze zapraszamy w kulinarng podr6z, podczas ktérej odkryjemy
przed Panstwem idealne potgczenia win z serami. Czy wino i ser to zwigzek
idealny? OczywisScie! O ile umiejetnie dobierzemy wino do sera
albo ser do wina...

Zaprosimy rowniez Panstwa do witoskiej winnicy Felsina
oraz argentynskiej O. Fournier.

Owoce naszych winnych podrézy znajdg Panstwo rowniez w naszej ofercie na stronie
www.winovinci.pl.

Jacek Slebzak
ZAr OZYCIEL WINO VINCI


http://winovinci.pl/

JAK DOBRAC WINO
DO SERA...
ALBO SER DO WINA..

Wino i ser. Czy to zwigzek idealny?
Wrecz perfekcyjny!
Zapewniajacy niezapomniang uczte smakowa!

Wino i ser to potgczenie wrecz idealne,

o ile oczywiScie umiejetnie dobierzemy wino
do sera albo ser do wina...

Niektore sery sg bowiem zbyt dominujgce

w smaku, kiedy potgczymy je z lekkim winem,
z kolei nie kazdy tagodny ser bedzie smakowat
w potgczeniu ze smakiem silnego wina.

Jaka jest najprostsza zasada fgczenia wina
z serem? To "zasada regionalna".

Jezeli wino i ser pochodzg z tego samego
regionu mamy szanse na niezapomniang
uczte smakowa.

Zapraszamy do lektury krotkiego poradnika
jak dobraé wino do sera.




Beaufort

Rodzaj twardego sera produkowanego we Francji

z krowiego mleka. Nazwany na cze$¢ matej miejscowosci
wiejskiej w Alpach francuskich,

znany jest rowniez pod nazwag Cantalet.

Ma kwaskowaty, owocowo-warzywny smak i kwiatowy
aromat. Jego konsystencja jest gtadka i kremowa. Swietnie
nadaje sie do przygotowania soséw serowych, poniewaz
bardzo dobrze sie topi.

Poza tym doskonale komponuje sie z bialym winem i rybami,
szczegblnie z fososiem.

Wina do sera Beaufort: Champagne Blanc de Noirs,

biate Hermitage, Chabilis, bialty Burgund, Seysel, Chardonnay,
Pinot Noir, Riesling, Sauternes, Syrah, Cotes de Rhone.

Brie

Brie to odmiana francuskiego sera podpuszczkowego
wytwarzanego z krowiego mleka, o delikatnej woni plesni
oraz dymu. Ma biata, aksamitng skorke i biato-z6tty migzsz
o intensywnym smaku.

Ser tego typu produkuje sie w wielu krajach,

lecz nazwa , brie” zarezerwowana jest wytgcznie

dla tych produkowanych w departamencie Sekwana

i Marna niedaleko Paryza.

Wina do sera Brie: wina o aromacie owocowym,

np.; czerwone Beaujalois, Zinfandel, Chianti.

Asiago

Asiago - poitwardy, niepasteryzowany farmerski ser zo6tty.
Powstaje we wioskim regionie Vicenza,

a jego produkcje na szerokg skale rozpoczeto

pod koniec XIX wieku.

Ser ma przyjemny, delikatny i stodki smak.

Dojrzewa okoto 6/7 miesiecy. Jest to jeden z najbardziej
popularnych wioskich seréw.

Pasuje zarbwno na deske serbéw, ale takze jako

jeden ze skfadnikéw do przygotowania risotto,

polenty i ravioli.

Wino do sera Asiago: Bardolino, Cabernet Sauvignon,
Pinot Gris, Barbaresco, Barolo, Chianti.
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Azeitao

Azeitao - jeden z najpopularniejszych portugalskich seréw.
To ser miekki o kremowym migzszu w kolorze od biatego
do kosci stoniowej z cienka i jasnozotta skérka. Ma zapach
kwiatowy, ktéry pochodzi z podpuszczki z kwiatéw
karczocha hiszpariskiego

Wina do sera Azeitao: Tempranillo, Albarino




- Camembert - Nz

Chevre

Chevre to kozi ser pochodzenia francuskiego, ktéremu
czesto nadaje sie ksztatt matych walcéw lub piramidek,
poniewaz we Francji stanowig nieodigczny skfadnik deski
seréw. Swiezy kozi ser jest kremowy, bialy i zasadniczo
pozbawiony smaku. Dopiero z czasem nabiera aromatu,
a po dwoch tygodniach tworzy sie na nim delikatna
niebieskawa skorka.

Wina do sera chevre: Cabernet Sauvignon, Pinot Noirs,
Bordeaux.

Edam

Ser Edam - w Polsce czesto nazywany serem Edamskim -
pochodzi z pétnocnej Holandii. Nazwe swojg wziat od
miasteczka Edam, matego portu morskiego, ktéry potozony
jest okoto 40 km od Amsterdamu.

Ser ma tagodny, smakowity miazsz, ktéry ukrywa sie pod
charakterystyczng warstwag czerwonego albo zéttego wosku.
Z6tty wosk najczesciej spotykany jest w Holandii. Czerwony
wosk na serze oznacza, Ze ser dojrzewat przez co najmniej
17 tygodni. Mlodsze sery edamskie majg elastyczng
konsystencje i stodki, pikantny, lekko kwaskowaty smak.
Starsze edamy sg duzo bardziej pikantne w smaku.

Wina do sera Edam: Sancerre, Pinot Noir, Riesling,
Champagne, Cabernet albo Merlot z Bordeaux

Camembert

Chevre

Camembert - miekki ser podpuszczkowy. Jego nazwa
pochodzi od wsi o tej samej nazwie w departamencie Orne,
w Normandii, gdzie w 1791 r. opracowano Scistg recepture
produkcji tego sera. Oryginalny camembert jada sie zawsze
Swiezy (maksimum tydzieh od daty produkgji).

Powinien by¢ sprezysty przy lekkim naciskaniu, mie¢
wewnatrz barwe kremowa (a nie z61tg) i fakture porowata,
bez naciekbw. Camembert mozna smazy¢ (panierowany
lub bez panierki) lub piec, podawac np. z zurawinami.

Wina do sera Camembert: Cabernet Sauvignon, Bordeaux.

Cheddar

Cheddar poczatkowo wytwarzany byt wylgcznie w Anglii.
Dzisiaj jest jednym z najczesciej produkowanych seréw
Swiata. Nazwa sera pochodzi od nazwy wsi Cheddar

w Anglii w hrabstwie Somerset. Poczagtek produkciji
datuje sie na rok 1170. To dojrzewajgcy, podpuszczkowy
ser poéttwardy i twardy produkowanego z mleka krowiego.
Smak ma fagodny do ostrego, apetyczny orzechowy
zapach i zwartg, lekko kruchg strukture.

Wina do sera Cheddar: Sauvignon Blanc, renskie,
Zinfandel, argentyriska Bonarda, Barolo, Graves, Medoc,
Cabernet, Merlot, Rioja, Crianza. tagodny Cheddar pasuje
do Champagne i Chardonnay. Cheddar ostry pasuje do
Cabernet, Rioja, Sauvignon Blanc.




Ementaler

-

Gorgonzola

Ementaler

Ementaler - ser szwajcarski wytwarzany z krowiego mleka.
Produkowany jest na matlych rodzinnych farmach

w Dolinie Emme. Ser jest twardy, ma twardg suchg
skérke i migzsz w kolorze kosci stoniowej lub bladozéitym,
z dziurami. Dojrzewa od 3 do 12 miesiecy.

Ma fagodny, owocowy, mleczny i stodkawy smak.

Wina do sera Ementaler: Sauvignon Blanc, kalifornijski
Zinfandel, Primitivo, Beaujolais, Cétes du Rhéne,
Chateauneuf-du-Pape, Riesling

Gorgonzola

Nazwa sera pochodzi od miejscowosci Gorgonzola

w regionie Lombardia w pétnocnych Wioszech,

gdzie produkowany jest od roku 879. To podpuszczkowy,
miekki, dojrzewajacy niebieski ser pleSniowy.
Produkowany jest z mleka krowiego, poprzerastany
zielonkawymi zytkami ple$ni Penicillium glaucum.

Ser dojrzewa od 3 do 4 miesiecy. Dostepne sg dwa
rodzaje sera Gorgonzola: naturalny, bardziej suchy

z zauwazalnie wiekszg iloScig ple$ni oraz Smietankowy,
do produkgji ktérego uzywa sie mleka wzbogaconego
Smietanka.

Wina do sera Gorgonzola: Sauternes, Bordeaux,
Trockenbeerenauslese, Tokaj

Mozarella

Mozzarella - ser pochodzacy z potudniowych Wioch,

z regionu Kampania (miasto Aversa).

Wytwarzany jest ze Swiezego mleka bawolic lub z mleka
krowiego badZ ich mieszanki. Sprzedawany jest w postaci
niewielkich kawatkéw o obtym ksztalcie, zanurzonych

w serwatce. Stanowi skladnik wielu dan tradycyjnej kuchni
wiloskiej, m.in. lazanii, satatki caprese i wiekszosSci
rodzajow pizzy. Najbardziej ceniona odmiana mozzarelli

to mozzarella di bufala campana (popularna nazwa wtoska
bufala mozzarella), ser produkowany wytacznie w regionie
Kampania, wedtug tradycyjnych historycznych receptur

z miasta Aversa w prowincji Caserta.

Wina do sera Mozzarella: lekkie i fagodne wina takie jak
Frascati, Verdicchio, Chenin Blanc, French Colombard,
Sauvignion Blanc.

Oscypek

Oscypek to polski sprezysty, twardy, wedzony ser

w ksztalcie dwustronnego stozka. Oscypek ma stony
smak, gumowatg i zarazem kruchg strukture i wyrazny
aromat wedzenia (dymu).

Ser ma znak Chroniona Nazwa Pochodzenia, co oznacza,
ze mozna produkowac go i uzywac nazwy oscypek tylko
na okresSlonym obszarze. W Polsce sg to powiaty:
tatrzanski i nowotarski, cze$¢ powiatéw: limanowskiego,
suskiego i nowosadeckiego, oraz kilka gmin

z Zywiecczyzny i gmina Istebna.

Wina do sera Oscypek: Rioja, Barbera



Parmezan

Parmezan - twardy ser typu podpuszczkowego
wytwarzany z krowiego mleka, lezakujacy w solance.
Pochodzi z pétnocnych Wioch, z regionu Emilia-
Romania. Produkowany w: Parmie, Reggio nell'Emilia

i okolicach. Po raz pierwszy wyprodukowali go
zakonnicy benedyktynscy i cystersi (XI-XIII wiek).
Jeden z najbardziej znanych na Swiecie wloskich seréw.
Nadaje sie do konsumpcji w zestawie serow, a takze
utarty jako dodatek smakowy i dekoracyjny do réznych
dan (pizza, zapiekanka, spaghetti, zupa cebulowa.
Wina do sera Parmezan: w caloSci (a nie starty) pasuje
z Chianti, Piedmont Nebiollo, Cabernet.

Roquefort

Roquefort - jeden z najstynniejszych i najstarszych
serow. Jest owczym ostrym serem, ktory wyrabia

sie we francuskim miasteczku Roquefort-sur-Soulzon,
od ktérego wziat nazwe. Ser ma kremowa konsystencje,
jest wilgotny o kremowo-biatym migzszu

z zielonkawoniebieskimi zytkami i pomararfczowo-z6ttg
skorka. Dojrzewa okoto 3 miesiecy. Ma wyraZny, mocno
stony smak. ldealnie pasuje do sosbéw, farszéw, dodatek
do stekdéw. Uzywany jest takze do satatek czy tez
kanapek.

Wino do sera Roquefort: Riesling

Stilton

Stilton - to péttwardy ser, ktéry pochodzi z Wielkiej
Brytanii. Ma niebieska plesn i bogaty fagodny smak
o pikantnym finiszu. Konsystencja jest miekka

i kremowa. Nalezy pamietaé, ze jego pomarszczona
skorka nie nadaje sie do jedzenia. Stilton dojrzewa
6 tygodni. Nazwa sera pochodzi od wsi Stilton.

To wilasnie tam na poczatku XVIII w. byt podawany
w gospodzie przy wiejskiej drodze, ktora prowadzita
z Londynu do Szkogji.

Wino do sera Stilton: Chardonnay, MuscatSherry,
Shiraz, Porto.

Ubriaco

Ubriaco - tradycyjny, twardy ser z Trydentu,

ktory wytwarza sie z mleka krowiego.

Nazwa sera pochodzi od specyficznej metody jego.
"Ubriaco" oznacza bowiem "pijany". Mtody ser, ktory
pokrywa sie skérkami zgniecionych i wycisSnietych
winogron, moczony jest w winie.

Dojrzaty Ubriaco ma lekko alkoholowy smak.

Wina do sera Ubriaco: Champagne, Prosecco, Pinot
Noir, Moscato

Parmezan
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0. FOURNIER

WINne ParTners
vaLLe De Uco

O. Fournier to miedzynarodowa firma
winiarska. Jej misja to stanie sie jednym

z czotowych producentéw wina wysokiej
jakosSci. Grupa zarzgdza winnicami

w regionach Mendoza, San Antonio/Maule
i Ribera del Duero.

Powstata w 2000 roku i moze pochwaliC sie
386 hektarami upraw, z ktérych

236 ha porastajg krzewy starszych

(bo az 72-letnich) i mtodszych odmian
winorosSli. W zatozeniach firmy jest produkcja
okoto 1.5 min butelek rocznie.

Winiarnia Bodega y Vifiedos O. Fournier

to przyktad potgczenia nowoczesnej technologii
i wieloletniej wiedzy na temat produkcji wina.
Jej zdolnos¢ produkcyjna to 1.2 min litrow
wina, ktére wytwarza sie tu w stalowych,
debowych i cementowych kadziach.

ODKRYJ WINA D>

O. FOURNIER
W OFERCIE WINO VINCI



http://winovinci.pl/sklep/?swoof=1&pa_producent=o-fournier

URBAN
TORRONTES 2014

0. FOURNIER

twarde sery
dréb w lekkich sosach

Pochodzenie: Valle de Cafayate-Salta, Argentyna
Kolor: biate

Smak: wytrawne

Szczep: 100% Torrontes

Smak i aromat:

Intensywny blyszczacy sie zotty kolor.
Eleganckie aromaty biatych kwiatow

i tropikalnych owocow.

Dominacja owocow, SwiezoSci

i harmonii w smaku.

Dtugi, utrzymujacy sie finisz.

-



http://winovinci.pl/sklep/wina/urban-uco-torrontes-2014/
http://winovinci.pl/sklep/wina/urban-uco-torrontes-2014/




FELSINA

Winnica Felsina powstata w 1966 roku,
kiedy Domenico Poggiali kupit majatek
w Toskanii i postanowit zainwestowac
w produkcje wyjatkowych win.

Pasja wtasciciela oraz wiedza i intuicja
mtodego zespotu, potaczone

z poszanowaniem toskanskiej tradycji,
sprawity, ze Felsina szybko dotaczyta

do czotowki wtoskich producentow wina.

Od roku 1983 - pierwsze roczniki Rancii

i supertoskana Fontalloro - to poczatek
szybkiego rozwoju firmy, zarowno pod wzgle
dem jakosci win, jak i Swiatowej renomy.
Wielu krytykow zalicza obecnie Fattoria de
Felsina do najlepszych producentow wina w
Toskanii, a moze

w catych Wtoszech.
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http://winovinci.pl/sklep/?swoof=1&pa_producent=felsina
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CHIANTI CLASSICO
RISERVA RANCIA
2011

FELSINA

dojrzewajace sery

czerwone miesa

pasztety

dziczyzna

Podawac w temp. 17 - 18°C.

Pochodzenie: Toskania, Wiochy
Kolor: czerwone

Smak: wytrawne

Szczep: 100% Sangiovese

Smak i aromat:

Intensywna, rubinowa barwa.

W nosie aromaty kwiatow, jagod,
porzeczek z nuta mineralna

i akcentem tostowym.

Na podniebieniu pojawia sie posmak

przypraw, podkreslony sprezystym garbnikiem.

Dobra kwasowosc i dtugi finisz.



http://winovinci.pl/sklep/wina/felsina-chianti-classico-riserva-2011/
http://winovinci.pl/sklep/wina/felsina-chianti-classico-riserva-2011/
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Depgewajace sony

TINTO PESQUERA CRIANZA

KRAJ POCHODZENIA: HISZPANIA
PRODUCENT:GRUPO PESQUERA
REGION: KASTYLIA-LEON,
KOLOR: CZERWONE

SMAK: WYTRAWNE

Swietnie zrbwnowazone czerwone hiszpariskie wino wytrawne
o intensywnym bukiecie petnym aromatéw dojrzatych ciemnych owocoéw
przemieszanych z nutami opadtych lisci i przypraw.

W ustach bujne, peine, o dojrzatych taninach i dlugim posmaku.

AUDAZ RED
RESERVA 2012

KRAJ POCHODZENIA: PORTUGALIA
PRODUCENT: HERDADE GRANDE
REGION: ALENTEJO

KOLOR: CZERWONE

SMAK: WYTRAWNE

Intensywny rubinowy kolor. Bukiet dojrzatych czerwonych owocow
spowity przez przyjemng woh dymu, drewna i przypraw.

Gladkie i pelne na podniebieniu, z dobrze zaznaczonymi taninami.
Elegancka tekstura i diugi, utrzymujacy sie finisz.


http://winovinci.pl/sklep/wina/audaz-red-reserva-2012/
http://winovinci.pl/sklep/wina/corte-sant-egidio-tinto-pesquera-crianza/

/4% W‘W sovy :
CHARDONNAY 2015

KRAJ POCHODZENIA: POLSKA
PRODUCENT:WINNICA TURNAU

KOLOR: BIALE
SMAK: WYTRAWNE

W Chardonnay dominujgce zapachy agrestu i gruszki sg lekko przetrgcone
maslang nutg, co w smaku nadaje sytosci.

Ciepte i mineralne, a jednocze$nie zywo ananasowe z jabtkowym
zakonczeniem. Fermentacja i dojrzewanie w beczce dajg harmonie pomied .,
cytrusowa Swiezoscig i pikanteria.

CHARDONNAY
2015

WW

IMPLICIT RED 2013

KRAJ POCHODZENIA: PORTUGALIA
PRODUCENT: MONTE DO MATA MOUROS
REGION: ALENTEJO

KOLOR: CZERWONE

SMAK: WYTRAWNE
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Wino o wspanialym aromacie, lekko wedzonym, elegancko owocowym.
Aksamitny smak ewoluuje z dojrzatymi tonami. Finisz diugi, ostry.
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http://winovinci.pl/sklep/wina/implicit-red-2013/
http://winovinci.pl/sklep/wina/chardonnay-2015/

Zapraszamy do kontaktu!

Pomozemy Ci dobraC wino
iIdealnie pasujgce do okazji oraz
budzetu, jakim dysponujesz.

Zadzwon lub napisz!
22 610 55 20

608 070 211
info@winovinci.pl

www.winovinci.pl
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