Jak dobraé¢ wino do potrawy?
Krotki przewodnik po winach
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Nie od dzis wiadomo, ze tam gdzie zabawa, tam wino, a tam
gdzie wino jest i jedzenie. Chyba nie ma osoby, ktdéra by nie
styszata o najbardziej znanym podziale win — bia*e do ryb 1
drobiu, czerwone do potraw miesnych. Jednak przy coraz
bardziej urozmaiconych po*gczeniach smakowych, przy mieszaniu
sie smakoéw i aromatow kuchni catego sSwiata na jednym talerzu,
dobdér wina stanowi coraz wieksze wyzwanie. Klasyczng rada
bytoby tutaj, aby do potrawy dobra¢ wino z tego samego kraju,
skad pochodzi nasze danie. Jest to bezpieczny wyboér, cho¢ nie
zawsze mozliwy. Warto szuka¢ nowych potgczen smakowych (np.
$ledz w Smietanie, ktdry podobno do zadnego wina nie pasuje, a
jednak znakomicie komponuje sie z wytrawnym, mtodym
Rieslingiem), ale zanim sie do tego zabierzemy, nalezy pozna¢
kilka podstawowych regut, ktdére nam wszystko utatwig. I nie
mamy tu na my$li podziatu win na wytrawne, pétwytrawne,
stodkie czy poétstodkie.. Nalezy wzig¢ butelke wina do reki,
odczytal etykiete i zidentyfikowa¢ nazwe szczepu z jakiego
powstato wino. Tak jak kazda odmiana jabtek inaczej smakuje,
tak i kazda odmiana winoro$li ma odmienny charakter, dzieki
czemu powstajg wina o réznych walorach smakowych i
zapachowych. Przyjrzyjmy sie kilku nazwom, ktdre najczesciej
pojawiajg sie na sklepowych poétkach, i temu co sie pod nimi
kryje, a gdy sie z nimi zaznajomimy i wejda one na state do
naszych kulinarnych stowniczkdéw, dobdér wina do dania stanie
sie o wiele prostszy.
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Wina czerwone

Cabernet Sauvignon - najbardziej znana odmiana winorosli,
jesli chodzi o wina czerwone. Mtode jest lekko kwaskowe, z
Yadnymi nutami dzikich owocéw (ah, ta czarna porzeczka!) i
zi6t. Interesujagce z twardymi serami, *adnie uzupeini potrawy,
gdzie g*déwnym sktadnikiem jest czerwone mieso, zarowno
duszone, smazone jak i grillowane.

Merlot - delikatniejsze od Cabernet Sauvignon, Swieze, z
posmakiem Ssliwki i wisni. Dla osdéb ktére nie lubig kwasowosSci
w winach, takiej jak w Cabernet Sauvignon. Pasuje do
czerwonego miesa. Winoro$l uprawiana na catym Swiecie.

Majgc tg wiedze, mozemy omowil francuskie wina Bordeaux,
czesto spotykane na pétkach. Sg to wina, ktére powstaty przez
kupaz trzech odmian — Cabernet Sauvignon, Merlot i Cabernet
Franc, w roznych proporcjach. Ze wzgledu na charakter
szczepbw, wina z Bordeux idealnie pasujg do dan obiadowych,
gdzie mieso, koniecznie czerwone, gra gtdéwng role. Bedzie
pasowal zardéwno do dziczyzny jak i wotowiny czy wieprzowiny.
Dodatek grzybéw w potrawie mile widziany.

Pinot Noir — duma Burgundii, jedni kochajg, inni nie potrafig
przebi¢ sie przez nuty mokrego siana w aromacie, by odkryd
gtebie smaku. Jedna z niewielu czerwonych odmian, ktdra pasuje
do ryb, $wietne do pieczonego dorsza, czy grillowanego
tunczyka, bedzie tez mite do picia w towarzystwie dzikiego
ptactwa, a nawet do kuchni azjatyckiej.

Primitivo — odmiana winorosli, ktdéra w Polsce zyskuje coraz
wiekszg popularnos¢. Daje wina wytrawne, ale ze wzgledu na
charakter gron ma lekko stodkawy posmak, mimo ze nie ma ani
grama cukru. Sama winoro$l pochodzi z Chorwacji, ale najlepsze
wina daje na potudniu Wtoch. Przyjemne samo w sobie i, jak to
wtoskie wina, dobre do kazdej potrawy. Bedzie interesujgce z
deserami na bazie czekolady. Genetyczny brat bliZniak
amerykanskiego Zinfandela.



Carmenere — ukochane przez wielu, chilijskia duma, mimo ze
wywodzi sie z Bordo. Gteboki kolor oraz tadny, wisniowy nos, i
odrobina pieprzu. Miekkie i stodkawe od chilijskiego s%ofca.
Wspdétgra z daniami na bazie pomidordw, jak spaghetti
bolognese, czy nawet pizza. Bedzie przyjemne do satatek z
kurczakiem.

Syrah — ciepty, lekko drapigcy w gardle, z korzennymi nutami,
rozgrzewa i syci. Doskonale bedzie komponowaé¢ sie z
wegetarianskimi potrawami na bazie kuskusu, ale rdéwnie dobrze
ozywi stodkie, ciezkie, czekoladowe desery 1 nada im
pikanterii.

Sangiovese — gtéwny sktadnik Chianti. Do potraw z Toskanii to
juz klasyk, ale rownie dobre bedzie do dziczyzny, miesa z
grilla i deski twardych seréw. Swietnie komponuje sie z miesem
medium rare, sprawdzi sie tez w towarzystwie domowych
hamburgeroéw.

Tempranillo — najczesSciej spotykane w wino z Rioja. Na
poczatku Swieze i soczys$Scie owocowe, z wiekiem zyskuje nuty
balsamiczne i suszonych owocdéw. Mite na co dzien, do polskiego
kotleta schabowego i ziemniakdéw, czy zapiekanek na bazie miesa
i ziemniakdéw, np. musaki.

Wina bia%e

Chardonnay — najbardziej znane biate wino, winoro$l uprawiana
na catym Swiecie (réwniez w Polsce!). Mineralne i owocowe
(jabtka, cytrusy, gruszki), delikatne gdy mtode, po
lezakowaniu w beczce nabiera ciata i maslanych nut. Gdy nie
wiecie jakie wytrawne biate wino wybra¢, wybierzcie
Chardonnay, nie pomylicie sie!

Muscat — moze by¢ w wydaniu s*odkim, jak i wytrawnym, wiec
czytajcie etykiety. Wytrawne jest rzeskie, z pieknym aromatem



biatych kwiatdéw, pasuje do warzyw w kazdej postaci. Stodkie
kusi miodem i nutami kréwek, moze by¢ deserem samo w sobie,
ale réwnie przyjemne bedzie do stodkosci z bita $mietang, np.
tiramisu.

Riesling - krél biatych szczepbéw, zaleznie od stopnia
dojrzatosci gron, moze by¢ wytrawne, lekko stodkie, stodkie,
lub wrecz miodowe. Generalna zasada — im mniejszy procent

alkoholu, tym wino bardziej stodkie (wytrawne od 11%, stodkie
ponizej 10%). Wytrawny Riesling 1 ryby to klasyka, tadnie
bedzie tez uzupetnia¢ sie z warzywnymi tartami.

Sauvignon Blanc — w aromacie trawa i owoce tropikalne, w smaku
wysoka kwasowosS¢, mocno orzezwia. Nieodtaczny towarzysz owocéw
morza o delikatnym miesie, czy kruchych warzyw, takich jak
szparagi bagdZz kalafior. Co interesujgce, bedzie tez fajne z
tak popularnym, szczecifAskim kebabem.

A co z winami rézowymi? Sg orzezZwiajgce, z mitym bukietem
czeresni, truskawek, poziomek, czasami z nutami czerwonych
porzeczek. Powstajg tak jak wina czerwone, przez wycisniecie
owocu 1 pozostawienie skoéorek z sokiem, na czas wystarczajacy
by chwycita rézowa barwa i nie przemienita sie w gteboka
czerwien. Przyjemne do pica w stoneczne dni, mocno
schtodzone, jako aperitif, bagdz do lekkiego positku.

Picie wina, tak jak wszystko w zyciu, ma swoje regquty 1
prawdy, ktore obowigzuja kazdego. Ale zycie jest przygoda, a
reguty sg po to by je tamac.. Tak wiec pijcie na zdrowie i nie
bdéjcie sie *amad konwenansdéw szukajgc swoich wtasnych smakéw!

Przewodnik ten powstat dzieki wiedzy pani Anny Popielskiej,
ktdrg na co dzien mozecie spotka¢ w Winotece na Rayskiego w


http://wina.szczecin.pl/

Szczecinie. Przywita Was swoim usmiechem, a o winach opowie
nie jedng historie. Szczerze zapraszam. Juz wkrdtce wiecej
historii o winach dzieki Winotece.
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