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Kuchnia
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O sztuce t3czenia
win z potrawami

Kurs taezenia wina z potrawami

w Dworze Sierakow

Organizatorem wycieczki jest Wine Service sp. z 0.0.
Rezerwacja: e-sklep@wine-serivce.pl, tel. kom. 512 526 120
www.podrozezwinem.pl
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& 2190 PLN

& Kurs prowadzi Wojciech Giebuta

Zapraszamy na dtugo zapowiadany kurs w catosci poswiecony trudnej, lecz bardzo przyjemniej sztuce taczenia wina z potrawami.
Nadrzednym celem podczas szkolenia i warsztatéw bedzie pokazanie zaleznosci, jakie zachodza miedzy tym, co jemy a tym, co akurat
nalewamy do kieliszka. W weekend w Dworze Sierakdw czeka nas sporo degustacji, podczas ktorych bedziemy sprawdzali, jak nieoczywiste
potrawy mozna taczy¢ z réznymi winami z catego $wiata. Kurs prowadzi Wojciech Giebuta oraz zaproszeni przez niego goscie.

Pigtek

Zaczniemy od warsztatowego aperitifu. Ale nie byle jakiego, gdyz
przekonamy sie, czy prawdziwy szampan lepiej smakuje z kawiorem,
czy moze z truskawkami. Przed kolacja planowane jest spotkanie
z autorem ksigzek kulinarnych. Bedzie to okazja do porozmawia-
nia o smakach i ich taczeniu w réznych kulturach kulinarnych.
Pierwsza kolacja, stanowigca integralna czes¢ kursu, poswiecona be-
dzie potaczeniom typowym dla wybranych regionéw winiarskich
Europy.

Sobota

Zaczniemy od sporej dawki teorii. Na poczatku wyktad na temat sen-
sorykiifizjologii smaku. Nastepnie warsztaty, ktore beda faktycznym
wprowadzeniem w tematyke dobierania win do potraw. Od lunchu,
tak jak i pozostate positki stanowigcego integralny element kursu,
zajmiemy sie dobieraniem wina do ,trudnych polskich przypadkéw”
- w menu pojawi sie zatem oscypek, tatar, $ledzie i bigos.

Na popotudnie zaplanowane sg warsztaty taczenia win z réznymi ty-
pami i gatunkami serdw, a takze cieszace sie duzym powodzeniem
¢wiczenia z dobierania wina do réznych rodzajéw czekolady.
Podsumowaniem dnia bedzie dtuga warsztatowa kolacja, podczas
ktérej podamy 8 dan do 8 réznych win z Tokaju. Sprobujemy zmie-

rzy¢ sie z trudnym taczeniem wytrawnych potraw ze stodkimi i bar-
dzo stodkimi winami. Przekonamy sie, czy mozna podac foie gras
do 6-puttonowego tokaja oraz czy ser roquefort naprawde lepiej
smakuje ze stodkim winem.

Niedziela

Ostatniego dnia bedziemy pracowali nad dobieraniem win do wielo-
daniowych menu. Miedzy teoretycznymi zadaniami pojawig sie tez
warsztaty uswiadamiajace, jak duzy wptyw na percepcje wina maja
ziota i przyprawy uzywane w kuchni.

Na koniec zaprosimy na wyktad o kawie potaczony z pokazem bari-
stycznym oraz degustacja. By¢ moze dla niektérych bedzie to pierw-
sza okazja by skosztowac najlepszych kaw $wiata, a takze zobaczy¢,
jaka jest réznica miedzy kawa z dzezwy, a taka parzona w areopressie.

Gwarantujemy:

18 godzin lekcyjnych szkoleri i warsztatéw; wina do degustacji - minimum
30 rodzajéw; materiaty szkoleniowe; positki w restauracji Dworu Siera-
kéw: kolacja w piatek; obiad w sobote; kolacja w sobote.

Dodatkowo ptatne: zakwaterowanie w Dworze Sierakow:

2 noclegi w pokoju dwuosobowym 410 PLN/OS,

2 noclegi w pokoju jednoosobowym 640 PLN.



