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ZIELONA BRAMA W PRZYWIDZU

1. Sprawy ogdlne

2.

1.1. Organizatorami mistrzostw sg Krzysztof Szulborski ze Stowarzyszenia Kucharzy Polskich przy wspdtpracy z
Tomaszem Szydzikowskim wraz z Centrum Sportu i Rekreacji Zielona Brama w Przywidzu

Honorowy Patronat nad mistrzostwami objgt Marszatek Wojewddztwa Pomorskiego Mieczystaw Struk.
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ZIELONA BRAMA
PRZYWIDZ

MARSZAL EK
WOJEWODZTWA POMORSKIEGO

1.2. Mistrzostwa odbedg sie w dniach 06 - 08 lipca 2018 roku:

e 6 lipca 2018 o godzinie 18:00 w Centrum Sportu i Rekreacji Zielona Brama w Przywidzu— odprawa ekip
startujgcych z jury

e 7 lipca 2018 w godz. 10:00 - 15:00 w Sali Spichlerzowej w Centrum Sportu i Rekreacji Zielona Brama w
Przywidz— zmagania mistrzowskie.

1.3.Celem gtéwnym mistrzostw jest

e promocja sztuki kulinarnej

e popularyzowanie polskiej tradycji kulinarnej

e utrwalanie wiezi i jednosci srodowiskowej branzy kucharskiej w Polsce

Zasady uczestnictwa

2.1. W mistrzostwach moze uczestniczy¢ 8 ekip kucharzy w sktadzie dwuosobowym. Uczestnikami mistrzostw
mogg by¢ kucharze pracujgcy aktualnie w zawodzie, bez wzgledu na zajmowane stanowisko i wiek. Bardzo
mile widziane beda ekipy z udziatem kobiet. Ekipy reprezentujg macierzyste zaktady pracy tj. restauracje i
restauracje hotelowe. Wszyscy uczestnicy mistrzostw muszg pracowac zgodnie ze swoimi kwalifikacjami w
zaktadach gastronomicznych, ktére dokonaty zgtoszenia, az do momentu rozstrzygniecia mistrzostw.



2.2. W przypadku wiekszej ilosci zgtoszen, jak przewidujg zasady regulaminowe, jury selekcyjne dokona wstepnej
selekcji uczestnikdw, na podstawie subiektywnej oceny opisu i zdjecia zgtoszonej potrawy, wybierajac 8 ekip
kucharskich, ktére wystgpig w mistrzostwach finatowych.

2.3. Wszystkie zgtoszenia nalezy przesyta¢ nie pdZniej niz do dnia 5 czerwca 2018 roku, na adres e-mail:

szulba@tlen.pl
Zgtoszenie powinno zawierac (druk PDF):
o nazwiska i imiona cztonkow druzyny (szef druzyny i kucharz),
. telefon kontaktowy,
. e-mail kontaktowy,
o nazwe rodzimej restauracji, z ktérej startuje druzyna,
. nazwy potraw,
o receptury wraz ze zdjeciami wykonywanych potraw.

Druk zgtoszenia dostepny jest na stronach internetowych : www.kucharze.pl www.papaja.pl www.newsgastro.pl

2.4. Wiadomos$¢ o dopuszczeniu do udziatu w mistrzostwach finatowych kazdy z uczestnikéw otrzyma do dnia 10
czerwca (niedziela) 2018 roku.

2.5. W przypadku niemoznosci uczestnictwa w mistrzostwach ktéregos z cztonkdw ekipy, zaktad gastronomiczny
zatrudniajacy ekipe moze wskazac przed dniem 20 czerwca 2018 ($roda), uczestnika zastepczego. W
przypadku niemoznosci uczestnictwa catej ekipy, jury selekcyjne wybierze ekipe zastepczg sposrod
kandydatéw zgtoszonych, ale pierwotnie niezakwalifikowanych, ktérzy zostang bezzwtocznie poinformowani

o zakwalifikowaniu do wziecia udziatu w mistrzostwach.

2.6. W sprawach merytorycznych prosimy o kontakt Krzysztof Szulborski na adres: szulba@tlen.pl, tel.
501123458

3. Warunki organizacyjne
3.1. llos¢ ekip startujgcych jest scisle okreslona (zgodnie z pkt.2.1 i pkt.2.2).
3.2. Produkty potrzebne do przygotowania dan mistrzowskich, kazda z ekip zabezpiecza we wtasnym zakresie z

wytgczeniem

v Dorsz Battycki

v’ Krzyzowa Wotowa SOKOtOW

v' Ziemniaki Puree Farm Frites

v" Olej z esencjg masta KRUSZWICA


mailto:szulba@tlen.pl
http://www.kucharze.pl/
http://www.papaja.pl/
http://www.newsgastro.pl/
mailto:szulba@tlen.pl

v" Smietanka Debic 32%

3.3. Organizator zapewnia nocleg dla ekip (05 - 07/06/2018) w Centrum Sportu i Rekreacji Zielona Brama w
Przywidzu; wyzywienie: kolacja (05.07.18), obiad (06.07.18), gala (06.07.18) w Centrum Sportu i Rekreacji
Zielona Brama w Przywidzu; $niadania hotelowe w dniach (06.07.2018, 07.06.2018) w Centrum Sportu i
Rekreacji Zielona Brama w Przywidzu.

3.4. Ekipy bedg miaty do dyspozycji stanowiska wyposazone przez n/w sponsoréw, w profesjonalny sprzet
kuchenny niezbedny do przygotowania dan mistrzowskich:

BOKS KULINARNY Iil Komat

- zlewozmywak jednokomorowy wraz ze stotem odstawczym — 1 szt./stanowisko
- stétroboczy 1,5 m — 2 szt.
- nadstawka grzewcza -1 szt.

GASTRO SERVIS

- Trol 1 szt.na stanowisko

- kuchenki indukcyjne — 2 szt. na stanowisko

- ogblnodostepna zamrazarka szokowa - 2 szt. na kazdg z tur mistrzostw

RM GASTRO
- piec konwekcyjno-parowy (z mozliwoscig uzycia GN 1/1) — 1 szt./stanowisko

3.5. Kazda z ekip startujgcych powinna przywiezé podstawowy sprzet drobny, potrzebny do przygotowania

®
DAJAR
3.6. Ekipy prezentujg dania na porcelanie m

potraw mistrzowskich.

/»y V \"
Chemal\
3.7. Kazdy z kucharzy otrzyma fartuch kucharski sponsorowany przez firme — wwvhsfeiamiapl— czapke kucharska
RM[GASTRO)

od Firmy -

Uczestnicy zobowigzani sg do wystgpienia w stroju kucharskim podczas mistrzostw i uroczystej Gali, tj. rodzimej bluzie
kucharskiej, czarnych spodniach, w/w fartuchu Cheman oraz czapce kucharskiej RM Gastro.

3.8. Uczestnicy w dniu zakonczenia mistrzostw przenoszg autorskie prawa majgtkowe do przestanych materiatéw,
w tym receptury i zdjecia oraz prawa do rozpowszechniania opracowan materiatéw, obejmujace bez
ograniczen terytorialnych i czasowych wszystkie znane w momencie przeniesienia pola eksploatacji, a w



szczegdlnosci: utrwalanie, zwielokrotnianie dowolng technika, wprowadzanie do obrotu, wprowadzanie do
pamieci komputera, publiczne wykonanie albo publiczne odtwarzanie, wystawianie, wyswietlanie, najem,
dzierzawe, nadanie za pomoca wizji lub fonii przewodowej albo bezprzewodowej przez stacje naziemng,
nadanie za posrednictwem satelity, réwnoczesne i integralne nadanie utworu nadawanego przez inng
organizacje radiowa lub telewizyjng, publikacja i dystrybucja poprzez internet.

3.9. Zgtaszajace sie ekipy kucharskie do XV Dorszowych Zniw wyrazajg zgode na przetwarzanie swoich danych
osobowych dla potrzeb projektu zgodnie z Ustawa o ochronie z 29.08. 1997 r. (Dz. Nr. 133 poz. 833).
3.10. Organizator zastrzega sobie prawo odwotania mistrzostw bez podania przyczyn.

4. Zasady mistrzostw.

4.1. Kazda praca wykonana przez uczestnikdw mistrzostw bedzie uwazane za prace przygotowang specjalnie na
mistrzostwa i nie bedzie powtdrzeniem pracy z innych konkurséw. Wszystkie prace mistrzowskie powinny by¢
wyjatkowo oryginalne, jednoczesnie bardzo eleganckie i wykwintne.

4.2. Ekipy bedg wpuszczane na stanowiska wedtug wylosowanej kolejnosci.
v' EKIPAnr. 1, 11, 1I, IV—od 10:00 do 12:00
v' 12.10-12.50 Przerwa na oficjalne rozpoczecie mistrzostw przed Centrum Sportu i Rekreacji Zielona Brama
w Przywidzu. Rozpoczecie mistrzostw zaczyna sie defiladg wszystkich zgromadzonych kuchmistrzow i
kucharzy.
v' EKIPA nr. V,VLVILVIIIl — od 13:00 do 15:00

4.3. Na przygotowanie potraw uczestnicy majg 120 minut.

4.4, Menu powinno sktadacd sie z dwdch dan:
* 11 porcji zakaski z wykorzystaniem krzyzowej wotowej firmy SOKOtOW
¢ 11 porcji dania gtéwnego z wykorzystaniem poledwicy z dorsza oraz puree
ziemniaczanego firmy FARM FRITES, oleju z esencjg masta firmy KRUSZWICA oraz $mietanki 32 % DEBIC

4.5. Wszystkie dania mistrzowskie muszg sktadad sie wytgcznie z jadalnych produktéw, dotyczy to rowniez
dekoracji.

4.6. Wszelkie elementy dekoracyjne powinny by¢ wykonane podczas mistrzostw w
regulaminowym czasie konkursowym.

4.7. Kazdy produkt uzyty w mistrzostwach nie moze by¢ poddany wczesniejszej obrdbce, a dodatki skrobiowe,
jarzynowe czy grzyby moga by¢ jedynie umyte i obrane, lecz w zaden sposdb nieuformowane, réwniez
skorupiaki o ile bedg uzyte, muszg by¢ w postaci surowe;.

4.8. Do dania gtéwnego tj. dorsza battyckiego, ekipy kucharskie dobierajg wino firmy WILLA WIN (w czasie
odprawy odbedzie sie degustacja, podczas ktérej ekipy bedg mogty wybrac¢ odpowiednie wino). Informacja o
winach stanowi zatgcznik nr. 1.

4.9. Kazda ekipa przygotowuje dania dla Jury Profesjonalnego oraz dania na stét prezentacyjny.

4.10. Kazda ekipa przygotowuje 11 porcji zakaski oraz 11 porcji dania gtéwnego.

5. Sposaéb punktacji Jury Profesjonalne Techniczne i Jury Profesjonalne Degustacyjne



5.1. Wykonanie zadania mistrzowskiego bedzie oceniane przez powotanych przez organizatora juroréw
pracujgcych w dwdch sktadach jurorskich.

Jury Profesjonalne Techniczne ocenia:
e przygotowanie stanowiska pracy (max 10 punktéw)
e odpowiednio uzyty surowiec (max 10 punktow)
e czystosc pracy na stanowisku pracy (max 10 punktéw)
e profesjonalny sposdb wykonywania pracy (max 20 punktéw)
e wyglad stanowiska pracy po zakonczeniu pracy (max 10 punktéw)

Kazdy cztonek Jury profesjonalnego Technicznego moze maksymalnie przyznaé 60 punktéw.

Jury Profesjonalne Degustacyjne oceniaja:
e kreatywnos$c i estetyke podania (max 10 punktéw)
e odpowiedni dobdr sktadnikéw (max 10 punktow)
e aromat potrawy (max 10 punktow)
e odpowiednia temperatura potrawy i talerza (max 10 punktéw)
e tekstura poszczegdlnych elementéw potrawy (max 10 punktéw)
e smak (max 50 punktéw)

Kazdy cztonek Jury Profesjonalnego Degustacyjnego moze maksymalnie przyzna¢ 100 punktow.

5.2.Czas przygotowania, od momentu wejscia na stanowisko pracy, do momentu ustawienia 11 zakgsek i dan
gtéwnych na ladzie ekspedycyjnej nie moze przekracza¢ 120 minut. Gotowe 11 talerzy z zakagskg i daniem
gtéwnym, nalezy wystawi¢ w trakcie trwania czasu konkursowego (w dowolnym momencie) po
wczesniejszym zgtoszeniu jurorowi technicznemu.

5.3.Kazde 5 minut spdZznienia réwne jest 15 pkt. Karnym, odjetym od sumy ogdlnej punktacji Jury
Profesjonalnego, ktére odejmuje Przewodniczacy Jury (1 min. = 3 pkt. od sumy punktéw Jurorow
Profesjonalnych i Technicznych).

5.4.Po przekroczeniu regulaminowego czasu ponad 15 minut, Jury Profesjonalne Techniczne przerywa prace
ekipy i ocenia ja w stopniu w jakim jest przygotowana.

5.5.Decyzja Jury, w ustach Przewodniczgcego, ustalajgca wynik mistrzostw jest ostateczna i niepodwazalna.



Nazwa wina: Tomero Torrontes

Winnica: Bodega Vistalba;

Winnica Bodega Vistalba Carlosa Pulenty w 2002 roku na rodzinnej
farmie w Vistalba (Lujan de Cuyo). Styl architektoniczny budynkéw
winarni to ,,Criollo”, wpasowujacy si¢ idealnie w terroir Mendozy. To
wiasnie tutaj Carlos Pulenta rozpoczat swoje przedsiewziecie majac ze
sobg dorobek swoich przodkéw, doswiadczenie i wiedze o tradycyjnych

Zat. Nrl

Wina biale

metodach winifikacji, angazujgc cztonkéw swojej rodziny, doradcéw oraz
profesjonalnych enologéw. Winnica potozona jest na 58 hektarach.

Region: Mendoza
Szczep: 100% Torrontes

Opis wina: Wino o potyskliwej zéttej sukni. W nosie aromaty kwiatow
rézy i jasminu. W ustach swieze, z delikatnymi nutami mineralnymi.

Przyjemnie wytrawne, zrownowazona kwasowos¢ i Swiezos¢ wyrazajg
znakomicie cechy tego szczepu.
Idealnie komponuje si¢ z owocami morza, biatym migsem i daniami z

ryb.

Aatherine Hi
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Nazwa wina: Katherine Hills Chardonnay

Winnica: Step Road;

Winnica Step Road zostata zatozona w 1985 roku majgc w swych
zatozeniach dwa podstawowe cele: produkcje nowoczesnych win
odzwierciedlajgcych regionalny charakter oraz ochrone srodowiska
naturalnego. Step Road jest prekursorem nowoczesnych metod
przetwarzania Sciekéw w Australii. Winemakerzy pracujacy w Step Road to:
Stephen Pannell, wielokrotnie nagradzany na catym Swiecie, pracowat migdzy
innymi dla: Chateau Mouton Rothschild w Bordeaux, G.D. Vajra w Barolo,
Domaine des Comtes Lafon w Burgundii; oraz Justin Coates, uznany jednym
z 10 najbardziej obiecujgcych winemakeréw 2006 roku w Australii.

Region: South Eastern Australia

Szczep: 100% Chardonnay

Opis wina: Jasny, stomkowy kolor z zielonkawymi refleksami. Aromaty
ananasa i cytruséw potgczone z nutkg zielonego jabtka. Doskonale
zaokraglone wino z naturalng kwasowoscig oraz srednig koncowka.
Doskonaly partner do dan rybnych i satatek. Winestate Magazine 2014 - 3
gwiazdki.



Nazwa wina: Katherine Hills Sauvignon Blanc

Winnica: Step Road;

Winnica Step Road zostata zatozona w 1985 roku majgc w swych
zatozeniach dwa podstawowe cele: produkcje nowoczesnych win
odzwierciedlajgcych regionalny charakter oraz ochrong srodowiska
naturalnego. Step Road jest prekursorem nowoczesnych metod
przetwarzania Sciekéw w Australii. Winemakerzy pracujgcy w Step
Road to: Stephen Pannell, wielokrotnie nagradzany na catym swiecie,
pracowat miedzy innymi dla: Chateau Mouton Rothschild w Bordeaux,
G.D. Vajra w Barolo, Domaine des Comtes Lafon w Burgundii; oraz
Justin Coates, uznany jednym z 10 najbardziej obiecujgcych
winemakeréw 2006 roku w Australii.

Region: South Eastern Australia

Szczep: 100% Sauvignon Blanc

Opis wina: Wino o jasnostomkowym kolorze. W zapachu intensywne
aromaty tropikalnych roslin i owocéw. W smaku dominujg wyczuwalne
aromaty limonki i agrestu. Wyrazna koricéwka wina z naturalng
kwasowoscig. Idealne potgczenie do ryb z grilla, dan z sosem tajskim i
ryzem kokosowym.

!

Nazwa wina: Preignes Les Grains Sauvignon

Winnica: Domaine Preignes le Vieux Robert Vic;

Dawna willa w stylu romariskim | zabytki architektoniczne z XIII wieku
stanowig posiadtos¢ Preignes le Vieux, ktéra pozwala zanurzy¢ sie w
samym sercu historii regionu Pays d'Oc. Wina stad oddajg w petni
charakter dzikiej natury i czerpig z antycznej kultury tego miejsca.
Znajdziemy tu wina biate, Swieze i lekkie na diugie letnie wieczory i
czerwone wina petne osobowosci i niespotykanego czaru. Od 1905
roku rodzina Vic bierze w posiadanie winnice Preignes le Vieux i
zaznacz mocno wiez cztowieka z terror. To wtasnie sam Robert Vic
byt pierwszym wiascicielem tych ziem, a dzi$ juz pigte pokolenie
uprawia 250 ha winorosli roztozonych wokot zabytkowego zamku.
Region: IGP Pays d'Oc (Langwedocja-Roussillon)

Szczep: 100% Sauvignon

Opis wina: Sauvignon jest szczepem wyjatkowo uwodzicielskim —
powstate z niego wino tgczy w sobie delikatno$¢ aromatéw z cudowng
rownowagg smakowg. Ma w sobie niezwykly powiew swiezosci, ktory
szczegolnie pasuje na upalne dni jako akompaniament ryb, owocow
morza i satatek.
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Nazwa wina: Castillo de Monte la Reina Verdejo

Winnica: Monte la Reina;

Winnica Monte la Reina to 300 ha winorosli, z ktérych doskonatg
wigkszos¢ stanowig szczepy Verdejo i Tempranillo. Zbiér winogron
jest scisle kontrolowany, a kazdy nastepny aspekt wiwifikacji az po
butelkowanie odbywa si¢ w winnicy, co powoduje, iz winemakerzy
majg staty nadzér nad produkowanym trunkiem. Winiarnia to
nowoczesny budynek zaprojektowany przez architekta Jesusa
Juarez’'a, jest on czesciowo wbudowany we wzgoérze Monte la Reina.
Dzigki temu piwnice, w ktorych lezakuje wino cechuje stata naturalna
wilgotnos$¢ | temperatura. Klimat kontynentalny z bardzo niskimi
temperaturami zimg i upalnymi latami, duzym nastonecznieniem oraz
dos$¢ duzymi réznicami w temperaturach dziennych i nocnych
powoduje ze Monte la Reina jest winnicg o ogromnych mozliwosciach
produkowania wina doskonatej jakosci ktére skrupulatnie
wykorzystuje.

Region: DO Toro

Szczep: 100% Verdejo

Opis wina: Stomkowoz6ity kolor z zielonymi refleksami. Bukiet nut
skoszonego siana i kopru wioskiego. Wyczuwalne réwniez
balsamiczne niuanse, takie jak liscie miety i anyz. Aromaty cytrusowe i
owocowe, w tym limonka, zielone jabtko, banan i ananas. Wino
intensywne i gtadkie w ustach, z odpowiednio zbalansowanym
poziomem kwasowosci oraz charakterystycznym gorzkim akcentem.
Trwaly cytrusowo-owocowy posmak. Idealny towarzysz do dan z
biatych miegs, ryb, owocéw morza oraz dan z ryzu. Srebrny Medal -
Decanter




Wina czerwone

Nazwa wina: Katherine Hills Cabernet Sauvignon

Winnica: Step Road;

Winnica Step Road zostata zatozona w 1985 roku majgc w swych

zatozeniach dwa podstawowe cele: produkcje nowoczesnych win

odzwierciedlajgcych regionalny charakter oraz ochrone Srodowiska

naturalnego. Step Road jest prekursorem nowoczesnych metod

przetwarzania $ciekéw w Australii. Winemakerzy pracujgcy w Step

Road to: Stephen Pannell, wielokrotnie nagradzany na catym $wiecie,
Ka pracowat miedzy innymi dla: Chateau Mouton Rothschild w Bordeaux,

Katherine Hills G.D. Vajra w Barolo, Domaine des Comtes Lafon w Burgundii; oraz

T e Justin Coates, uznany jednym z 10 najbardziej obiecujgcych

winemakeréw 2006 roku w Australii.

Region: South Eastern Australia

Szczep: 100% Cabernet Sauvignon

Opis wina: Wino o rubinowej barwie z fioletowymi refleksami. Mtode i
zywiotowe, dobrze zbalansowane i wyraziste. £gczy aromaty
czerwonych owocow w intensywny bukiet.

Wspaniale komponuje si¢ z czerwonymi i pieczonymi mi¢sami oraz
twardymi serami.

Nazwa wina: Castillo de Monte la Reina Roble

Winnica: Monte la Reina;

Winnica Monte la Reina to 300 ha winorosli, z ktérych doskonatg
wigkszos¢ stanowig szczepy Verdejo i Tempranillo. Zbiér winogron jest
scisle kontrolowany, a kazdy nastepny aspekt wiwifikacji az po
butelkowanie odbywa si¢ w winnicy, co powoduje, iz winemakerzy majg
staty nadzér nad produkowanym trunkiem. Winiarnia to nowoczesny
budynek zaprojektowany przez architekta Jesusa Juarez'a, jest on
czesciowo wbudowany we wzgoérze Monte la Reina. Dzigki temu
piwnice, w ktérych lezakuje wino cechuje stata naturalna wilgotnos¢ i
temperatura. Klimat kontynentalny z bardzo niskimi temperaturami
zimg i upalnymi latami, duzym nastonecznieniem oraz dos¢ duzymi
réznicami w temperaturach dziennych i nocnych powoduje ze Monte la
Reina jest winnicg o ogromnych mozliwosciach produkowania wina
doskonatej jakosci ktore skrupulatnie wykorzystuje.

Region: DO Toro

Szczep: 100% Tempranillo

Opis wina: Wino w jasnym wisniowym kolorze, ukazujgcy iskre
cynobru. Bukiet bogaty, wzbudzajgcy mnostwo wrazen. Wyraznie
wyczuwalne aromaty balsamiczne, takie jak zywica jatowca.
Najbardziej zaskakujgcg cechg tego wina jest zywa i trwata obecnos¢
winogron, oraz aromaty jezyn i ciemnych sliwek. Smak mocny i
taniczny z nutg drewna, oraz przyjemnym zakornczeniem. ldealne do
pieczeni z zurawing i czerwonych mies.

Srebrny Medal — Concours Mondial de Bruxelles

Srebrny Medal - Decanter




Nazwa wina: Castillo de Monte la Reina Crianza

Winnica: Monte la Reina;

Winnica Monte la Reina to 300 ha winorosli, z ktérych doskonatg
wiekszos¢ stanowig szczepy Verdejo i Tempranillo. Zbiér winogron
jest Scisle kontrolowany, a kazdy nastepny aspekt wiwifikacji az po
butelkowanie odbywa si¢ w winnicy, co powoduje, iz winemakerzy
majg staty nadzoér nad produkowanym trunkiem. Winiarnia to
nowoczesny budynek zaprojektowany przez architekta Jesusa
Juarez'a, jest on czesciowo wbudowany we wzgorze Monte la Reina.
Dzigki temu piwnice, w ktorych lezakuje wino cechuje stata naturalna
wilgotnos¢ i temperatura. Klimat kontynentalny z bardzo niskimi
temperaturami zimg i upalnymi latami, duzym nastonecznieniem oraz
dos$¢ duzymi réznicami w temperaturach dziennych i nocnych
powoduje ze Monte la Reina jest winnicg o ogromnych mozliwosciach
produkowania wina doskonatej jakosci ktére skrupulatnie
wykorzystuje.

Region: DO Toro

Szczep: 100% Tempranillo

Opis wina: Wisniowoczerwona barwa. Aromat czarnych i czerwonych
owocow. Balsamiczne o tagodnym smaku dojrzatych owocow
jagodowych. Delikatne taniny i diuga koncéwka. Peine i mocne.
Doskonaty akompaniament do potraw z czerwonego migsa,
makaronow oraz kuchni hiszpanskiej.

Zioty Medal — Mundus Vini 2015

Srebrny Medal — Concours Mondial de Bruxelles

Nazwa wina: Quinta de Aves Noctua Syrah

Winnica: Quinta de Aves;

Winnica Quinta de Aves polozona jest w wulkanicznym regionie
Campo de Calatrava, w Hiszpanii. Gleby tutaj sa wapienne z
domieszkami kwarcytu oraz tupkéw. Winnica to 75 hektarow ziem
uprawianych metoda tradycyjng. Poczatki uprawy winorosli na tych
terenach datujg si¢ na lata 80 ubiegtego wieku kiedy to wiasciciel tych
ziem Don Mamuel Casado Casla zdecydowat o nasadzeniu
pierwszych winorosli. Po wielu latach dbania o winnice przy pomocy
enologdw i technikdw, pierwszy rocznik win wyprodukowano dopiero
w 2008 roku. Obecnie, po prawie 10 latach, wina Quinta de Aves
zdobywajg wiernych klientow oraz nagrody na konkursach winiarskich
na swiecie.

Region: V. T. Castilla Y 'N’T{;gﬁ AVE>
Szczep: 100% Syrah
Opis wina: Jasny, wisniowoczerwony kolor z fioletowymi refleksami.
Dtugo utrzymujgcy sie aromat czerwonych owocow, kwasnych,
Swiezych truskawek. W tle nuty przypraw. Delikatne i owocowe.
Podawac z potrawami z migsa, pasztetami i dojrzatymi serami.




Nazwa wina: Cederberg Merlot Shiraz

Winnica: Cederberg;

Cederberg to najwyzej potozona winnica w Potudniowej Afryce. Jest

usytuowana na poziomie 1100 m.n.p.m, pomiedzy dwoma pasmami

gorskimi na terenie parku krajobrazowego. Zimny klimat

srodziemnomorski z do$¢ duzym opadem deszczu jak na ten teren

pustynny powoduje iz Cederberg jest klasyfikowany jako oddzielny

region winiarski, jeden z 51 regionéw w catej Potudniowej Afryce. Wina

z winnicy Cederberg majg oznaczenie W.O. Cederberg, co jest

CEDERBERG rzadkoscig w $wiecie winiarskim. Farma Cederberg pozostaje w
rodzinie Nieuwoudt od pigciu pokolen. Bedac poczatkowo farma

owocowo — warzywng, zostata przeksztatcona w winnice w latach

siedemdziesigtych ubiegtego wieku. Od 1997r gidwnym winemakerem

i wiascicielem winnicy jest David Nieuwoudt. Od 5 lat wina Cederberg

znajdujg si¢ na liscie 100 najlepszych win Potudniowej Afryki (Top 100

SA Wines). Wina Cederberg zostaty docenione przez magazyny

winiarskie: Decanter, Wine Spectator, Wine Magazine.

Region: WO Cederberg

Szczep: 60% Merlot, 40% Shiraz

Opis wina: Wytrawny kupaz czerwonych win o przepieknym kolorze.

Wspaniate aromaty dojrzatych owocéw jagodowych z nutami dymu,

ktérym towarzyszg dobrze zintegrowane, soczyste taniny. Doskonaty

partner dan z dziczyzny ale takze wspaniate jako akompaniament

pieczonych lub grillowanych czerwonych miges. Medale:

Srebrny Medal — Veritas 2013

Wine Spectator — 88 pkt.




