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iniarskie doliny Kalifornii: Napa i Sonoma

maja turystyczny status réwny Disneylan-

dowi. Jezdzg tam oczywidcie mitodnicy
wina, ale nie tylko. Od dawna wiadomo, ze Kalifornia to
miejsce, gdzie jada sie lepiej niz w jakimkolwiek innym
zakatku Stanéw Zjednoczonych.

OGROD W LIVERMORE
Ale przed kolacjg musicie jeszcze zobaczyé ogréd
- oznajmit Eric Wente z Wente Vineyards. Gtéwna po-
siadtoéé Wente znajduje sie miedzy pagérkami doliny
Livermore w centralnej czeéci wybrzeza Kalifornii.
Jest poczatek pazdziernika, $rodek zbioréw. W po-
siadtosci Wente, précz typowych atrakeji, takich jak
zakupy czy degustacje, na gosci czeka pole golfowe
(i szukaj pitki w polu winorosli) oraz restauracja, w ktérej
wykorzystuje sie plony z ogrodu. Na grzadkach nadal
mozna wypatrzeé ostatnie pomidory malinowe, dynie
pizmowe, miesiste liscie pok choyéw, krzaki bazylii
czy drobne, przypominajace ciemnofioletowe piteczki
baktazany. Znalazlo sie tu tez miejsce na gaj oliwny,
a ze zbieranych w nim owocéw ttoczy sie ekologiczna
oliwe Oro Fino. Druga duma restauracji Wente jest wo-
towina z kréw rasy black angus, ktére wypasaja sie na
pagdrkach, jakie otaczajg winnice w Livermore. Przez
ostatnie trzy miesigce przed biciem do tgkowej diety
kréw wprowadza sie ziarna zbdz oraz... czerwone wino
(2 lampki dziennie), co ma wzbogacié¢ smak miesa,
z ktérego powstang steki, pieczenie czy domowe we-
dliny. Z okazji wprowadzenia do menu restauracji wia-
snego miesa zorganizowano nawet specjalny ,tydzier
wotowiny”, podczas ktérego serwowano m.in. matze
z domowym chorizo, grzanki ze szpikiem i jarmuzem
oraz dojrzewajace 28 dni zeberka z sosem béarnaise,
a do tego oczywidcie wtasne wina. Jak wyjaénia Matt
Greco, szef kuchni restauracji Wente, jej kuchnia opie-
ra sie na tym, co lokalne i sezonowe. Gdy odwiedzamy
Wente w pazdzierniku, mamy okazje skosztowaé satatki
z burakéw i fig z miodowo-rozmarynowym dressingiem
i pistacjami, filetéw z soli na purée z dyni z kurkami
isosem z migdaléw oraz trawy cytrynowej, stekéw z tuni-
czyka albacore na grillowanych minibaktazanach z so-
czewica i bazyliowo-musztardowym beurre blanc oraz
idealnie kruchego schabu na polencie z zielonym chili
1sosem z orzeszkami ziemnymi. Z kolei w zimie u Matta
mozna byto zje§é m.in. przegrzebki z duszonym w czer-



wonym winie topinamburem i sosem piniowo-truflo-
wym lub podwedzany schab z czerwona kapusta duszo-
na w porto, mostarda z pigwy i sosem musztardowym.
Menu zmienia sie co miesigc (podobnie jak polecane na
dany okres wina), a obok dan z regularnej karty szef pro-
ponuje menu okoliczno$ciowe.

WARZYWA ZZA PLOTU

Warzywniak przy winnicy to zaden ewenement. Wtasny
ogréd z warzywami i ziotami ma tez winiarnia Quivira
w Dry Creek Valley (podobnie jak winogrona, warzywa
i owoce s3 tu uprawiane zgodnie z zasadami biodyna-
miki). Prywatnym warzywnikiem moze sie pochwalié
Todd Knoll, szef kuchni Jordan Vineyard & Winery
w Alexander Valley. Choé nie ma tu statej restauracji,
praktycznie codziennie Todd ma okazje do tworzenia
nowych dan - a to na organizowane na zamdéwienie
obiady, a to na wydawane w ogrodzie przyjecia. W jego
ogrodzie rosna gtéwnie mniej popularne warzywa, np.
tomatillo czy miechunka pomidorowa, kilkanascie od-
mian pomidoréw i kilka odmian baklazanéw. Sa tez
ziota, drzewa figowe, maliny. Winnica produkuje tez
wtasna oliwe, a w planach Todd ma zatozenie plantacji
trufli. W rozmowie o kuchni znéw jak bumerang wraca
stowo ,,sezonowo$é¢” - Todd juz cieszy sie na zime, gdy
obrodza skorupiaki. Podczas jesiennej podrézy w trak-
cie obiadéw i kolacji z winiarzami kréluja buraki (moda
na nie nie stabnie), dynie, lesne grzyby, orzechy, jabtka,
pigwy, ekologiczny schab i wotowina z lokalnych farm.

Kréluje tez prostota. Dania, nawet je$li oparte na
wyrafinowanych sktadnikach (krab, kawior, kacz-
ka), nie przerazaja stopniem komplikacji. Tym, co
je wyréznia, jest jako$é i szacunek, z jakim zostaty
przyrzadzone. Niezaleznie czy to prosty lunch na
Swiezym powietrzu w Clos du Bois (satatka z pieczo-
nego kalafiora, dyni i migdatéw, pieczony tosos, do-
mowy chleb na zakwasie), czy pieciodaniowa kolacja
w malowniczej Beringer Vineyard, podczas ktérej
na stole pojawia sie halibut z cytrynowym mastem,
confitowana kaczka z dzikim ryzem i wisniami, t-bo-
ne z jagnieciny w sosie lukrecjowym, podany z pu-
rée z dyni pizmowej, czy w koricu migdatowe ciasto
zbrzoskwiniamiiredukcja z Beringer Nigthingale, clou
tkwiw nieprzytlaczaniu nadmiarem.

SEZONOWO, LOKALNIE
Jesli mowa o kalifornijskiej szkole gotowania, nie spo-
séb nie wspomnieé o Alice Waters - wieloletniej ore-
downiczce idei slow food (obecnie jest szefowa Slow
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Food USA), wspétzatozycielce legendarnej restauracji
Chez Panisse. Ta znajduje sie w willowej dzielnicy ci-
chego Berkeley, z dala od tetnigcego zyciem centrum
San Francisco, a mimo to bez rezerwacji lepiej sie tu nie
pojawiaé. Dzieli sie na dwie czeéci - dolng, bardziej for-
malng, oraz gérna, tzw. café, gdzie menu zmienia sie co-
dziennie. W dolnej czesci restauracji kazdego wieczoru
pojawia sie inna karta kolacyjna (w lutym proponowa-
no m.in. satatke z karczochéw i fenkuta z parmezanem
itruflami, zupe z sercéwek z fenkutem i szafranem, piers
kaczki z grillowanym radicchio i polenta oraz manda-
rynkowy sorbet z granita z granatéw).

Podobnie jak atmosfera, tak i dania w café sa
prostsze, ale nadal umiejetnie skomponowane (np.
pieczony kozi ser na satatach, tortilla z prosciutto, ma-
rynowanymi mltodymi cebulkami i kwiatami musz-
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tardowca, pizza z dynia i karczochami). W menu przy kazdym
daniu znajdziemy informacje, z jakiego gospodarstwa jest salata
i pomidory, od kogo sa jajka, a kto zrobit ser. Na podobnej zasadzie
co menu niemal codziennie zmienia sie lista win, wéréd ktérych
znajdziemy oczywiécie spory wybér kalifornijskich etykiet.

CHILI, CZYLI WINO
Jesdli mamy ochote troche poeksperymentowaé w kwestii win i je-
dzenia, mozemy podchwycié¢ koncepcje Amelii Moran Ceja, szefo-
wej iwspdtwlascicielki Ceja Vinyards w Napa, produkujacej rocznie
zaledwie 8 tys. skrzynek wina. Amelia urodzita sie w Meksyku, a pod
koniec lat 1960. przyjechata do USA, dotaczajac do ojea, ktéry - jak
wielu jego rodakéw - pracowat w kalifornijskich winnicach. Dzisiaj
moze o sobie powiedzieé, ze jest pierwsza w Stanach Amerykanka
meksykariskiego pochodzenia, ktéra dowodzi komercyjng winnica
na terenie Napy. Précz wina pasjg Amelii jest jedzenie, a prywatna
misjg jest pokazywanie, ze etniczne, meksykariskie potrawy swiet-
nie komponuja sie z kalifornijskimi winami (a nie tylko z piwem
podkreconym limonka czy truskawkowa margarita). Przekonad sie
o tym mozna choéby w Bistro Sabor - zupetnie nieformalnej restau-
racji prowadzonej przez syna Amelii w Napie.

Do grillowanych ostryg z salsa z tomatillo Amelia poleca Ceja
Sonoma Coast Sauvignon Blanc, a do kurczaka w sosie mole - pinot
noir lub merlota z winnicy w Carneros. Z kolei do klasycznego dese-
ru, jajecznego flanu - Ceja Sonoma Coast Syrah. Q

Wszystko z winogron
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Moszcz - na wino, reszta - na kompost. Tak zazwyczaj koriczg wy-
ttoczyny po wyciénieciu cennego soku. Jednak Barbara Banke,
prezes Jackson Family Wines, oraz Peggy Furth, byta wspétwta-
$cicielka winnicy Chalk Hill Estates & Vineyards wpadty na inny
pomyst ich wykorzystania. Zatozona przez nie w 2009 r. irma
Sonoma Ceuticals zajmuje sie wytwarzaniem produktéw spozyw-
czych z winnych odpadkéw. Zaczaé mozna od najbardziej oczy-
wistego przyktadu: oleju ttoczonego z pestek winogron, ktéry ma
liczne zastosowania w kuchni - od satatek i gotowania po smaze-
nie. Zamiast jednak wrzucaé wszystko do jednego ,gara”, Banke
i Furth wpadty na pomyst, by tloczyé oleje ,,jednoodmianowe”
z poszezegdlnych rodzajéw winogron uprawianych w Jackson Fa-
mily Wines. Pestki sg zbierane tuz po wyttoczeniu soku, suszone
w cieptym powietrzu (zapobiega to rozwojowi pleéni), a nastepnie

ttoczone metoda ,,na zimno”. Jest wiec olej z merlota, chardonnay

czy pinot noir - kazdy o nieco innym smaku. Z pestek oraz skérek powstaje z kolei bezglutenowa ,maka”, ktéra mozna dodawaé do

wypiekéw lub wykorzystywaé samodzielnie. Tu znowu od rodzaju uzytych wyttoczyn zalezy smak oraz kolor produktu.

Jak zdradza mi Eric Frischkorn, jeden z szeféw kuchni pracujacych w posiadtoéci Matanzas Creek’ nalezacej do Kendall-Jackson, on

sam dodaje czerwong make z cabernetem sauvignon do domowego chleba, nadajgc mu w ten sposéb kolor i charakterystyczny po-

smak (tu warto jeszcze dodagé, ze Eric przyrzadza zaczyny na swoje chleby, uzywajac dzikich drozdzy zebranych w winnicy). Wyrazista

w smaku maka z ciemnych odmian, np. wspomnianego caberneta sauvignon czy syrah, jest polecana jako dodatek do czekoladowych

ciast. Z kolei maczka z chardonnay mozna doprawié prazona kukurydze, przydajac jej maslanego posmaku bez dodawania ttuszczu.

Samodzielnie winogronowa maka moze byé uzyta do wypieku bezglutenowych ciastek (takie znalezé mozna wéréd produktéw z linii

WholeVine wytwarzanych przez Sonoma Ceuticals).
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Gdzie jesé:

Bistro Sabor
Znajdujaca sie przy gléwnej ulicy Napy nieformalna restauracja,
a raczej bar serwujacy meksykarniskie jedzenie, prowadzony jest
przez syna Amelii Ceja, szefowej Ceja Vineyards. Warto sprébowaé
quesadilli z krabem, ceviche z fososiem oraz pieczonych papryczek
poblano faszerowanych §wiezym serem. Na deser obowiazkowo cie-
pte, chrupigce churros z dulce de leche. Do picia - wina z rodzinnej
winnicy Ceja Vineyards.

1126 1st Street, Napa = www.bistrosabor.com

Oenotri

Whtoska restauracja w centrum Napy, polecana przez samego Tho-
masa Kellera (patrz nizej). Menu zmienia sie praktycznie codzien-
nie. Najlepiej siegnaé po ktéraé z autorskich pizz, z mniej oczy-
wistymi dodatkami, np. z sosem bagna cauda czy grillowanym
kalafiorem. Réwnie nietypowa jest tutejsza karta win, bazujgca
gléwnie na etykietach z Wtoch.

1425 First Street, Napa = www.oenotri.com

French Laundry

Jesli podezas podrézy do Napy cheielibyémy odwiedzié to miejsce, naj-
lepiej zaczaé przygotowania od rezerwacji stolika. Prowadzona przez
uznanego szefa kuchni Thomasa Kellera, restauracja proponuje kuch-
nie kalifornijska - sezonowa i lokalng - w nowoczesnym wydaniu.

6640 Washington Street, Yountville = www.frenchlaundry.com
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Gott’s Roadside
Przydrozny bar rodem z amerykariskiego filmu, specjalizujacy sie
w burgerach. Do nich frytki z chili oraz - w koricu jesteémy w sercu
Napy - lokalne wino.

933 Main Street, St. Helena = www.gotts.com

ad hoe
Bardziej codzienna mtodsza siostra ,francuskiej pralni” - co nie zna-
czy, ze warta mniejszej uwagi.

6476 Washington Street, Yountville = www.adhocrestaurant.com

e Gdzie spaé:

® Andaz Napa

Maty, nowy hotel w samym centrum Napa, utrzymany w stonowa-
nych, naturalnych kolorach. Rano, na §niadanie, koniecznie zaméw
domowego gravadlaxa (podawany w duzych stoikach) oraz jeden
z porannych koktajli, np. ,,Wine Away” z burakéw, soku jabtkowego
iimbiru. Jesli nie do§é nam winnych doswiadczen, wieczorem moz-
na usigéé z lampka wina przy kominku lub na tarasie.

m 1450 First Street, Napa

©® MacArthur Place

Hotel sktadajgcy sie z wolno stojgeych budynkéw utrzymanych
wwiktorianiskim stylu. W sezonie hotelowa restauracja Saddle proponu-
je daniana bazie owocéw i ziét z lezagcego na terenie posiadtoéci ogrodu.

® 29 E. MacArthur Street, Sonoma ® www.macarthurplace.com

REKLAMA

PORTUCALE

RESTAURACIA PORTUGALSKA - WINIARNIA

RESTAURACJA PORTUGALSKA - WINIARNIA
ZAPRASZAMY !

=% SPRAWDZ NASZE NOWE MENU!

UL. MERLINIEGO 23, 02-511 WARSZAWA

BUDYNEK CENTRUM KONFERENCYJNE WARSZAWIANKA
tel. 22 898 09 25

fax 22 898 09 27

kom. 510 104 389

restauracja@portucale.pl

www.portucale.pl




