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SMAKI, KTORE... LACZA!
Czy smak moze byé czyms wiecej niz tylko w
doznaniem? Wierzymy, ze tak! Smak to : : 4

historia - o chwilach spedzonych

z bliskimi, o podroézach kulinarnych w 3

najdalsze zakqgtki swiata, o prostych \

przyjemnosciach, ktore sprawiajq, ze —

codziennosé staje sie wyjatkowa. "'—‘;:5--‘:-.%. | Ve
A

Wiasénie dlatego stworzyliémy Fine Deli — selekcje - .

ponad 200 produktéw, ktore celebruja to, co -

najlepsze w kuchni. Od wyrafinowanych smakow — e

trufli i owocow morza po klasyczne makarony
i desery — kazdy produkt w Fine Deli zostal
dobrany z my$la o jednym: by cieszy¢
podniebienie i laczy¢ ludzi.

Przepisy na kazda okazje

Zycie to kalejdoskop chwil, ktére zasluguja na
wyjatkowa oprawe. Randka, spontaniczna
domoéwka z przyjacidlmi, rodzinny obiad czy
piknik pod chmurka — kazda z tych okazji
wymaga innych smakow, ale wszystkie maja
jedng wspdlng ceche: to chwile, ktére warto
dzieli¢.

Ten e-book to nasza propozycja, jak zamienic¢
kazda =z tych chwil w jeszcze bardziej
niezapomniang. Znajdziesz tu 8 przepisow, ktore
zaskocza Twoich goéci, umila wieczor z druga
poloéwka lub sprawia, ze codzienny posilek stanie
sie malg uczta. Wszystkie bazujg na produktach
Fine Deli, bo wierzymy, ze jakos¢ jest kluczem do
smaku.

Dodatkowo, przy kazdym przepisie znajdziesz
kody produktéow, ktére pozwola Ci w prosty
sposob i szybko odnalez¢ je na fine-wine.pl.

Otworz ten e-book na dowolnej stronie i pozwol
Fine Deli by¢ Twoim przewodnikiem
w odkrywaniu wyjatkowych chwil — bo warto sie
dzieli¢!
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ROMANTYCZNA RANDKA

Powiedzenie ,,przez zolqdek do serca” nie wzielo sie znikad! Czym zaskoczy¢ kulinarnie na romantycznej
randce? Postaw na intrygujace i eleganckie polgczenia. Proponujemy afrodyzjaki, a wiec owoce morza.
Obiecujemy, ze te smaki skradna kazde serce!



KREWETKI
Z ZIELONYM SOSEM

CZAS PRZYGOTOWANIA: 20 MINUT

Skladniki Przygotowanie

» Krewetka 8/12 BT surowa 1. Rozetnij krewetki wzdluz calego grzbietu,
w pancerzu cala mr. 12 szt. pozbywajac sie przewodu pokarmowego
kod produktu 8185 (jelita).

« Tymianek kilka galgzek W miejsce rozciecia, wtoz galgzki tymianku.

2. Smaz je na rozgrzanej oliwie z kazdej strony po

Sos: 1,5 minuty.

+ Czosnek1og 3. Wszystkie skladniki na sos, z wylaczeniem

+ Szalotka2og oliwy, zblenduj / rozdrobnij. Nastepnie

e Ocetwinny 20 g zmniejsz obroty, powoli dodawaj oliwe

o Zielonechilli2o g doprowadz do polaczenia skladnikow.

» Natka pietruszki 50 g

+ Kolendras0g

» Musztarda dijon 25 g

+ Oliwa La Presa Romana
Extra Virgin 120 g
kod produktu 8192






FETTUCCINE

4
porcje

Z OSMIORNICZKAMI

CZAS PRZYCOTOWANIA: T GODZINA

Skladniki

« Makaron jajeczny Fettuccine
Arcooro 200 g
kod produktu 8127
« OSmiornica baby mrozona 400 g
kod produktu 8224
« Czosnek30g+30g
« Biale wino Marquis de Goulaine
Chardonnay 100 ml
kod produktu 1333B
« Oliwa Filippo Berio
Extra Virgin'
40 ml + 50 ml
kod produktu 8037
« Szalotka 25 g (1 szt.)
« Oliwki zielone gigant Arco
125g
kod produktu 8122
« Maslos0g
« Natka pietruszki — do dekoracji

Przygotowanie

1.

11.

O$miorniczki rozmroz przez noc w lodowce.
Zacznij od przygotowywania o$miorniczek.

Wrzu¢é je na mocno rozgrzana oliwe?, po chwili, gdy
o$miorniczki puszcza metny ptyn/wode, odcedz go.
W drugim rondlu rozgrzej oliwe, nastepnie dodaj
posiekany czosneks.

Gdy lekko zmieknie, dodaj odcedzone o$§miorniczki
i podlej calo$¢ bialym winem oraz oliwa i dus$ pod
przykryciem na malym ogniu do miekkosci okoto
40 minut.

Odstaw do ostygniecia.*

Makaron ugotuj w osolonym wrzatku zgodnie

z czasem podanym na opakowaniu.

Pozostala porcje czosnku i szalotke — posiekaj

i zrumien.

Dodaj wcze$niej przygotowane o$miorniczki, podlej
bialym winem.

Odparuj wino, zmniejsz gaz.

. Nastepnie dodaj zimne maslo i dokladnie

wymieszaj, az powstanie lekko gesty,
maslano-winny sos.

Dodaj zielone oliwki, posiekang natke pietruszki,
wecze$niej ugotowany makaron oraz odrobine wody,
w ktorej byl gotowany.

Wskazowki szefa kuchni

“wybér oliwy moze mieé wplyw na smak dania. Do smazenia
mozesz uzywaé oliwy z drugiego tloczenia
— pomace, a do duszenia i gotowania — oliwe extra virgin

2 najlepiej zrob to w szerokim rondlu o wysokich $ciankach 1
grubym dnie

3 uwazaj, zeby temperatura oliwy nie byta zbyt wysoka -
czosnek sie spali i bedzie gorzki

4 tak przygotowane o$miorniczki mozna tez zjes$é solo -
najlepiej z kruchq bagietkq
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SPOTKANIE Z PRZYJACIOLMI

Na domowce z przyjaciolmi liczy sie swobodna atmosfera i... smaczne jedzenie! Chrupiace grzanki
z wyrazistymi dodatkami to §wietna opcja na start — szybkie do przygotowania i pelne smaku.
A kremowe papardelle z truflami? Prosta propozycja z odrobing luksusu
dla wszystkich milo§nikéw comfort food.




GRZANKI

CZAS PRZYGOTOWANIA: 30 MINUT

10
grzanek

Skladniki

« Ciabatta lub bagietka

« Oliwa Filippo Berio Extra Virgin
ok. 120 ml
kod produktu 8037

« Oliwki czarne gigant Arco 100g
kod produktu 8123

+ Anchoisfilety40 g
kod produktu 8161

» Nduja calabrese 80 g
kod produktu 8223

« Ser Provolone dolce 70 g
kod produktu 8179

« Natka pietruszki — do smaku

« Bazylia — do smaku

« Pomidorki koktajlowe podsuszane
potowki 100 g
kod produktu 8218

+ SOl — do smaku

« Oliwki zielone gigant Arco 100 g
kod produktu 8122

« Szynka hiszpanska serrano plastry

4 plastry
kod produktu 8175

Przygotowanie

Pieczywo pokro6j na mate kromki.

. Nastepnie ,stostuj” na patelni z dodatkiem oliwy.

Tak przygotowane grzanki odstaw na bok.
Pomidorki cherry przekréj na pol. Przel6z do miski
dopraw oliwg, posiekana bazylia oraz odrobing soli.

. Z czarnych oliwek pozbadz sie pestek, przekroj

na pol. Przetoz do miski, dopraw oliwa

i odstaw na bok.

Nduje rozdrobnij widelcem w osobnej miseczce, opal
palnikiem lub zapiecz w piekarniku

3-5 min. w temp. 200C.

Provolone potnij w dlugie paski, opal palnikiem.

Z zielonych oliwek pozbadz sie pestek.

Rozdrobnij, przel6z do miski, dopraw posiekang
natka pietruszki.

. Tak przygotowane skladniki nal6z na grzanki.






porcje
PAPARDELLE
Z TRUFLAMI, MASLEM
| GRANA PADANO
CZAS PRZYCOTOWANIA: 20-25 MINUT
Skladniki Przygotowanie
« Makaron jajeczny Pappardelle 1. Makaron ugotuj al dente i odstaw na bok
Arcooro 400g — zachowaj ok. 200 ml wody po gotowaniu.
« Maslo 100g 2. Wode przelej na patelnie, doprowadz
« Trufle czarne cale Tartufo 25g do wrzenia.
kod produktu 8154 3. Nastepnie dodaj zimne masto, tworzac emulsje,

« Ser Grana Padano 300g dopra.w sola do smaku.
kod produktu 8166 4. Dodaj ugotowany makaron.
Pieprz czarny grys szezypta 5. Kolejno dodaj polowe startej na drobnych oczkach

trufli oraz szczypte pieprzu i wymieszaj.
Sposo6b podania

Przel6z calos¢ na talerz, udekoruj pozostalg trufla oraz
platkami sera.







WSPOLNE CHWILE

Rodzinne spotkania to czas, kiedy wokol stolu gromadza sie najblizsi, a rozmowy mieszajg sie z aromatami
domowego jedzenia. Na taka okazje mamy dla Ciebie opcje zaréwno wegetarianska - lekkie risotto verde,
jak i miesng - stek z warzywami. Te dania sprawia, ze czas z bliskimi pozostanie w pamieci na dtugo!




RISOTTO
VERDE

CZAS PRZYGOTOWANIA: 50 MIN.

porcje

Skladniki

« Cukinia200g

« Groszek cukrowy 150 g

« Zielony mrozony groszek 100 g
« Szalotka7og

« Czosnek3og

» Biale wino Casaletti Soave 100 g

kod produktu 3105

e Serricotta60 g
kod produktu 8194

« Ryz Arborio risotto I.G.P. 200 g
kod produktu 8198

« Oliwa La Presa Romana Extra Virgin
8og
kod produktu 8192

+ Ser Grana Padano starty 60 g
kod produktu 8166

« Bulion Warzywny 800 ml

Przygotowanie

1.

Sl

Cukinie pokroj w kostke 1/1 ¢cm, groszek cukrowy
w romby, nastepnie zblanszuj'.

Szalotke i czosnek drobno posiekaj.

W szerokim rondlu, rozgrzej oliwe.

Nastepnie podsmaz cebule oraz czosnek, gdy
lekko zmiekna, dodaj ryz.

Smaz ziarenka az pokryja sie oliwa i stang

sie szkliste.

W nastepnym etapie, dodaj biale wino, gotuj az ryz
wszystko wchlonie, a alkohol z wina odparuje.
Kolejno, malymi porcjami dodawaj cieply bulion
warzywny, caly czas mieszajac do momentu az ryz
specznieje, a ziarenka pozostang al dente.
Zdejmujemy z ognia, dodaj ricotte, starty ser, zimne
maslo, cukinie, zielony i cukrowy groszek oraz
posiekang natke pietruszki.

Wskazowki szefa kuchni
! rodzaj obrobki cieplnej zywnosci polegajqcy na zanurze-
niu na kilkanascie do kilkudziesieciu sekund we wrzqtku i

nastepnym schlodzeniu poprzez zanurzenie
w zimnej wodzie.

Sposdb podania

Stale wszystko mieszajac, podajemy na cieplo. Risotto
powinno mie¢ kremowa i gladka konsystencje.

Wskazowki szefa kuchni

2 risotto serwujemy zaraz po przygotowaniu






STEK Z WARZYWAMI
| SOSEM
PIEPRZOWYM 1

CZAS PRZYCOTOWANIA: 40 MINUT

Skladniki Przygotowanie

« Stek wolowy Rib-Eye z antrykotu 1. Zamrozony antrykot w6z na noc do lodowki.
suchodojrzewajacy z/k Wyciagnij go przed grillowaniem. Najlepiej aby
kod produktu 8199 przed obrdbka termiczna byt w temperaturze

« Szalotkai120g pf)kojo.we!' . .

«  Marchew baby 16 szt. (200 g) 2. Ziemniaki ugotuj al dente.

. Czosnek 60 g 3. Stek przygotuj na patelni grillowej lub na grillu,

wedlug wlasnych preferencji. Im dtuzsza bedzie

obrobka termiczna tym bialtko bardziej Sciete.

Polecany czas, to okolo 2 min, z kazdej strony.
4. Na patelnie dodaj nie duza ilo$¢ oliwy,

« Rozmaryn 2 galazki
« Mlode ziemniaki 800 g
« Oliwa Filippo Berio Extra Virgin 80 g

kod produktu 8037 MOCNO rozZgrzej.
. S?l w platkach 10 g 5. Nastepnie dodaj wezesniej podgotowanie
*  Pieprz grys szczypta ziemniaki, surowa obrang marchew, szalotke
*  Sos hiszpanski 300 g a na samym koncu czosnek.
« Maslo6og 6. Smaz do osiggniecia efektu jak na zdjeciu (kilka

minut) mozesz pomoc sobie palnikiem do brulle.
7. Dopraw, sola, pieprzem i rozmarynem.
8. Sos hiszpanski, w pozadanej iloSci przelej
do rondelka.
9. Dodaj pieprz mlotkowany, dopraw solg i odrobing
cukru do smaku.
10. Zage$¢, dodajac zimne maslo caly czas
mieszajac.
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PIKNIK POD CHMURKA

Slonice, Swieze powietrze i pyszne jedzenie — czy mozna wyobrazi¢ sobie lepszy sposob na relaks? Na piknik
pod chmurka sprawdza sie lekkie, eleganckie przekaski, ktore latwo podzielié i zjeS¢ bez poSpiechu. Nasza
propozycja to deska wyselekcjonowanych seroéw oraz delikatne carpaccio z rukola. Latwo, szybko i z klasa!




DESKA SEROW

FINE DELI

Skladniki

» Ser Provolone dolce
kod produktu 8179

» Ser Brie naturalny
kod produktu 8170

« Ser hiszpanski owczy Manchego
kod produktu 8165

« Ser Gruyer
kod produktu 8164

« Ser Scamorza Affumicate wedzony
kod produktu 8180

« Ser Grana Padano
kod produktu 8166

« Macadamia

« Oliwki zielone gigant Arco / Oliwki
czarne gigant Arco
kod produktu 8122 / 8123

« Konfitura z figi
kod produktu 8101

Przygotowanie

1. Zacznij od pokrojenia twardszych seréw, takich
jak Grana Padano i Manchego, w cienkie plastry
lub kostki.

2. Sery miekkie, jak Brie, Provolone i Scamorza,
pokrdj na wieksze kawalki, np. kostki czy trojkaciki.

Sposob podania

1. Nastepnie uldz je na desce, kierujac sie zasada
od najdelikatniejszych do najbardziej intensywnych
w smaku.

2. Dopelnij calo$¢ chrupiacymi orzechami macadamia,
aromatycznymi oliwkami i slodka konfitura, ktore
podkresla smak serow.






KLASYCZNE
CARPACCIO
Z RUKOLA

CZAS PRZYGCOTOWANIA: 25 MINUT

porcje

Skladniki

« Carpaccio wolowe 4 szt.
kod produktu 8183
+ Rukola6og
« Majonez 60 g
» Sos Worcestershire 5 g — 1 lyzeczka
+ Cognac Leyrat FineVS5¢g
— 1lyzeczka
kod produktu 7261
« Limonka 0,5 sok
 Bialy pieprz szczypta
« Pieprz mlotkowany szczypta
« SOl szczypta
« Oliwa Filippo Berio Extra Virgin
— do skropienia
kod produktu 8037
« Mikroliécie - do dekoracji

Przygotowanie

1. Na talerz wyloz garsé rukoli, nastepnie porcje
carpaccio, odstawiamy na bok do rozmrozenia.

2. Majonez dopraw do smaku sosem Worcestershire,
sokiem z limonki, bialym pieprzem i sola - mozesz
delikatnie uplynni¢ konsystencje dodajac odrobine
przegotowanej wody.

Sposob podania

1. Rozmrozone carpaccio podawaj z weczesniej
przygotowanym sosem na bazie majonezu.

2. Posyp mlotkowanym pieprzem i udekoruj
mikroli$¢mi lub innymi §wiezymi ziolami. Skrop
danie oliwa.






A NA DESER?

Na pewno zgodzisz sie z nami, ze bez wzgledu na okazje — zawsze jest dobra pora
na deser! Co proponujemy? Czekolade - w kazdej postaci! Gorzka, mleczna,

z dodatkami lub w klasycznej odslonie. A moze w postaci aksamitnego kremu,
ktory ostodzi ulubiony omlet, nale$niki czy gofry? Czas na co$ pysznego — na co
masz dzi$ ochote?
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Czekolada mleczna Czekoladki Czekolada Krem czekoladowy
Speculoose Chocolate Hills z ziarnami kakao z orzechami
i widnia laskowymi

Czekolada Czekolada Konfitura Czekoladki
marcepanowa marcepanowa Z pomaranczy, W puszce
Z rumem z imbirem cytryny i grejpfruta




KAWA CZY
HERBATA

a moze orzezwiajaca kombucha? Kazdy deser zastuguje na napdj, ktory dopeli jego smak
i stworzy harmonijna kompozycje. Niezaleznie, czy wolisz napoje gorace, czy zimne

— w ofercie Fine Deli znajdziesz kilkadziesiagt r6znych propozycji, sposrod ktorych

na pewno wybierzesz co$ dla siebie.
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Kawa ziarnista Kawa mielona Kawa ziarnista Caffe Herbata Piag
200¢g Caffe Moreno Classica Moreno Espresso Bar Indian Chai
250 g 1kg 100 g
e
i
Herbata Ocean Napoj gazowany Kombucha Elixir of Love Napdj gazowany
Wspomnien Aperi Bitter Rosso By Laurent Lemonsoda, puszka
Krupiec 98 ml 0,75 L 330 ml

60g




FINE & WINE

znajdz salon najblizej siebie

FINE 86" DELI
dostepne w salonach




