Domowy sos winegret — idealne
proporcje i sktadniki na 2025

Klasyczny sos winegret to doskonate potgczenie kwasowosci,
oleistosci i aromatycznych dodatkdw, ktdore razem tworza
idealng harmonie smakéw. Sekret doskonatego winegretudomowego
wyrobu tkwi w odpowiednich proporcjach i jakosci sktadnikow.

Podstawowe sktadniki i ich idealne
proporcje

Podstawowa formuta klasycznego sosu winegret opiera sie na
proporcji 3:1 (trzy czesci oliwy na jedng cze$¢ kwasu). Ta
proporcja zapewnia idealng rownowage miedzy oleisto$cig a
kwasowoscig. Oto niezbedne sktadniki:

-0liwa z oliwek (75 ml) — najlepiej extra virgin o
tagodnym profilu smakowym

= 0cet winny (25 ml) — biaty lub czerwony, w zaleznos$ci od
przeznaczenia sosu

= Musztarda Dijon (1 %yzeczka) — dziat*a jako naturalny
emulgator

= S61 morska (% tyzeczki) — najlepiej drobnoziarnista

- Swiezo mielony czarny pieprz (% tyzeczki)

Kluczem do uzyskania jedwabistej konsystencji jest doktadne
wymieszanie musztardy z octem przed dodaniem oliwy. Pozwala to
na lepsze potgczenie sktadnikéw i zapobiega rozwarstwianiu sie
sosu.

Wybor sktadnikéw premium 1 dodatki
wzbogacajace

Jakos¢ skt*adnikéw ma fundamentalne znaczenie dla smaku
winegretudomowej produkcji. Warto zwrdcié¢ uwage na:


https://multicook.zgora.pl/blog/classic-vinaigrette-sauce-ingredients-proportions/
https://multicook.zgora.pl/blog/classic-vinaigrette-sauce-ingredients-proportions/

Rodzaje octu:

» 0cet winny biaty — delikatniejszy, idealny do lekkich
satatek

= 0cet balsamiczny — dodaje stodkawej gtebi, sSwietny do
satatek z owocami

» Ocet jabitkowy — *agodniejszy, z nuta owocowg, dobry dla
0os6b wrazliwych na kwasowos$¢

Wybor oliwy:

» Do codziennych satatek wystarczy dobra jakosciowo oliwa
extra virgin

= Do wykwintnych dan warto zainwestowa¢ w oliwe single
estate o wyrazistym, owocowym aromacie

»Dla lekko$ci mozna zastgpi¢ cze$¢ oliwy olejem z
orzechdéw wtoskich lub awokado

Dodatki wzbogacajace smak:

Dodatek swiezych ziét jak bazylia, tymianek czy estragon moze
catkowicie odmienic¢ charakter sosu winegret. Szczegdlnie
interesujgce potgczenie tworzy dodatek miodu akacjowego (1
tyzeczka) z posiekanym swiezym rozmarynem.

Dla bardziej wyrazistego smaku warto doda¢ drobno posiekany
czosnek (1 zabek), szalotke (1 mata) lub szczypte ptatkodw
chili. Mitos$nicy bardziej kremowej konsystencji mogg zwiekszyd
ilo$¢ musztardy do 2 tyzeczek.

W naszej firmie Multi Cook przyktadamy szczegélng uwage do
jakosci sosdow dodawanych do naszych produktéw. Nasze sosy
przygotowujemy z najwyzszej jakosci sktadnikow, dbajac o
idealne proporcje i harmonie smakow.

Krok po kroku przygotowanie



domowego sosu winegret

Metoda tradycyjna i techniki
emulsyfikacji

Przygotowanie klasycznego sosu winegret rozpoczyna sie od
doktadnego wymieszania sktadnikow bazowych w odpowiednich
proporcjach. W tradycyjnej metodzie najpierw taczymy 3 czes$ci
oliwy z oliwek z 1 czesScig octu winnego lub soku z cytryny w
gtebokiej misce. Dodajemy szczypte soli, pieprzu i opcjonalnie
tyzeczke musztardy dizonskiej, ktéra dziata jako naturalny
emulgator.

Kluczem do uzyskania 1idealnej konsystencji jest technika
emulsyfikacji. Polega ona na powolnym wlewaniu oliwy do
pozostatych sktadnikéw podczas energicznego mieszania
trzepaczkg. Proces ten zapobiega rozwarstwianiu sie sosu 1
tworzy jednolita, kremowg teksture. Dla najlepszych
rezultatow:

» Wszystkie sktadniki powinny mie¢ temperature pokojowag

= Dodawaj oliwe bardzo powoli, cienkimi strumieniami

» Mieszaj energicznie i nieprzerwanie w jednym kierunku

= Uzyj musztardy jako naturalnego emulgatora (1/2 tyzeczki
na 250 ml sosu)

Alternatywnie, metoda stoikowa oferuje szybkie i wygodne
rozwigzanie. Wystarczy umiesci¢ wszystkie sktadniki w
szczelnie zamykanym stoiku i energicznie wstrzgsac przez okoto
30 sekund, az sktadniki sie po*aczg. Ta technika jest idealna
do przygotowania sosu tuz przed podaniem.

Warianty i zastosowanie sosu winegret

Podstawowy sos winegret mozna %*atwo modyfikowad, tworzac
réznorodne warianty smakowe. Winegret miodowy zyskuje stodycz
dzieki dodaniu *yzeczki ptynnego miodu, idealnie komponujac
sie z gorzkimi satatami. Winegret ziotowy wzbogacony sSwiezymi
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ziotami (bazylia, tymianek, estragon) nadaje potrawom aromat 1
gtebie smaku. Winegret balsamiczny =z dodatkiem octu
balsamicznego oferuje bardziej wyrazisty, stodkawo-kwasny
profil.

Domowy sos winegret zachowuje sSwiezos¢ w lodowce do 7 dni, gdy
przechowywany jest w szczelnie zamknietym naczyniu. Przed
uzyciem wystarczy energicznie wstrzgsnag¢ lub zamieszad, aby
przywréci¢ jednolitg konsystencje.

Zastosowanie sosu winegret wykracza daleko poza tradycyjne
satatki:

 Marynata do grillowanych warzyw

 Dressing do satatek z pieczonymi burakami i kozim serem
» Dodatek do pieczonych ziemniakow

= Sos do grillowanych ryb i owocéw morza

= Baza do zimnych satatek makaronowych

= Polewa do swiezych pomidordéw z mozzarellg

Winegret najlepiej komponuje sie z liSciastymi satatami o
wyrazistym smaku, takimi jak rukola, endywia czy radicchio,
gdzie jego kwasowo$C rdéwnowazy goryczke lisci.



