
Domowy sos winegret – idealne
proporcje i składniki na 2025
Klasyczny  sos  winegret  to  doskonałe  połączenie  kwasowości,
oleistości  i  aromatycznych  dodatków,  które  razem  tworzą
idealną harmonię smaków. Sekret doskonałego winegretudomowego
wyrobu tkwi w odpowiednich proporcjach i jakości składników.

Podstawowe składniki i ich idealne
proporcje
Podstawowa formuła klasycznego sosu winegret opiera się na
proporcji 3:1 (trzy części oliwy na jedną część kwasu). Ta
proporcja  zapewnia  idealną  równowagę  między  oleistością  a
kwasowością. Oto niezbędne składniki:

Oliwa  z  oliwek  (75  ml)  –  najlepiej  extra  virgin  o
łagodnym profilu smakowym
Ocet winny (25 ml) – biały lub czerwony, w zależności od
przeznaczenia sosu
Musztarda Dijon (1 łyżeczka) – działa jako naturalny
emulgator
Sól morska (½ łyżeczki) – najlepiej drobnoziarnista
Świeżo mielony czarny pieprz (¼ łyżeczki)

Kluczem do uzyskania jedwabistej konsystencji jest dokładne
wymieszanie musztardy z octem przed dodaniem oliwy. Pozwala to
na lepsze połączenie składników i zapobiega rozwarstwianiu się
sosu.

Wybór składników premium i dodatki
wzbogacające
Jakość  składników  ma  fundamentalne  znaczenie  dla  smaku
winegretudomowej produkcji. Warto zwrócić uwagę na:
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Rodzaje octu:

Ocet winny biały – delikatniejszy, idealny do lekkich
sałatek
Ocet balsamiczny – dodaje słodkawej głębi, świetny do
sałatek z owocami
Ocet jabłkowy – łagodniejszy, z nutą owocową, dobry dla
osób wrażliwych na kwasowość

Wybór oliwy:

Do codziennych sałatek wystarczy dobra jakościowo oliwa
extra virgin
Do wykwintnych dań warto zainwestować w oliwę single
estate o wyrazistym, owocowym aromacie
Dla  lekkości  można  zastąpić  część  oliwy  olejem  z
orzechów włoskich lub awokado

Dodatki wzbogacające smak:

Dodatek świeżych ziół jak bazylia, tymianek czy estragon może
całkowicie  odmienić  charakter  sosu  winegret.  Szczególnie
interesujące połączenie tworzy dodatek miodu akacjowego (1
łyżeczka) z posiekanym świeżym rozmarynem.

Dla bardziej wyrazistego smaku warto dodać drobno posiekany
czosnek (1 ząbek), szalotkę (1 mała) lub szczyptę płatków
chili. Miłośnicy bardziej kremowej konsystencji mogą zwiększyć
ilość musztardy do 2 łyżeczek.

W naszej firmie Multi Cook przykładamy szczególną uwagę do
jakości  sosów  dodawanych  do  naszych  produktów.  Nasze  sosy
przygotowujemy  z  najwyższej  jakości  składników,  dbając  o
idealne proporcje i harmonię smaków.

Krok  po  kroku  przygotowanie



domowego sosu winegret

Metoda  tradycyjna  i  techniki
emulsyfikacji
Przygotowanie  klasycznego  sosu  winegret  rozpoczyna  się  od
dokładnego  wymieszania  składników  bazowych  w  odpowiednich
proporcjach. W tradycyjnej metodzie najpierw łączymy 3 części
oliwy z oliwek z 1 częścią octu winnego lub soku z cytryny w
głębokiej misce. Dodajemy szczyptę soli, pieprzu i opcjonalnie
łyżeczkę  musztardy  diżońskiej,  która  działa  jako  naturalny
emulgator.

Kluczem  do  uzyskania  idealnej  konsystencji  jest  technika
emulsyfikacji.  Polega  ona  na  powolnym  wlewaniu  oliwy  do
pozostałych  składników  podczas  energicznego  mieszania
trzepaczką. Proces ten zapobiega rozwarstwianiu się sosu i
tworzy  jednolitą,  kremową  teksturę.  Dla  najlepszych
rezultatów:

Wszystkie składniki powinny mieć temperaturę pokojową
Dodawaj oliwę bardzo powoli, cienkimi strumieniami
Mieszaj energicznie i nieprzerwanie w jednym kierunku
Użyj musztardy jako naturalnego emulgatora (1/2 łyżeczki
na 250 ml sosu)

Alternatywnie,  metoda  słoikowa  oferuje  szybkie  i  wygodne
rozwiązanie.  Wystarczy  umieścić  wszystkie  składniki  w
szczelnie zamykanym słoiku i energicznie wstrząsać przez około
30 sekund, aż składniki się połączą. Ta technika jest idealna
do przygotowania sosu tuż przed podaniem.

Warianty i zastosowanie sosu winegret
Podstawowy  sos  winegret  można  łatwo  modyfikować,  tworząc
różnorodne warianty smakowe. Winegret miodowy zyskuje słodycz
dzięki dodaniu łyżeczki płynnego miodu, idealnie komponując
się z gorzkimi sałatami. Winegret ziołowy wzbogacony świeżymi
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ziołami (bazylia, tymianek, estragon) nadaje potrawom aromat i
głębię  smaku.  Winegret  balsamiczny  z  dodatkiem  octu
balsamicznego  oferuje  bardziej  wyrazisty,  słodkawo-kwaśny
profil.

Domowy sos winegret zachowuje świeżość w lodówce do 7 dni, gdy
przechowywany  jest  w  szczelnie  zamkniętym  naczyniu.  Przed
użyciem wystarczy energicznie wstrząsnąć lub zamieszać, aby
przywrócić jednolitą konsystencję.

Zastosowanie  sosu  winegret  wykracza  daleko  poza  tradycyjne
sałatki:

Marynata do grillowanych warzyw
Dressing do sałatek z pieczonymi burakami i kozim serem
Dodatek do pieczonych ziemniaków
Sos do grillowanych ryb i owoców morza
Baza do zimnych sałatek makaronowych
Polewa do świeżych pomidorów z mozzarellą

Winegret  najlepiej  komponuje  się  z  liściastymi  sałatami  o
wyrazistym smaku, takimi jak rukola, endywia czy radicchio,
gdzie jego kwasowość równoważy goryczkę liści.


