Nowy pomysi na Magazyn - Kuba Ignys &
Shared Plate Dining

Magazyn to restauracja urzadzona w wolnostojacym budynku na rogu ulic Mieszka I i Putaskiego, w
bezposrednim sasiedztwie parku Wodziczki. Po trzech latach funkcjonowania lokalu stery w kuchni
przejat znany i lubiany szef kuchni Kuba Ignys$. Pojawienie sie nowego szefa to réwniez nowy pomyst
na karte menu. Magazyn proponuje obecnie swoim gosciom ‘plate sharing’ czyli zamawianie dan,
ktorymi nastepnie dzielimy sie w gronie gosci zgromadzonych przy wspolnym stole. To co$ pomiedzy
obiadem serwowanym ‘w stét’, a kuchnig w stylu tapas.

#Kombinat #Kuba Ignys #Jakub Ignys #Cytadela #Tapas #Mieso #Wino
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Magazyn - rég Ksiecia Mieszka I i Putaskiego

Kulinarny kunszt i doSwiadczenie Kuby Ignasia sprawiaja, Zze nawet najprostsze dania i dodatki
doskonale smakuja. Zaproponowana przez magazyn formuta positku doskonale sprawdzi sie w gronie
przyjaciot lub podczas rodzinnego obiadu. To takze mila odmiana i sympatyczne zaskoczenie dla
gosci biznesowych. Pamietajcie o magazynie roéwniez w kontekscie wina. Praktycznie wszystkie
etykiety dostepne sa na butelki i na kieliszki, a do wyboru macie caty wachlarz mozliwosci. Regat z
winem zajmuje calg $ciane lokalu. Na marginesie warto wspomnie¢ ze przed restauracja znajduje sie
darmowy parking mogacy pomiesci¢ okoto 30 samochodow.

Od powstania Magazynu mijaja wtasnie 3 lata. Pod koniec 2015 roku pawilon na rogu skrzyzowaniu
ulic Putaskiego i Ksiecia Mieszka I zostat przebudowany na restauracje. Byta to jednoczesnie
winiarnia oraz sklep spozywczy. Funkcje sklepu pehit regat, na ktérym mozna byto znalez¢ wiele
oryginalnych produktéw i regionalnych przetworéw dostepnych na miejscu oraz na wynos.

(]

Jedna ze scian restauracji to sklep z winem. Wino dostepne jest na miejscu i na wynos.

Od dnia premiery Magazyn prezentowat rowny poziom, a charakterem i jakoscia dan wyrdzniat sie
ponad przecietng. Pojawienie sie w Magazynie szefa kuchni Kuby Ignysia, rowniez w charakterze
wspolnika, to nie tyle rewolucja jakosciowa ile mata zmiana koncepcji dalszego funkcjonowania.
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Jakuba mozecie znac¢ z jego kilkuletniej dziatalnosci w hotelu Puro w Poznaniu (restauracja Nifty no.
20). USmiechniety, utalentowany, serdeczny i swobodny szef kuchni prezentowat wszystko, czym
miata emanowac¢ nowa restauracja. Jednym stowem Puro uksztaltowato Kube, a Kuba nadat ksztalt
Nifty i trzeba przyznaé, ze ta wspoétpraca wniosta wiele dobrego w obraz poznanskiej gastronomii.
Dzi$ nieco starszy i troche bardziej doswiadczony szef kuchni realizuje swdj nowy, autorski pomyst
jako wspotwtasciciel restauracji Magazyn.
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Jakub Ignys - szef kuchni restauracji Magazyn

Food sharing jest najczesciej rozumiany jako ruch polegajacy na dzieleniu sie jedzeniem, po to by
zminimalizowa¢ marnotrawstwo zywnosci. Tego samego okreslenia uzywa sie czasem zamiennie i
troche mylaco do ‘Shared Plate Dining’. To drugie okreslenie oznacza tyle co jedzenie z talerza,
ktorego zawartos$¢ dzielona jest pomiedzy wspoétbiesiadujacych. Wspélne jedzenie to nie tylko okazja
do sprébowania wiekszej liczby dan. To takze interakcja pomiedzy osobami zgromadzonymi przy
stole. Shared Plate Dining skupia uwage gosci na sobie nawzajem, sprzyja rozmowie oraz wymianie
uwag na temat spozywanych potraw. Szef kuchni otwarcie przyznaje, ze to pomyst podpatrzony w
Londynie i zyskujacy coraz wieksza popularnosc.

Osobiscie potwierdzamy, ze spotkanie przy tego typu positku to ogromna frajda i doskonaty pretekst
do tego, by zapomnieé¢ na chwile o telefonie komérkowym. My rowniez ze zgroza zauwazamy, ze
spotkania przy stole coraz czesciej polegaja na beznamietnym przetykaniu kolejnych kesow, z
widelcem w jednej i komdrka w drugiej dtoni. Positek, oczywiscie "dzielony", zjedzony w
towarzystwie 0sob tworzacych Magazyn pozwolitlo wspaniale spedzi¢ ostatnie ciepte popotudnie
wrzesnia.
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Na stét trafiajq dania wybrane przez gosci. Teraz nalezy sie nimi podzielic.

W karcie menu nie znajdziemy niczego szokujacego. Kuba Ignys postawit na wysmakowana prostote.
Chcac wskazac jakis wyrdznik bez watpienia nalezy zwroci¢ uwage na doskonate dania miesne. Gdy
dotrzecie do Magazynu koniecznie pytajcie o antrykot, rozbef i duszone poliki. Wsréd dodatkow
upodobaliSmy sobie pieczone stupki marchewkowe oraz ‘mak & cheese’ czyli makaronowa
zapiekanke. Koniecznie zapytajcie o polecane do Waszego zestawu wino. Jeszcze raz przypominamy,
ze wina dostepne sa w ogromnym wyborze réwniez na kieliszki.



Wotowina, ziemniaki lub talez wedlin - wybieraj i komponuj zgodnie z upodobaniami.

Wystrdj sali jest bardzo swobodny. Granatowe $ciany, drewniane stoly i krzesta odkupione ze stare;
podstawowki tworza wyjatkowy i ciekawy efekt. W rogu sali zlokalizowany jest regatl, na ktorym
nadal wystawione sa wspomniane we wstepie produkty i przetwory. Znajdziemy tu takze kilka
nietuzinkowych, efektownych naczyn. Niektore z nich wykorzystywane sa podczas serwisu.

Do zobaczenia w Magazynie!

(]

W czesci "sklepowej" kupimy miedzy innymi bardzo efektowng zastawe stotowgq.

Smacznego!



