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Kdyz se vino s jidlem snoubi

JAK VYBIRAJI VINA K DELIKATNIM POKRMUM PROFESIONALOVE

Zvolit k urcitému jidlu to nejlepsi vino, vyZzaduje zkuSenosti a fantazii. Dobré restaurace by
mély mit sommeliera, tedy ¢lovéka, ktery se kromé jiného zabyva doporucenim
nejvhodnéjsiho vina k pokrmu. Jak by mélo spojeni vina a jidla podrazdit chutové buriky,
je mozné posoudit na nejriznéjsSich degustacnich akcich a ve Spickovych restauracich.
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nékterych restauracich se doporucuji
V k jednotlivym jidlim vhodna vina uz na

jidelnicku, jinde se poradaji degustac¢ni
akce, kde mohou hosté ochutnavat rtzné
kombinace jidel a vin. Jednu z téch zdarilych
nedavno ve spoluprici s Ceskym vinafskym
fondem a podnikem Bohemia Sekt usporada-
la prazska restaurace Lvi dvir. Tam se snou-
beni vin a pokrmt intenzivné vénuji uz léta
(menu i vybrana vina uverejiiujeme na jiném
misté). Pochvalu zaslouzi i Spickova prazska
restaurace La Degustation. Zde ke kazdému
ze tii riznych dvanactichodovych degustac-
nich menu nabizeji sommeliefi sklenku jiné-
ho vina. Podobné je to ale v celém retézci
Ambiente. V restauraci U Maliii dokonce
sommelierka Dita Skiivankova potrada pro
své hosty komorni degustace, kde se mluvi
i o vhodnych kombinacich konkrétnich vin
s pokrmy. Vyborné zasobeny vinny sklep
maji i v restauraci La Terroir.

Vybér vina v zamku a v podzamdi

Obor sommelierstvi je nastésti na vzestupu
a da se Tici, Ze ve vSech restauracich, kde
sommeliera maji, dostanete nejenom kvalitni
nabidku vin, ale také potiebné informace.
Bohuzel neni dosud zcela vyjimec¢né, zZe pri
poradani spolecenskych akci, na nichZ ne-
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chybi vybrané pochoutky, nezbyva na kvalit-
ni vina. To se stavalo dokonce i na prezident-
skych recepcich na Prazském hradé, kde
bylo lepsi dat si misto vina pivo. Dnes uz je to
ale jinak, vybéru vin se vénuje patfi¢na po-
zornost a vzacnym navstévam se dokonce
podava originalni vino z hradnich vinic (prv-
ni ro¢nik ovSem nebyl nic moc).

Nejenom Praha nabizi priklady dobrého
snoubeni vin a jidel. Zajimavy den vina ne-
davno usporadal novy hotel Vinum Coeli
v Dolnich Kounicich. Jeho $éfkuchar Josef
Dufek ptipravil ke kazdému z 21 ochutnava-
nych vin specialni jidlo. Proslaveny vztahem
k vintim je i pardubicky hotel Zlata Stika, kde
se jeho Teditel Oldfich Bujnoch léta vénuje
vinné kultute a je spoluporadatelem rady vi-
narskych soutéZzi. Napomohl tak oteviit do-
brym vintim cestu i do tohoto kraje. Nastésti
seznam kvalitnich restauraci i mimo Prahu
nardsta a maji oproti hlavnimu méstu i piija-
telnéjsi ceny.

Zazitkova gastronomie

Obecné plati, Ze pfi vicechodovém menu se
postupuje od jednodussich, leh¢ich jidel k téz-
Sim a slozitéjsim. Tomu odpovida i fazeni vin.
Nic nepokazite, kdyz zac¢nete sklenkou sektu
brut na uvitanou a pokracujete bilym suchym
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nearomatickym vinem. Po ném nasleduji bila
sucha vina aromatické, rizova a mladsi ¢erve-
né, méneé vyrazna sucha vina. Potom prichaze-
ji na Tfadu cervena vina vyraznéjsi a starsi
a kon¢i se viny sladkymi, fortifikovanymi, aro-
matizovanymi a specialnimi. Pokud vsak jako
predkrm zaradite husi jatra, je k nim vhodny
dousSek vina sladkého, tieba slamového nebo
ledového. I v tomto oboru vsak plati, Ze pravi-
dla jsou tu od toho, aby se porusovala, a tak uz
neni Zadnou svatokradeZzi podavat vhodné bilé
vino k ¢ervenému masu a naopak svézi cerve-
né k bilé rybé. V. Champagni dovedou sestavit
skvéla menu, kde se ke v§em jidlim podéavaji
pouze rizné druhy Sampariského.

Pri vybéru spravného vina ke konkrétnimu
jidlu mame dvoji volbu. Bud je vino svou viini
a chuti v zrcadlovém kontrastu s jidlem, nebo
s nim dokonale ladi. Pied ¢asem jsem byl ve
videniském Schwarzenberském palaci (patii
nasemu ministru zahrani¢i) na nazorné de-
gustaci, kterou vedl Sylvian Removille, hlavni

nDegustacni menu

Restaurace Lvi dviir

Pralinka z koziho syra
Chateau Bzenec brut
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Uzena kachni prsicka s listkovym
salatem, Zlutym melounem ]
a $alotkovo-Svestkovou omackou | i
Zweigeltrebe 2006 rose, pozdni sbér,

Vino Mikulov -
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