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Do Pardubic

na vino

dyz prisel pred osmi
Kroky Pavel Bujnoch za

majitelem pardubic-
kého hotelu Zlat4 Stika s na-
padem, Ze v ném ziidi vinny
restaurant, nestacil se divit.
V Pardubicich a vino? Hotel
v8ak prodélaval kolem stovky
tisic kazdy mésic, a tak maji-
tel sepsal se zajemcem ze se-
veru Moravy smlouvu o pro-
n4jmu a nechal ho délat, co
umi. A novy hoteliér se €inil.

Byl presvédcen, Ze k dob-

rému jidlu, které chtél v ho-
telu podavat, patii dobré
vino. Ostatné dle starych ku-
linarskych pravidel ryba
musi plavat, a tak prece ke
zlaté Stice ve znaku dobré
vino patii jaksi samozrejme.
Nebyl ale sebevrah, a proto
nechal v arealu hotelu i piv-
nici. Zacal od sebe a snaZil
se ziskat co nejvic informaci
o vinech a vinafstvi. Nevahal
jit uZ jako vazZeny hoteliér do
sommeliérskych soutézi
s o generaci mladSimi
adepty. Volny ¢as vénuje ex-
kurzim do vinarskych zemt,
navézal kontakty s nasimi

in.ihned.cz/jidlo

i zahrani¢nimi producenty

a dovozci. Dnes ma v pod-
zemi hotelu dobre zdsobenou
a vedenou vinotéku, kterou
by mu mohly zavidét i reno-
mované prazské podniky.

Brzy nasel spriznéné duse
a Pardubice se tak staly regi-
onalnim centrem vychodo-
ceské vinarské kultury. Na
mistnim zamku poradaji kaz-
doroc¢né velkou vystavu vin,
v hotelu Zlata stika je vZdy
na prelomu ¢ervence a srpna
velmi dobfe obsazena som-
meliérska soutéz, v hotelu se
pravidelné schézeji pratele
a milovnici dobrého vina.
Pravé dnes je v hotelu sou-
téZni prehlidka vin a zitra
predvadéji své dovednosti
sommeliéri z celé repub-
liky.

Postupné ziskala
Zlata stika opét davny
lesk a slavu. Centrem ku-
linafskych zazitka je Fran-
couzskd restaurace s vyso-
kym, Stukem zdobenym
stropem. Ve Sloupovém séle
mohou byt jak velké hos-
tiny, tak i nejriznéjsi podni-

kové prezentace a salének
Taxis nezapre, Ze jsme

v mésté proslaveném Velkou
pardubickou. Chloubou je
samozrejmeé vinny sklipek.
Pékné prostory vznikly z by-
valého sklepa, ktery méli do
koji rozdé€leny najemnici.
Teprve nyni se posledni

z nich z hotelu vystéhovavaji
a namisto bytti pribudou
dalsi hotelové pokoje. Bu-
dova tak bude opét plné
slouZit k tcelu, ke kterému
byla koncem devatenactého
stoleti postavena. @

Libor Sevéik
libor.sevcik @ economia.cz
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Recepty z hotelu Zlata st

Z JiDLO

| vaite s nami |

Polévka:

HOVEZi CONSOME
S OLIVOU A TYCINKOU
Z LISTOVEHO TESTA

. g

Consomé je silny, v tomto
pfipadé hovézi, vyvar. Do
hrnce vloZime maso hovézi
predni, oloupanou cibuli,
mrkev, celer, petrzel, zali-
jeme studenou vodou, 0s0-
lime a pfivedeme do prud-
kého varu, pfi kterém se na
hladiné vysrazeji bilkoviny
(nasedla péna), jez sebe-
reme Izici. Zmirnime var

a nechame polévku mirné
vafit ( tzv. tdhnout) 1,5 az 2
hodiny. Poté vyvar prece-
dime a dochutime béznym
zpusobem. Do kavového
Salku dame olivu a pfili-
jeme polévkovou Izici su-
chého vermutu, zalijeme
horkym vyvarem. K polévce
podavame slanou sezamo-
vou tyéinku nebo slanou ty-
¢inku z listového tésta.

Hlavni jidlo:

MEDAILONKY Z VEPROVE
PANENKY PRELITE
ROZINKOVOU OMACKOU
Z veprové panenky nakra-
jime pfi¢né medailonky o sile
cca 3 cm, osolime. Maso
opeceme na panvi (cca 2
min. po kazdé strang), vy-
jmeme, vypek zaprasime
moukou, orestujeme a zali-
jeme vyvarem. Pfidame ro-
zinky a kratce povafime,
Zjemnime smetanou, dochu-
time soli a bilym peprem.

Moucnik:
ANANAS SMAZENY
V TESTICKU S BANANO-
VYM PYRE
Kolecka konzervovaného
ananasu nechame okapat.
Pfipravime hustsi tésticko
z rozslehanych vajec, trochy
vody, soli a hladké mouky.
V tésticku namacéime ana-
nas, ktery okamzité sma-
Zime ve vyssi vrstvé rozpale-
ného oleje. Rozmixovany
banan nalijeme IZici
v nepravidelnych tva-
rech na talif. Polo-
Zime ananas, ktery
ozdobime Slehac-
kou a Cokoladovym
dresinkem.
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