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obre zvolena kombinace
Djidla a vina dokaze umoc-
nit zaZitek z obého piimo

geometrickou radou. Vybrat ke
konkrétnimu pokrmu to nejlepsi
je uménim, které by mél mezi
profesionaly ovladat kazdy
spravny sommeliér. I pro laické-
ho milce vina je podarena kom-
binace potéSenim, a pokud se
podaii, jde o kulinarsky zaZitek
par excelence.

Kulinarsky klasik Brillant-Sava-
rin ve svém slavném dile O la-
buZnictvi aneb Fyziologie chuti
uz v roce 1825 mimo jiné napsal:
LByt i byla jidla sebevybranéjst
a prikrasy sebeznamenitéjst,
nent u stolu Zadné rozkose, je-
li vino Spatné, hosté nevhodné
vybrdni, obliceje smuitné a po-
krmy spesné pojidané.”

Nekonecné variace
Do dnesni ochutnavky jsme vy-
brali tfi mlada vina z lotiského
ro¢niku, ktera se velmi dobre
hodi pravé k chiestu. Jedno kva-
litni a cenové dostupné domaci
a dvé excelentni z Rakouska.
Snoubeni vina a jidla, to je ne-
konecné variaci a moznosti. Uz
od dob zminéného Savarina pla-
ti, Ze se napred podavaji vina jed-
nodussi a pozdéji siln€jsi, bila
predchazeji ¢ervenym. K lehkym
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Snoubeni jidla a vina

V dnesdnim Cisle se v rubrice jidlo vénujeme chiestu, jehoz sezéna pravé zacina.
Patfi k pokrmiim, které pfimo volaji po vinu. V Rakousku a Némecku maji dokonce
pro tuto pfilezitost pfichystano vino zvané ,spargelweine”.

jidlim, k nimz je pocitan i jiz
zminovany chiest, podavame
vina mlada a svéZi, ¢im jsou po-
krmy slozitéjsi a tézsi, tim pii-
chazeji na radu stejné utvarena
vina. [ kdyz se v doporucenich
nejvhodnéjsich kombinaci v po-
sledni dobé hodné experimentu-
je, stejné porad plati zakladni za-
sady. K bilym mastim a rybam
mladé bilé, k ¢ervenym mastim

v

a zveriné starsi, tézsi ¢ervené.

0d aperitivu k syriim
Sestavit celé menu a vybrat
k nému ta spravna vina nemusi
byt az tak velky problém. Na
trhu uz je dostatek bilych i ¢er-
venych vin slu$né kvality. Podat
k dobre pripravenému jidlu mi-
zerné vino by totiz bylo neod-
pustitelné barbarstvi. Pro zac¢a-
te¢niky prinasime struc¢ny pie-
hled, jaka vina z odrid u nas pé-
stovanych se ke kterym pokr-
muim nejlépe hodi.

Jako aperitiv vyborné poslou-
Zi sekt ¢i Sampanské. Takovy
sekt Bohemia Prestige brut roz-
hodné nezklame. U studenych
predkrmi miZeme pokracovat
se sektem nebo si k salatim ¢i
drtibezi dat leh¢i Veltlinské zele-
né, Ryzlink rynsky, Sauvignon
nebo Rulandské bilé ¢i Sedé.
Vino jde dobie i k polévce —
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zkuste k zeleninové vyraznéjsi
Ryzlink rynsky, k drtibezimu vy-
varu leh¢i Miiller Thurgau, k ry-
bimu Rulandské bilé, k hovézi-
nové polévce tieba plné Svato-
vaviinecké. Pokud se podavaji
jako teply predkrm husi ¢i kach-
ni jatra, skute¢nou bombou je

k nim bilé vino se zbytkovym cu-
krem — ledové, slamové. Po ném
uz budou dalsi kombinace slozi-
t€jSi, ale takova Palava k drtbezi
jisté obstoji. Teleci steak uz sne-
se pikantnéjsi Zweigeltrebe,

k veprovému rizku jde vyborné
Modry Portugal, hovézi steak uz
si zada mohutnéjsi cervené jako
je Cabernet Sauvignon. Ke zvéri-
né pernaté jde dobre Rulandské
modré, vysoka a kandi si uz opét
zadaji mohutny, vyzraly Caber-
net Sauvignon pripadné extrak-
tivni Ruladské modré.

K dezertim nabidneme vina
aromaticka se zbytkovym cu-
krem. Potési Tramin, Muskat
moravsky i Ottonel, Sauvignon
¢i Irsai. Pokud zbude jesté sila
na digestiv, mtiZe to byt vino le-
dové ¢i bobulovy vybér nebo
vina typu portského, jaké treba
déla rodina Spalkova pod na-
zvem Saler. B
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a Ochutnavka

Miiller Thurgau 2005
Kabinet

Vinafska podoblast vel-
kopavlovicka

Obec: Velké Bilovice
Trat: Nova hora
Charakteristika:
Dobfe pitelna, jemna,
svézi, nenarocna
Jmilerka“, ktera kras-
né podpofi a neprebi-
je jemnou chut chres-
tu pfipraveného je-
nom na masle.

Cena: 70 K¢

Vyrobce: FrantiSek Madl,
Na Aleji 148, Velké Bilovice

GV Flumberg 2005
(Veltlinské zelené)
Vinarska oblast:
Rakousko
Charakteristika: Svézi
typicky veltlin s pikantni
kofenitou dochuti
vhodny ke slozitéjSim
Upravam chrestu
Vyrobce: Wimmer,
Czerny,

Wagram, Rakousko

Cena 170 K¢&
bez DPH

Sauvignon blanc 2005
Vinafska oblast: Styrsko,
Rakousko
Charakteristika: Krysta-
licky Cisty, svézi sauvig-
non s vini ¢erného ry-
bizu a kvétu ¢erného
bezu v chuti pIné, ale
naprosto svézi doko-
nalé vino vhodné

k mistrovskym Upra-
vam chfestu.

Vyrobce: Sattlerhof,
Gamlitz, Sudsteier-
mark, Rakousko

Cena 250 K¢ bez DPH




