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kilnich a horizontdlnich de-
gustaci vzacnych vin, bylo ne-
méné zajimavé ochutnavat
k uréitym vinim odborniky
vybrané pokrmy. A $lo nékdy
o kombinace skute¢né nevida-
né a neuvétitelné. Pravé umné
snoubeni jidla a vina pat¥i to-
tiz k tém nejdokonalejsim gur-
metskym a gurmanskym za-
Zitkim. Chut skvélého jidla
totiz dokaze ponicit nebo nao-
pak umocnit a zvyraznit dobie
vybrané vino. Stejné tak nao-
pak $patné vybrany pokrm zni-
Ci zazitek i z toho nejdokona-
lejsiho vina. Pokud dojde
k harmonickému svazku, kdy
se chuté i viné vzdjemné
umociuji, podtrhuji a doladu-
ji, lze docilit neopakovatel-
nych zazitka ptekracujicich
hranice gastronomie.

Sladké s ultrasladkym

Pravda, kombinace vin Mon-
tes, pozdni shér Gewiirztrami-
ner/Riesling 2002,  Cha-
teau Guiraud, ler Cru Classé
Sautrernes 1998 a Domaine
Philippe Delesvaux, Selection
de grains nobles 2001 s kando-
vanym ovocem by zabila i ne-
cukrovkare. OvSem zcela neu-
vétitelné Sly dohromady po-
choutky z morcillas, coz jsou
vlastné naSe krvava jelita, se
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sherry, manzanillou nebo vi-
nem Monte seco V.L.Q.PRD od
firmy Henriques z Madeiry
a Apitive z Bodegas Sandeman
z portugalského Oporta. Zkom-
binovat tfeba lasagne s jelitem,
coZ je pochoutka plavodem
z Granady, s vinem Monte seco
z Madeiry, vyZadovalo slusnou
davku fantazie, ale vysledek byl
vynikajici. A coz teprve ruzna
carpaccia a tataracky s mlady-
mi botritickymi viny. Nap¥iklad
ytatardk“ Ternera Roja son ce-
bolla pochada, alcaparras y ace-
ite de arbequina v kombinaci
s Le Champ du Cygne 2001,
Domaine des Sablonneettes,
Coteaux du Layon Rablay D.O.

nemél chybu. Jidla pro ochut-
navky pripravoval $éfkuchaf
Manuel Valencia z restaurace
La Adana v Jerez a vina k nim
vybiral sommeliér Bartolomé
Sénchez.

Ledvinky na sherry

Komu nestacily chutovky
a kombinace s viny na vysta-
visti ve staré maurské pevnosti
El Alcazar, mohl zajit do né-
které z 22 restauraci v Jerez,
které p¥ipravovaly po dobu vy-
stavy Vinoble 2004 specidlni
menicka kombinujici jidla,
sherry a sladkd vina. U modré-
ho kohouta (El Gallo Azul) jste
si mohli naptiklad dat menu

zahrnujici tunidka s bramboro-
vou kasi a fino sherry, filatka
ze sardinek s iberskou Sunkou
a Cesnekovou omackou s olo-
rosem, ledvinky na starém
sherry s Amontilladem, mof-
ského vlka s krabi omackou
a zapit ho Medium Sherry,
kachni prsicka na vinu Pedro
Ximénez s Palo cortado a jako
moucnik zmrzlinu en tulipa
de almendrya y tocino de cielo
s velesladkym, temnym de-
zertnim vinem z odrudy Pedro
Ximénez.

V klasické restauraci Gaitan
nabizeli menu slozené ze stej-
ku tundka na tymidnu a fino
sherry se sklenkou fino. Nasle-
dovala bild ryba na Cesneku
pfipravend na Amontillado
sherry se stejnym vinem na za-
piti, koroptev na sherry, které
v restauraci Gaitan uz 150 let
michaji systémem solera ve
svém sklepé, se sklenickou to-
hoto unikdtu. Sladkou tecku
predstavovalo tocinillo de cielo
podle origindlniho receptu sou-
sedniho klastera de Madre de
Dios, doplnéné opét medové
sladkym vinem Pedro Ximénez.
A tak by se dalo pokracovat az
do tplného puknuti po cely ty-
den v dalsich 20 restauracich. @
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