
Sommelier Roman Novotný mi nabídl ochut-
nat ze stejného vinařství Sylvánské zelené,
jež se k polévce hodilo lépe. Proč ho nezvoli-
li? Sylván je málo známý, Sauvignon znají
všichni, a tak zvolili raději jistotu.
• Třeboňský sumec, celerová esence, kešu

oříšky, sušené tomaty, řapíkatý celer
Ryzlink rýnský 2006, pozdní sběr, Nový
Přerov, Na štrekách, Vinařství Kovacs
Sumec si přímo lebedil v ryzlinku v ús-

tech. Bohužel šlo jenom o degustační menu.
Po polknutí jste okamžitě měli chuť nejenom
na další kousek dokonale sladěného jídla, ale
i na doušek výborně zvoleného ryzlinku.
• Pečená hovězí svíčková na sladké smetaně,

zeleninová kaše, krupicový nok, brusinky
Pinot blanc Maidenburg 2005, výběr
z hroznů, Mikulov, Valtická, Vinařství
Reisten
Vynikající svíčková, s níž se celkem ús-

pěšně snažil dobře vyladěný Pinot držet
krok. Obstál hlavně díky své mohutnosti,
dané vysokým podílem extraktu.
• Šumavské čerstvé houby na másle, ma-

joránkový bešamel, lívanec
Ryzlink vlašský 2005, pozdní sběr, Per-
ná, Železná, Mikrosvín Mikulov

Houby zcela převálcovaly víno, i když byly na
tom samém připravovány. Stálo za to je před
polknutím prozkoumat, protože pozorné oko
gurmeta v nich objevilo nejenom lišky, ryzec
a hříbky, ale i kousky vzácného kotrče.
• Telecí líčka v omáčce z Cabernetu Sau-

vignon, bramborové pyré

U Malířů
Degustační menu bylo připravené výhradně
pro jednorázovou prezentaci vín chilského
vinařství Viňa Requingua, která se k nám za-
čala dovážet. Menu připravila sommelierka
Dita Skřivánková se šéfkuchařem restaurace
U Malířů Jiřím Eberlem a je třeba říci pře-
dem, že se zde víc vyznamenala kuchyně než
chilská vína základní řady Puerto Viejo. Ob-
stály až vzorky vyšších řad Toro a San Simon.

• Mini carpaccio z mořských plodů
Sauvignon Blanc, Puerto Viejo 2006
Nepříliš výrazný sauvignon zcela zanikl ve

srovnání s dokonale chuťově vyladěným car-
pacciem. ➜
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Cenová kategorie:

Poznámka:
Cenová kategorie zahrnuje průměrný účet

za hlavní jídlo a nápoj pro 2 osoby:

do 800 Kč: do 1500 Kč: nad 1500 Kč:

Cabernet Sauvignon 2005, výběr z hroz-
nů, Pouzdřany, Kolby, Vinařství Kolby
Objevit u nás skutečně mocné červené

víno je poměrně vzácné – zde to chtělo oprav-
du silné víno, aby mohlo být líčkům partne-
rem, a ne jenom kulhajícím doprovodem.
• Čerstvý sýr z mléka horských koz z far-

my Brněnec, meruňkový džem, domácí
chléb se sušeným ovocem
Pálava 2006, výběr z hroznů, Popice,
Sonberk, Vinařství Sonberk
V tomto případě šlo o vzájemnou vyváže-

nost a harmonii vína a jídla, jak to má při po-
dobných příležitostech být.
• Žemlovka z perníku, jablka, zmrzlina

z vlašských ořechů
Ryzlink vlašský 2005, výběr z cibéb, No-
vosedly, U božích muk, Víno Marcinčák
Pěkná ukázka toho, jak lze i z podceňova-

né odrůdy Ryzlink vlašský udělat vynikající
víno, které se směle a úspěšně „popasuje“
s dezertem.
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Čerstvý sýr z mléka a horských koz Žemlovka z perníku

Telecí líčka v omáčce
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