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Sumavské ¢erstvé houby na masle

® Mini susi
? Chardonnay, Peuerto Viejo 2006
Nastésti bylo chardonnay barikovano jen
z patnacti procent, a proto delikatni susi ne-
prehlusilo, ale dobfe doplnilo.
® Terinka z kiepelek s brusinkovou omac-
kou
Y Merlot, Puerto Viejo 2005
Piijemna kombinace jidla a vina
® Gulas z pstrosiho masa s opecenou
paprikou
Y Cabernet Sauvignon, Puerto Viejo 2006
Nejslabsi ¢ast celé produkce, vino pocha-
zejici ze zakladni fady vinarstvi i jidlo byly
zcela pramérné chuti i viiné. PStros asi hod-
né béhal, neb jeho kousky byly tuhé.
® Ofechovo-ovocny chlebic¢ek s kandova-
nym ovocem
7 Syrah-Cabernet Sauvignon, Toro de
Peidra 2005
Nejlepsi vino z celé ochutnavky se doko-
nale snoubilo s vyraznym jidlem a oboje vo-
lalo po dal$im soustu.

" In(owmace

Restaurant U Maliii

Maltézské nam. 11, Praha 1, tel.: 257 530 318
www.umaliru.cz

Cenova kategorie: (I @ @

Poznamka:
Cenova kategorie zahrnuje pramérmy ucet
za hlavni jidlo a napoj pro 2 osoby:

do 800 K& @ do 1500 K& @@ nad 1500 K& @ @ &
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¢ Cokoladové brullé
? Cabernet Sauvignon, Toro
de Peidra 2004
Kavovo-¢okoladové podtony
vina dokonale ladily s dezertem.
® YVisen v horké ¢okoladé
¢ Cabernet Sauvignon, San
Simon 2004
Opét dokonalda souhra vina
s jidlem. VSak také tenhle sau-
vignon majitel povaZuje za ro-
dinny skvost.

Borgo Agnese

Skute¢né zazitkové menu sesta-
vil sdm majitel nové brnénské restaurace
Borgo Agnese Michal Prachar na zakladé ob-
jednavky pro tricet lidi s limitovanou cenou.
Ta ovlivnila a omezila hlavné vybér vin.

® V kuchyni za studena uzeny indonésky
tunak s caponatou

Y Muskat moravsky 2007, Vinohrad
Volba odridy byla spravna, ale existuji vy-

raznéjsi muskaty, které by 1épe ustaly zauze-

ného tunaka.

¢ Capuccino z mladého celeru s letitym
balsamikovym octem

® Musle svatého Jakuba na grilu s vanil-
kovou omackou a zeleninou juliens

? Palava 2006, Moravino Valtice
Nevyrazné vino neustalo vanilkovou

omacku, ktera byla sice jemnd, ale dousSek

vina se s ni rozhodné nesnoubil.

® Teleci brzlik na sherry podavany s pé-
nou z bilych husich jater

? Rulandské bilé 2006, Vinarstvi Vratil
Vino opét nemélo na skute¢né skvostné

pfipravené jidlo.

® Mlada hovézi liéka z irského byka pece-
na se zeleninou a podavana s polentovymi
gnocchi

? Tempranillo Epico 2005, Toro, Spanélsko
Dokonale pripravena sousta rozplyvajici-

ho se masa zalita douskem Spanélského cCer-

veného neméla chybu.

® Teleci filitko na grilu s omackou Bor-
go, pyré z dyné a brambory pecené s oli-
vami
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? Roero 2004, Piemonte, Itilie
Opét dobte zvolena a ladici kombinace
jidla a vina. Brambory pecené s ¢ernymi oli-
vami by zaslouzily samostatnou kapitolu.
® Bruselska skladana terinka s pénou
mascarpone a chilli
? Portské Taylors, Tawny, Porto, Portu-
galsko
Vydarena tecka za degustaénim menu
a zpocatku nevyvazZenou volbou vin.

n[nformace

Restaurant Borgo Agnese

Kopeéna 43, Brno, tel.: 515 537 500
www.borgoagnese.cz

Cenova kategorie: () @@

Poznamka:
Cenova kategorie zahruje primérmy ucet
za hlavni jidlo a napoj pro 2 osoby:

do 800 K& @ do 1500 K& @@ nad 1500 K& @ @ &

U menu byla predem domluvena cena. Pii
zachovani $pi¢kové gastronomie proto mist-
ni sommelier musel pfi vybéru ke Spickovym
jidlim sahnout po lacingjsich domacich vi-
nech, coz v nékolika piipadech nebyla zrov-
na Stastna volba.

Dokonale vyladéna jidla vysoké kvality
véts§inou moravska vina zcela ,prebila“. Bo-
huzel v nékterych piipadech tato vina vic va-
dila, nez aby pfispéla k vy$Simu gastrono-
mickému zazitku. Teprve v zavéru se Cervena
zahrani¢ni vina s jidly ,popasovala“ takika
k dokonalosti. Zajimavy objev pii této veceri
ucinil jeden z naSich nejlepsich sommeliert
Ivo Dvorak. Nechal si trochu uvitaciho sektu
a upil ho az k druhému chodu - capuccinu
z mladého celeru s letitym balsamikovym oc-
tem — ktery byl v jidelni¢ku bez vinného do-
provodu. A hle, jidlo se s nepiili§ zajimavym
sektem nadherné snoubilo a vzajemné umoc-
novalo. Navstévu této nové brnénské restau-
race jde opravdu doporucit. Rozhodné se do
ni ¢asem vypravime na vétsi exkurzi. m

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz
Foto: Radim Beznoska

Tomatové consommé



