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Harmonie chuti

VHODNE KOMBINACE VINA S JIDLEM: KONTRAST | SPLYNUTI
Konzumace znamenitého vina s vybornym jidlem jesté nemusi
skoncit Spickovym gastronomickym zazitkem. Mezi prvotfidnimi napoji i pokrmy
je totiz nutné najit tu nejlepsi kombinaci.
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Lososovy mousse s cervenym kaviarem a chipsy z cervené iepy, ozdobené cherry rajcaty a rukolou

Cokoladové suflé se zmrzlinou z lesnich plodd
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né spojeni jidla a vina snazi Séfkuchar

se zkuSenym sommeliérem. Nékdy
kuchat pfipravuje pokrm k vinu, jeZ na-
bizi sommeliér, a spole¢nou volbu potom
doporuéuji hosttim. Castéji se v8ak vybiraji
mozné napoje k jidlim, ktera si hosté ob-
jednali.

V zahrani¢i béZné najdete restaurace,
které uz na jidelnim listku navrhuji k jed-
notlivym jidlim osvédc¢ena vina. Také
v Cesku se jiz p¥ipravuji degusta¢ni menu,
kde se ke kaZdému chodu podava sklenka
vybraného vina.

Kombinace jidel a vin jsou nekonec¢né. Je
mozZné se spolehnout na doporuceni sku-

V e Spickovych restauracich se o vhod-
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te¢nych odborniki. Stejné tak byva zajima-
vé experimentovat doma ¢i s prateli, jaké
vino se k ¢emu nejlépe hodi. Dnesni piikla-
dy jsou jen malou inspiraci.

Spanélské variace

Menu k vinim ze Spanélského vinarstvi
Enate pripravili v prazském pétihvézdicko-
vém hotelu Eurostars Thalia. Enate je mo-
derni vinarsky podnik v oblasti Somontano.
Z jeho nabidky vybirala napoje k jidlam
sommeliérka hotelti Eurostars Erica Villen
Garcia.

K predkrmu, v némZ dominoval losos,
zvolila lonisky rizovy cabernet sauvignon.
Vyrazna chut lososa si totiz Zada vyraznéjsi
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