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Vybrana vina a pivnice

Deset nejlepsich
domacich vin

ommelier Ivo Dvorak pro ro¢enku Grand

Restaurant 2008 vybral a popsal deset do-
magcich vin, ktera jsou nyni podle jeho nazo-
ru nejlepsi. K vybranym vintim navic pro
IN magazin pridal i jejich stru¢nou charakte-
ristiku.

1. Rulandské modré 2006, rosé, pozdni shér

MVZ Bzenec

Barva je syté rlizova s jemnou lososovou texturou.
Miadistva, Stavnata viné sirupu z malin a ¢ervené-
ho rybizu vybizi k okamzZitému napiti. Soulad mezi
vlni a chuti je naprosto ukézkovy. Ovocnost a Stav-
natost pfipomina drobné zahradni bobulovité plody,
zejména zralé maliny. Pfirozenou hladkosti a ovoc-
nou nasladlosti zaujme toto vino pfedevsim nyni

a neni tfeba dalsi archivace. Teplota pro idealni po-
davani je 9 °C.

2. Chardonnay 2006, pozdni shér

Moravino

Svétle zelenozluta barva signalizuje mladé vino.
Primarni aroma citrusovych plodu, zralych grepd,
pomela a zavarenych broskvi doplriuje decentni
mineralni podtén. Chut je svézi s vyvazenym po-
meérem kyselin a cukru, coz vytvari velmi komplex-
ni viem. Dochut vina v sobé nese citrusy a ryzi
hroznovy charakter. Vino si nejlépe vychutname
jako mladé pfi teploté do 10 °C.

3. Chardonnay 2005, ledové vino

Vinné sklepy Valtice

HIubsi barva, syté Zluté s brilantni priizranosti

a velmi vysokou viskozitou. Viné pfipomina luéni
kvéty a akatovy med. Pfirodni sladkost je elegant-
né vyvazena kyselinou, jez pfipomina citronadu.

V dochuti z(istavaji tony kompotovaného a susené-
ho ovoce: merurky a broskve. Vino chutna velmi
dobre, ale i pfesto ma potencial k dalSimu zrani.
Pro dokonalé vyniknuti veSkerych tén( viiné a chu-
ti bude idealni teplota 11 °C.

4. Grand Cuvée Bizé 2005

Vinafstvi Biza

Tmavé ¢ervena barva s odlesky hnédocerné. Vy-
razné kofenito-dievnata viné s tény zralych tiesni
a Cokolady. Chut je pIna, hfejiva, s mirnym nade-
chem jadfince, peckovin a mandlového likéru. Bo-
haté je i dochut prozrazujici pomérné dlouhou
dobu vyzravani v dfevéném sudu. Vinu prospéje
dekantace a teplota podavani kolem 17 °C.

5. Frankovka klaret 2006

Vinarstvi Galant

Klaret je prakticky bilé vino z modrych odrGd. Ani
tato frankovka neni vyjimkou a velmi bleda barva
pfipomina vyvar z cibule. Delikatni aroma tmavych
cervenych jablek, nakladaného zazvoru a hrebicku.
Chut je sice plna, ale pfitom svézi a pruzna. Dlou-
hy viem zanechdava vino v podobé ovocnosti a své-
Zi kyseliny. Tomuto vinu nejvice slusi mladistvé tony
a neni nutné ho nechat dale vyzravat. Svézest nej-
vice zdlrazni teplota okolo 10 °C.

6. Rulandské sedé 2004, slamové

Vinafrstvi Drapal

Tmavsi ¢ajové odstiny v barvé prozrazuiji vyzralejsi
vino. Intenzivni karamelovo-medové tény naznaéuiji
vysokou sladkost, jez se utapi ve vyraznéj$i maslo-
vitosti. Chut kandovaného ovoce, marinované po-
merancové kdry v cukru a karamelovych biskvitG.
Dlouha dochut s typicky sladkym zavérem. Vino
mUze dale pracovat na celkovém dojmu jesté mini-
malné po dobu dvou let. Teplota pro podavani bude
vyhovovat pfi 11 °C.

7. Rulandské modré 2004, pozdni sbér,
Vinum Palaviense

Vinselekt Michlovsky

Krvavé Eervené tény s vyraznéj$im cihlovym okra-
jem. Buket pfipomina kofeni na zvéfinu — bobkovy
list, nové kofeni a drceny pepf, ale zaroven se

v ném skryva aroma brusinkového kompotu nebo
zavarovanych jefabin. Chut ma vyrazngjsi kofenité
tény, které zjemnuji mékké ovocité tény s jemnymi
taninovymi latkami. Vinu slusi dekantace nebo
otevieni minimalné hodinu pfed podavanim a tep-
lota kolem 17 °C.

8. Cabernet Sauvignon 2006, rosé,
pozdni shér

Vino Mikulov Sommelier Club

Jasné rlzova barva s tény svétle ¢ervené. Viiné je
svldné vabna s tony tmavych bobulovitych plodu,
zejména tmavych morusi, borivek a ¢erného rybi-
zu. V chuti plsobi vino velmi svézim dojmem

a s tony Svestkové Stavy, rybizového jamu a de-
centni kofenitosti. Vlastnosti tohoto cabernetu se
idedIné rozvinou pfi 10 °C.

9. Tramin cerveny 2005, vybér z hroznt

Sonberk

TemnéjSi barevné odstiny ¢erveného zlata ¢i mosa-
zi. Hluboka, tézsi kofenitd vané r(zi a lilii. V chuti je
patrné t8z8i, kofenité aroma s medové nasladlymi
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podtény. Vino se vyrazné projevuje jak ve vini, tak
v chuti a dobfe doprovodi vyraznéj$i pokrmy na
bazi svétlého masa v orientalni Upravé. Teplota po-
davani bude okolo 10 °C.

10. Pinot Noir 2004, vybér z hrozna

Rodinné vinarstvi Springer

Tmavsi barevné odlesky v typicky svétlejsi barvé.
Viné je koncentrovana s tény susenych brusinek,
doplnéna vani Eerstvych bylinek a kofeni. Chut je
delikatné télnata, s velmi dobrym zakladem a vyni-
kajicim skeletem. Tony masnych specialit s delikat-
ni animalni koncovkou tvofi bohaty, komplexni
viem. Vino je vyzralé a rozhodné mu prospéje de-
kantace a minimalni teplota 17 °C.

Dvacet pivnic,
kde ¢epuji
nejlepsi prazdroj

S tarsi obchodni slddek Plzetiského Pra-
zdroje Vaclav Berka, jehoZ podpis najde-
te na kazdé lahvi Gambrinusu, dobie vi, kde
se to¢i nejlepsi plzen. Vybral dvacet restau-
raci z celého Ceska.

10 z Prahy

e Bredovsky dviir, Politickych véznu 14

e Kolkovna, V Kolkovné 8

e U Andéla, Nadrazni 114

¢ U Pinkast, Jungmannovo nam. 15

¢ U Rudolfina, KfiZzovnicka 10

e U Zeleného stromu, Betlémské nam. 6

o U Zlatého tygra, Husova 17

o U Vejvodil, Vejvodova 2

o Staroméstska restaurace, Staroméstské nam. 19
e U Brazdt, U Svobodarny 18
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10 mimoprazskych
¢ Hostinec U Blahovky, Gorkého 54, Brno
¢ U Mansfelda, Dfevéna 9, Plzen
¢ Na Spilce, U Prazdroje 7, Plzen

® The Pub - Pilsner Unique Bar, PreSovska 16,
Plzen

e Pilsner Urquell Original Restaurant-Slezska,
Kolejni 2, Ostrava

e Pilsner Urquell Original Restaurant-Drapal,
Havlickova 11, Olomouc

o Pise¢na, Hradistko 1533, Roznov pod Radhos-
tém

o U Rainert, Heydukova 98, Pisek

° l:lotel Zvon, nam. Pfemysla Otakara II. 28,
Ceské Budgjovice

o U TFi sedlakd, Hroznova 488, Ceské Budgjovice

www.prazdroj.cz



