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KLARA GOTZOVA

sommeliérka restaurace a vi-
notéky domu U Zdvoje, Merlot
Grands Vins, spolecnosti zaby-
vajici se dovozem francouz-
skych vin, Praha. Treti na le-
tosnim mistrovstvi sommelié-
ri CR, nejlepsi sommeliérka
republiky. Je znalkyni fran-
couzskych vin a své doporuce-
ni pojala skutecné velkoryse.

Aperitiv

Crémant de Bourgogne brut,
Les Caves des Hautes-Cotes
Predkrm

Salat z listovych salatt, hroz-
nového vina a vlasskych ofe-
cht se zapeCenym kozim sy-
rem na toustu s medem
Sancerre ,Les Baronnes“
2004, Henri Bourgeois
Hlavni jidlo

Treska s omdackou bernaisse
a dusenou zeleninou

Chablis ler cru Vau de Vey,
Domaine des Malandes
Dezert

Smés tradiéniho vanoéniho
cukrovi

Porto Tawny, Cilem

Zeleny Caj nebo kéva

IVO DVORAK

nékolikandsobny sommeliér-
sky mistr CR, ucastnik dvou
svétovijch  sommeliérskijch
Sampiondtu.  Sortimenini
manaZer spole¢nost Spar se
ve svijch doporucenich oprav-
du rozmdchl.

Jen stézi si dokaZeme pred-
stavit tradi¢ni Vanoce bez
husté rybi polévky, kroupové-
ho kuby, smazeného kapra
s bramborovym saldtem a $i-
rokého vybéru vanoc¢niho cuk-
rovi. Kromé toho se naSe
chladnicky naplni exotickym
ovocem, vybérovymi uzenina-
mi, ulechtilymi syry, drahym
alkoholem a na stole se objevi
citrusové plody, datle, fiky,
rtzné druhy ofechti a rozinky.

Nesmime zapomenout na
aperitiv. Velmi dobte se hodi
Sumivé vino v kategorii brut,
neboli extra suché — Cham-
pagne, Sekt, Cava. Stejné dob-
e vSak poslouzi mladé, lehké
svézi vino — Miiller Thurgau,
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Veltlinské zelené, nebo Mus-
kat moravsky.

Husta rybi polévka se tZas-
né zjemni sklenkou extra su-
chého Sumivého vina, které
bylo jako aperitiv.

Pokud se v predvanocnim
shonu stacite zastavit na $ne-

ky, urcité zvolte néjaké kom-
plexni vyzralejsi, suché bilé
vino — Chardonnay, Ryzlink
rynsky, Aurelius, Aligoté, ¢i
Viognier. Vyraznéjsi dpravu
$Snekd muzZete doprovodit vi-
nem, které zrdlo na dubovych
sudech ,barrique“ — Chardon-
nay, Chablis A.O.C., Semillon,
Colombard.

Kroupového kubu, kde byva
hodné Cesneku, bylinek a ko-
feni a navic tézké houby, je
vhodné kombinovat s mék-
kym, poddajnym Cervenym vi-
nem se sametovou t¥islovinou

a lehkou koncovkou s tény
skotice a Cerveného ovoce —
Modry Portugal, Svatovaviine-
cké, Rulandské modré (Pinot
Noir), Sangiovese.

Smazeny kapr s bramboro-
vym salatem je komplikovany
pokrm — je zapotiebi vzit
v Gvahu Upravu jak ryby, tak
ptilohy. Smazenim se jiz tak
pomérné tucné maso kapra
jesté zvyrazni. Bramborovy sa-
14t s cibuli, majonézou, bram-
bory, kotfenovou zeleninou,
hof¥¢ici, pepfem a soli obsahu-
je silné ingredience, které je
tfeba také zohlednit p¥i vybéru
vhodného vina. Musi to byt
korpulentni, bohaté, dlouhé
bilé vino, které ma opulentni
chut s vyvaZenym pomérem
kyseliny a zbytkového cukru
a vyssi obsah alkoholu — Ryz-
link rynsky, Ryzlink vlassky,
Chardonnay, Sauvignon blanc,
Torrontes.

Vano¢ni cukrovi je natolik
rozmanité, zZe se velmi dobfe
hodi $umivé vino demi sec,
stejné jako sklenka portského,
Sherry cream, nebo ledové ¢i
slamové vino.

Doporucit vhodné snoubeni
vina ke vSem specialitdm,
mistnim dpravam a delikate-
sam, je tkol na knihu, proto
nabidnu jenom kombinace,
které jsem si vyzkousSel béhem
lonskych Vanoc.

Den pied Stédrym dnem
jsem zkusil $ne¢i menu v res-
tauraci U Vladate v Praze (viz
rubrika Jidlo, str. 24). Jako ape-
ritiv jsme méli obdivuhodné
svézi sekt od pana Petrdka Cu-
vée Vladat extra brut rosé
s harmonickou chuti drobnych
Cervenych plodu.

Prvni chod byla Sneéi pas-
ticka s ofechy a bylinkami,
s niz velmi zajimavé vyznélo
aromatické vino Frantiska
Kupsy — Zernosecky MOPR ne-
boli Muskat moravsky. Ovocné
aroma zralych merunék a bi-
lych broskvi se nevtiravé pro-
mitalo i do chuti a delikatné
doprovodilo jemnou chut pas-
ticky.

Sneci po burgundsku se
snitkou rozmarynu jako druhy
chod potfebovali vyrazné bilé
vino a vynikajicim spole¢ni-
kem se stalo Moravino Valtice
Chardonnay 2002 barrique —
pozdni shér.
$neci na jehle peceni na grilu
s platky slaniny a ka$tany. Diky
upravé bylo zapottebi vybrat
Cervené, jemné vino s mékky-
mi taniny a dostate¢nou ob-
saznosti. Velmi dobie se s nimi =

Klara Gotzova Ivo Dvorak Otakar Zoudlik
sommeliérka restaura- nékolikandsobny manazer Horeca,
ce a vinotéky domu sommeliérsky uskupeni Bohemia
U Zdvoje, Merlot mistr CR Sekt Stary Plzenec
Grands Vins
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