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VazZeni Ctendii, Stamgasti a gurmdni,

tématem tohoto Cisla je: vino. Podle mnohych nejuslechtilejsi ndpoj vitbec. V magazinu, ktery pravé drzite v rukou, se dozvite
napriklad o snoubeni vina a jidla, pripravili jsme pro vas ¢lanek o burédku, péstovani prirodniho vina bez pouZziti chemie, som-
melierské minimum a zajimavosti o francouzskych vinech. A nezapomerite! I kdyz v obchodech je dnes velky vybér vina, tu pravou

atmosféru a zdzitek z jeho ,, ochutndvdni* zazijete pouze ve vinotéce, vinném sklepé nebo dobré restauraci. Prijemné céteni.

Navstéva ve vinarné
Dobry den, racte vstoupit! Nenechavéte se dlouho pobizet. Sestupujete po n&kolika schiidcich a zvédavé se rozhlizite kolem sebe. Oblibend Gtulna
vinarna se nofi do pfijemného pfitmi. Klenuté, cihlové stropy osvétluji tlumena svétla loudi, prostorem se line ticha, pohodova hudba. Podél stén

rozeznavate stoly u kterych sedi spolecnost nejlepsich pratel. Zvou vas k sobé bliz. Vitejte! Hofici svicky rozsvécuji plaminky v jejich ocich. Je o ¢em
si vypraveét. Zdravite se vesele s kazdym okolo, pfijimate a rozdavate ismévy a usedate do mékkych podusek. Konec¢né. Tak dlouho jste se na tuto
chvili téSili. Na své nejblizsi, oblibené prostfedi i o¢ekdvany chutovy koncert. Co vas dnes vlastné ¢eka? Bohaté prostfené stoly kolem se prohybaji
pod mnozstvim vybranych delikates. Sta&i k nim jen natdhnout ruku. Nabidnéte si! Na desitkach tacd, talitd, misek a misticek je snad vée, po
¢em touzi srdce a jazyk gurmana. Ochutnavate, testujete, objevujete. Neexistuje snad slastnéjsi pocit labuznika! Nebo, ze by ano? Nejvybranéjsi
lahlidku, nejvzacnéjsi klenot prinasi az prichézejici elegantné oble¢eny sommelier. Nejlepsi vino! Nejvysi trovné! Klenot podniku! ,Prosim," pred-
klada lahev a etiketu véem okolo stolu k nahlédnuti. Usmivajici se spolecnost kyve souhlasné hlavami. Zvédavé pozorujete gastronomicky koncert
vinafského odbornika. Sommelier obratné otevird lahev, ¢aruje s ubrouskem, plni kfistalové Cistou sklenici a nabizi vino k ochutnani. Ujmete se
této role? ProC ne. Znalecky si prohlizite napoj proti svétlu. Z nékolika stran i seshora. Tak, jak se ma a slusi. Nechavate ho pomalu krouzit podél
stény poharu. To je vino! Jiskrné! V udlechtilém napoji ve vasi dlani je uz na prvni pohled ukryto Slunce. Zhavé paprsky opirajici se do barevného
vinohradu. Celoroéni pedliva préace skuteénych odbornikd. Zakletd, kouzelna atmosféra Jizni Moravy. Radost pohledét. A jak vage vino voni? Jaky
ma buket? Aroma? Je mladsi - svézi? Nebo starsi — s takzvanou kvétinou? Voni pfimo skvostné.
Nadherné. Svadi k ochutnani. Nenechavate se proto dlouho pobizet. Pfikladate rty k okraji sklenice,
valite vino po jazyku a objevujete jeho dalSi dimenzi. Ach! Je chutové ¢isté, harmonické, vyrazné.
Bohaté. ,Ano, toto vino ndm véem miZete bez ostychu nalit," pobizite sommeliéra. Ochotné pIni vas
pfikaz. S elegandi lije vino do sklenic. Slavnostni chvile graduje. S prateli se opét spolené usmivate,
pozvedate ¢iSe, az konecné... Cink! Cink! Cink! Cink! Pfitukavate si a zacinate vino pit. Na zdravi!
Martin Lavay

Vydavatelem magazinu Stamgast & Gurman
je ve spoluprdci se zlinskymi restauracemi a
zabavnimi podniky spolecnost Devitka Plus s.r.o.
Registrace MK CR E 18555. Magazin vychazi
jednou za dva mésice v nakladu 20.000 vytisk{.
Neprodejné, distribuce magazinu zdarma.
Adresa redakce: Namésti Prace 1099, Zlin.
Tel.: 725 843 474.

E-mail: stamgastagurman@seznam.cz.

Ptali jsme se v ulicich Zlina:

P11 jake prilezitosti a kde obvykle pijete vino?
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FrantiSek Polasek, Zivnostnik, 49 let
K dobrému jidlu patii dobré vino. Piji sedmicku vina
kazdy den. Mam rad pifjemné prostiedi. Teplé, pii-

rodni. Tieba dfevem vyloZzenou restauraci. Naposledy
jsem si vychutnal dobré vino v restauraci s Sesti prateli.
Prednost davam Cervenym vinim pied bilymi.

Milada Hlouskova, v diichodu, 60 let
Vino mi chutnd predevsim v piijemné spolecnos-
ti. Piji ho s nejbliz§imi prateli, s rodinou. Tteba
v dobré vinarné. Jaka by méla byt? Dobfe se citim
v utulném prostiedi. Tteba i se svickami. Pfednost

davam leh¢im, Cervenym viniim.

Jana Janikova, provozni, 45 let

Vino si nejrad¢ji vychutnam s pfitelem. Tteba
v pohodIné restauraci, aby se v ni dobie sedélo.
Musi byt utulna a s pfijemnou obsluhou. Mam rad-
§i ptitmi. Vinecko si dam nejradé€ji vecer. Dobré
je k nému i néco k zakousnuti, ale nemusi to byt
zrovna bucek se zelim (smich). Pfednost davam

cervenym viniim.

Iva Studenikova, v doméacnosti

Kde si dam vino? V piijemné, utulné, malé vinar-
né. Nemam rada veliké haly a oteviené hospo-
dy. A urcit¢ s nékym, koho mam moc rada. Ve
spole¢nosti dobrych lidi, kamaradu a tak, ale i ve
dvojici. To je dobré posezeni. Mam rada dobré
bilé vino. Naposledy jsem pila Chardonnay a bylo
skvelé.

Ladislav Guttek, ekonom, 54 let

Vino piji nejrad&ji pfimo ve vinici nebo v klasickém
sklipku. Casto jezdim na vinatské akce na Jizni Mora-
vu do okoli Znojma. Pfednost davam leh¢im vintim.
Nejradéji mam Ryzlink rynsky, Sauvignon, Tramin.

HJLJ-L

Martin Sev&ik, student, 18 let

Nejradéji mam prostiedi Zamecké restaurace ve Zli-
né. Myj otec je sommelier, vino piji nejradé€ji s nim
a s rodinou, ale i ve spolecnosti svych pratel, spo-
luzakia. Prednost davam rtizovym vintim, posléze
piji bila, kdezto ¢ervenym moc neholduji. V rodiné
mame piistup i k vzdalenym vinim z Austrélie, Chi-
le, nicméné davame prednost spi§ domacim znac-

kam, naptiklad z vinnych sklept Valtice.




AMERIKA VE ZLINE

Pravé americké hamburgery délané
podle originalnich receptur miizete
ochutnat v nové otevieném bowlin-
gu 9evitka ve Zliné. V nabidce jsou
variace kufecich a hovézich hambur-
gert v riznych udapravach podava-
nych se tfemi druhy omacek. V cené

K obédu voda zdarma

Ve snaze maximalné uspokojit své zakazniky prisla
zlinska restaurace ASTON od zafi s novinkou. Ke
kaZdému obédovému menu zde hosté dostavaji k piti
pramenitou vodu zdarma. Pro pfiznivce nealko napoji
je zde pak k zakoupeni velky vybér sycenych a neper-
livych vod z celého svéta. Specialitou je voda BLING,
kterou pije i americka popova zpévacka MADONNA.

| EDNOHUBKY

kazdého hamburgeru je jedna porce
julien hranolek (tenké francouzské
hranolky).

Pivovaru Janacek se dari

Celkovy vystav uherskobrodského pivovaru pro
tuzemsko za uplynuly rok 2008 cCinil diky
» Stamgastiim 62.544 hl. Oproti pred-
chozimu roku 2007 to pred-
stavovalo narust o 7 %, pFi-

| &emz cely pivni trh v Ceské
republice poklesl o 1,5 %.
V leto$nim roce prosel pivo-
/' var astecnou modernizaci
" vyrobnich kapacit a investo-
val i do nového designu etiket.
Pivovar Janacek patfi do ryze ceské
‘ pivovarnické skupiny K Brewery Trade,
ktera sdruZuje malé regionalni pivovary.

Jinym smeérem!

Zlinska restaurace ASTON v hotelu Ondras ve
Zliné zacala lakat své zakazniky predevsim
kvalitou. Recepty podle kterych zde kucha-
Fi vaFi maji zaklad v michelinskych jidlech.
Denni
mnozstvi jidel,

menu je sestavovano v omezeném
aby se vzdy zachovala cerst-
vost surovin.

Denné cerstvé suroviny obstarava sam kuchar
restaurace. Vice na www.hotel-ondras.cz

£V Fijnu je pro navstévniky zlinské restau-
" race DolceVita pripraveno piekvapeni.
¥ "'1- Restaurace. ktera je na unikatnim misté,
kde se vari uz od 18. stoleti, bude rozsire-
na o noveé prostory.
i 7 Jak budou nové prostory vypadat je zatim
I tajemstvim, které bude jiz brzy odhaleno.

Vice info na www.dolcevita-zlin.cz

Nova vinotéka ve Zliné

tak stalo napojem Sampioni. Vice
na www.winedietrichstein.com

Nova prodejna s vinem Wine
Dietrichstein byla
v centru Zlina, v nakupnim
centru Zlaté Jablko. Vino, které
zde miizete zakoupit, pochazi

oteviena

z vinic nachazejicich se ve vyni-

kajicim ,terroir" vini¢ni trati
~Za cihelnou™ v oblasti Miku-
lova. 23. srpna byla nova fada
Sumivych vin pokiténa vitézi
Barum Czech Rally Zlin. Vino se

L AY4 r

Sklenicka v novém!

Novym gastronomickym webem, piivodem z Otrokovic, je www.gastro-

sklenicka.cz. Potiebujete-li vybavit restauraci, kuchyni, bufet nebo jen

pFikoupit drobnosti do kuchyné, jste zde na spravné adrese. Soucasti

téchto webovych stranek je i bazar, kde je mozné nabidnout do komi-
e W se nepotiebné gastro

SKLEMM zafizeni. Vice na www.

f . gastro-sklenicka.cz

BOWLING
9EVITKA



DOLCEVITA |

lDolceVita

Restaurace s nejstarsi tradici pohostinstvi a dobré kuchyné v centru Zlina

fijd’te si pro neobyCejny gurmansky zazi- | nych ndpoji. Raritou, kterou se Siroko
tek do restaurace DolceVita. V samém | daleko miize pochlubit pouze DolceVita,
srdci mésta, pod radnici na Nameésti Miru, | je prava italska kdva Tonino Lamborghini.
naleznete podnik, ktery diky své Siroké nabidce | Prostory restaurace a piedevsim zahradka
nadchne vase chut'ové buiky. jsou dokonalym mistem pro rizné akce.
DolceVita nabizi nepteberné mnozstvi pokrmil, vin, | Miuzete se stat svédky skvélé celodenni

michanych napojt, riznych salati. To vSe v pifjem- | barmanské show a nechat si napoj i nami-

ném interiéru a pies léto také na chat. Stejné tak je pro vas
zahradce pfimo na namé&sti. Unikatni Budete v centru pfipravena ochutnavka vin
misto a fakt, ze se zde vaii uz od 18. spojena s ochutnavkou ital-
stoleti, jen umocni dojem z kvalini - @ {0 pi’i edevsim skych syri a salamd.

kuchyné plné Cerstvych surovin. Kvalita, pestrd nadstan-
Ochutnejte italské jidia podc original- AT POZOVNOSEL!  dardni nabidka a pohostin-
nich receptil, nebo zvolte mexickou nost, to vSe je v restauraci

kuchyni. Déavate-li prednost grilu, pak jste na pravém | DolceVita samoziejmosti. Pfijd’te ochutnat

miste, DolceVita je i vyhlaseny steakhaus. Specialitou | nékteré z jidel a napojii. Na Vasi navstévu

podniku je $piz hovézi, dribezi, nebo mix — napiiklad | se t&si personal restaurace!

s ananasem, napichnuty na jehle a naservirovany na

prkné. Dobfe vypada a jeste Iépe chutna! DolceVita

P&t dni v tydnu restaurace nabizi vybér ze &tyf | (difve Restaurace na riizku)

zékladnich jidel v ob&édové nabidce menu a dvanacti | Nameésti Miru, Zlin

druht salati. Dobr¢ jidlo miizete zapit nékterym ze | Rezervace na tel.: 773 598 982

150 druhtt vin od ¢eskych vinafi, nebo chee-li, tak | email: dolcevita-zlin@seznam.cz staurace s nejstarsi tradici pohostinstvi a
e

nekterym z dvaceti nabizenych sezénnich micha- | www.dolcevita-zlin.cz
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ochutnejte!

Vinar Karel Svétlik z Horni Lapace na Holesovsku péstuje uz Fadu let vinnou révu na

mistech, ktera se nachazeji neobvykle daleko na severu od klasickych vinarskych
oblasti. Jeho $pickova pFirodni vina, vyrabéna bez pouziti chemie, uz ale presto ziska-
la Fadu ocenéni na tradiénich vystavach a zaéina je vyhledavat stale vice zakaznikii.

Pane Svétliku, v éem se lisi standardni
vino a pfirodni vino? Dokaze je odbornik
na prvni pohled a ochutnani rozpoznat?
Rozdil tu je. Nase vina jsou Ziva a vonava.
Kazdé voni a chutna po své odriidé&. Akorat se
musi drZet v chladu. Idealni teplota je osm,
devét stupil. Naopak vina, kterd se b&zné
prodavaji v obchodech, vyrabéna s pouzitim
chemie a stabilizace, maji vSechna podobnou
chut. J4 si vzdycky délam legraci, protoze tak
stadi péstovat jednu odriidu a mizete ji uda-
vat za jakou chcete. Treba za Sauvignon za
Tramin, vSechno je pro laika podobné.

Pouzivate pro sva vina oznaceni biovino?

Ne. Podle mé je hloupost takhle Ipét na
nazvu. Postfiky jsou jeden rok zakazané,
pak jsou zase povolené a tak dale. Je to az
absurdni. Ty vymysly jsou od nékoho, kdo
vinafstvi ani nerozumi. Jen ziskal titul a
mele si svoje. Ja uz délam poctivé prirodni
vino dobrych pétadvacet let. Porad stejné.

Jak vyrabite své pFirodni vino?
Nepouzivdme zadnou chemii. Délame vina
pouze v dfevénych sudech. Jsou chutové i

vlini Gplné jind neZ ostatni. Pravé i diky

tomu, Ze zraji v dfevénych sudech. Kdepak
v nerezu nebo dokonce v plastu!

Popiste nam jesté podrobnéji praci
s klasickymi dievénymi sudy.

Ja mam sudy akatové a dubové. Akatové mam
nejradsi, protoZe s nimi nejsou zadné problé-
my. Akat se jenom, kdyZ je novy, vypafi vodou
a citronovou kyselinkou. U dubu musite pocitat
s tim, Ze se dubénka jednu az dvé Grody uvol-
fiuje do vina. MlZete sud vypafovat jak chce-
te. Idealni je koupit dubové sudy starsi, zralé,
zavinéné. A co nerezy a plasty? (smich) Kdyz
se podivate do sklepa a vidite pod klenbou
plasty, tak to je, jako kdyZ postavite v mastali
vedle arabského koné kozu. Myslim, Ze k tomu
neni co dodavat. Dfevéna klasika je klasika.

Kolik vinaiG péstuje v Ceské republice
pFirodni vino?

Neni nas moc. Pfesnou cifru vam nepovim,
ale tady v regionu nikoho jiného neznam.

Jaka je historie péstovani vina v Horni
Lapadi?

Roku 1890 mél kolem svoje panstvi, polesi
a vinice rod Seilernd. PFilepy, Lukovedek,

| ROZHOVOR

LY
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Vino bez chemie a z drevénych sudu?.

Lukov, Zeranovice, Rackovd. My jsme od
kazdého z t&chto mist tak kilometr a pdl, dva.
Klimatické podminky jsou podobné. Rozdil je
jenom v tom, jestli je vinice ve svahu nebo

v kotliné. Na svah se vice opira slunce, svah
drZi teplo a hrozen Iépe dozrava. Kdyz je vinice
vys, tak také tolik nevymrzne na rozdil od kotli-
ny. Sailernové skondili s péstovanim vinné révy
kvili révokazu co ptidel z Ameriky. Rika se, ze
kde se v plidé péstuje réva a je v ni révokaz,
tak by se tam sto let nemélo nic obnovovat a
vysazovat. A nam to presné za sto let vyslo.

Kdy jste zacal s péstovanim pfirodniho
vina? Kolik jste tehdy vysadil keFikG?
S jakymi jste se potykal problémy?

Zacali jsme v roce 1990. Vysadili jsme asi Cty-
fi sta padesét kefd. Problémy jsme prekvapivé
nemé&li viibec 7adné. Vée se chytlo, vie se ujalo.

Kolik vinné révy mate vysazeno nyni? Na
kolika hektarech? Jak se béhem let Vase
vinice proménila?

Nyni mame kolem dvandcti tisic kefli na ploge
témé&r dva a pll hektaru. P&stujeme asi dva-
advacet druhd vin. Je to nadhera. Loni jsme
méli napfiklad na Zweigeltrebu cukernatos
i devatenact stupfid. To je vlastné privlastkovy
vino, velika rarita a bomba. Jinak tady dociluji
u Rulandského Sedého cukernatost triadva-
cet, ¢tyfiadvacet stupiid, skoro aZ vybéru. Vic




ROZHOVOR |

ani nechci, protoze vybér z bobuli, to uz je pro
mé moc sladké (smich). Hrozn{ je dost.

Horni Lapac lezi daleko na severu od
klasickych vinaiskych oblasti. Podepi-
suje se to na arodé?

Nase poloha se urcité na Urodé nepodepisuje.
Ve vzdy zalezi na vinafi. Mam i pfivlastkova vina
a kdyZ dobre prihnojujete, davate postfiky, ziviny
na list a starate se, tak se nemusite bat, ze se
odrlida nedotdhne do konce. Kdyz davate, tak
i dostanete. To se méfi jak u Clovéka. Kdyz pojis,
vydas vétsi vykon nez hladny. Tak je to i s révou.
Této otazky se nebojim, vino dozrava, vsechno
je v pohodé. A jestlize tu i vinice byly kdysi, pro¢
by tu nemohly byt i ted, kdyZ se stale otepluje
a zimy jsou slabsi. Kdyz se péstuje vino na Mos-
tecku v Severnich Cechach, proc bych se ja, jesté
zavedeny do Jizni Moravy, mél bat vysadby.

Kterym odriidam se u Vas nejvice dafFi?
Nejvic se tady dafi Ryzlinku rynskému
i Rulandskému bilému a Sedému. A Zwei-
geltrebu. I napfiklad portugalu a vavfinci.
VSechno rodi krdsné. A jsou to chutna vina.

Vasi chloubou je vinny sklep. Popiste
nam ho. Koho jste uzZ ve svém vinném
sklepé hostil?

N&$ sklep ma délku tficet metrd, t¥i osmdesat
$ifku a tii Ctyficet vySku klenby. Je pét metrl
hluboko a tim se v ném drZi stala teplota, coz je
pro prirodni vino idealni. Jde o takzvany poscho-
dovy sklep s ¢ejkovickou ozdobnou, proklada-
nou klenbou. Postavili jsme ho za Ctyfi roky
z osmnacti tisic cihel! Kolaudace byla v roce
1998. A kdo nas uz navstivil? Byl u nas zajezd az
z Islandu. Byli tady i zakaznici z Francie, Italie,
Spanélska, Australie, Anglie i z Ameriky.

Jak se do péstovani vinné révy a vyroby vina
zapojila Vase rodina? Mate i své zamést-
nance? Planujete dalsi rozsiFeni firmy?

Zatim vSe délam sam se synem a pritelkyni.
Zaméstnance nemam. Sem tam si najmu bri-
gadniky na prokopavani travy a tak, ale vesmés
vse déldame sami. Hodné ndm pomaha technika.

T

Ted chceme napriklad koupit mul-
Covac, abychom méli pékné ulicky.
Vinici zatraviiujeme. Chci také kou-
pit néjaky lepsi traktor s kabinou.

Jak vypada vase vinéta?
Vinéty mame praveé ted' ipIné nové.
Je na nich vyfoceny nas sklep se
sudy. Urcité existuje i néjaky bio
znak, ale ja se o jeho ziskani nezaji-
mam. Pro¢? Je to otazka neustalych
kontrol a uz ted jim maji zemédélci
tolik, ze nas to hodné otravuje. Kon-
troly dalsi a dalsi kontroly. Je to zby-
te¢né papirovani. Nebojim se pouZit
slovo ,pakarna®. Je to jen umélé
zaméstnavani lidi. Prace pro praci.

Jaka jste uz ziskal se svymi
viny ocenéni na tradicnich
prehlidkach?

V roce 1996, 1997 i 1998 jsme jez-
dili na vystavy do Cejkovic. Napfiklad v roce
1997 jsme dostali z deviti vzorkl devét zla-
tych medaili a v roce 1998 z osmi vzork{

sedm zlatych a jednu stfibrnou. Ted' uz ale na

Vinai' Karel Svétlik nabizi klasiku: p¥irodni vina z dievénych sudia

vystavy nechodim. VSude vladne komerce. To
mé odradilo. UZ tam neni to vinafské srdce.

Pomaha vam jako vinafi cesky stat?
Dotace jsou jen na plochu vinic. Pét tisic na
hektar a rok. Jinak neni podpora Zzadna. Do
vinafského fondu se jenom vkladaji penize.
Oni vam nabidnou néco, o ¢em vi, Ze to nevez-
mete. Piiklad? MlZete dostat tfeba dotaci
na veletrh do Vidné, kde zaplatite za stanek
napriklad dvé sté euro a oni vam feknéme
tficet procent daji. Ale kdyZ neudélate zadny
obchod, tak vas vSe stoji néjakych Sedesat
tisic. Jen, ze jedete do Vidné predvést vino.

Jaka bude vase letosni Groda?

Myslim, Ze bude letos pékna droda. Zimni
mrazy, kdy bylo minus osmnact, devatenact
stuprill, byly jen par dni, nebyl to takova sila,
jarni mraziky nebyly a letni sucha byla v obdo-
bi, kdy to zas vinu tolik nevadi a ted’ v dobé

Kontakt:

Horni Lapac 30,

769 01 Holesov

Telefon: 739 475 999
www.vinnysklepuzlina.cz

nalévani a zrani prsi. Myslim, Ze Groda bude
bohaté a Ze budou i pékné cukernatosti.

Nechate nékteré hrozny ve vinici i déle?
Planujete i vyrobu ledového vina?

Ne. Ta vina jsou az moc sladka. Ale mozna
to nékdy zkusime, tfeba z Ryzlinku rynské-
ho, aby mélo ledové vino kyselinku, chut a
vlni, aby se dalo pit.

Jaké mate kromé vinice konicky?

Mym konickem je pouze vinafina. Na nic jiného
nemam Cas. Délame v sobotu i v nedéli. A kdyz je
vinobrani, chybi ndm devét dni do tydne (smich).

Co chystate do budoucna?

Chci vinici postupné predat svym dvéma
synlim, aby pokracovali v tradici, popfipadé
vysadit nové hektary vinice. A udrzZet klasic-
kou vyrobu pfirodniho vina bez chemie. Preji
si, aby nejen ma vyroba vina byla poctiva.

Jaké sluzby nabizite pro zakazniky?
Rlzné firemni a rodinné akce, ochutnavky
vin, prodej i rozvoz sudovych a lahvovych vin
i zabudovani vyCepnich zafizeni.

Text: Martin Lavay

Foto: Petr Holubat

Karel Svétlik

Vystudoval vinaiskou Skolu v Bzenci.

Svoji vinici zacal vysazovat v roce 1990.

Od roku 1999 se stal soukromym vinafem.

Predmétem jeho podnikani je vyroba a prodej sudového
i lahvového vina bez chemickych zakroku, hostinska ¢innost.
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S_ N ’ . Jake je nejoblibenejsi
V 4 & 4 -

I(E I e VINO ve vasi restauraci?

Jaka vina si nejcastéji objednavaji hosté ve zlinskych restauracich? Vychutnavaji si sviij oblibeny napoj jen tak nebo piji
vino k jidlu? PFi jakych pFileZitostech? A jaky je vlastné soucasny trend pfi vybéru vin? Zeptali jsme se na to ve vybra-

nych zlinskych podnicich:

Hubert Ryc, majitel restaurace Dolce
Vita, Zlin

Hosté si u nas v soucasné dob¢ nejvice objednava-
ji Rulandské Sedé¢, pozdni sbér. M4 vyraznou vini
s tony rozinek a medu. V chuti je plné, harmo-
nické, s dlouhou dochuti po typické chlebovince.
Tohle vino velmi dobfe doprovazi pokrmy z kufe-
ciho masa, pokrmy z téstovin, stejné tak salaty
nebo syrové misy. Hosté si u nds jinak objednava-
ji hlavné bila, piivlastkova vina. Trend soucasnos-
ti nelze jednoznacné specitikovat. Kazdy zakaznik

ma své oblibené vino.

r

Petr Pesek, provozni restaurace
Aston, Zlin

V nasi restauraci jsou nejoblibenéjsi vina hlavné
tuzemskad z oblasti Moravy. Zaméfujeme se na
mald vinafstvi, se kterymi pfimo spolupracujeme.
Velmi oblibené je Chardonnay pozdni sbér 2008 z
Nového Vinafstvi, které mimochodem jako jediné
v republice pouziva misto klasického korku skle-
nény uzaver. Velmi oblibené je i lehké francouz-
ské Sumivé vino Crémant de Bourgogne

z odridy Chardonnay, Pinot Noire a Pinot Meu-
nier vyrobeno metodou Champagne. Trendem

dnesni doby je kombinovat jidlo s vinem.

Jan Ballos, majitel restaurace U Joha-
na, Zlin

Nabizime siroky vybér sudovych vin. Chardonay,
Ryzlink vlassky z Mikulova, Merlot z oblasti Lan-
quedoc z Francie... Nabidku jsme obohatili i o rtizové
vino Zweigeltrebe. Nabizime i siroky vybér morav-
skych privlastkovych vin ze vSech ¢tyf podoblasti.

Z bilych jsou nejoblibengjsi Chardonay, Rulandské
Sedé, Ryzlink rynsky a Tramin Gerveny. Cervenym
vévodi Alibernet nebo Cuvée Prestige. Na ptani poda-
vame atraktivni vina z celého svéta tak, aby si je host

mohl vychutnat napiiklad k jihoamerickému steaku.
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Robert Bohacik, majitel restaurace
Koliba Kocanda, Zlin

Velmi popularni je u nas Rulandské Sedé, vybér
z hroznti. Vino si nej¢astéji objednavaji stali
zékaznici k jidlim ze svétlych mas

a k rybam. Hosté u nés Casto zadaji i Zweigelt-
rebe rizové a Rulandské modré, vybér

z hroznti. Trendy se méni podle sezony. V let-
nich mésicich jsou v nasi restauraci obecné
nejoblibenéjsi rizova vina, na podzim mlada,
svatomartinska vina. Bézn¢ pak bila a ¢ervena

vina v poméru sedmdesat ku tficeti.

- ATEETT
Petr Holcik, majitel restaurace 9evit-
ka, Zlin
Nejoblibengjsi vino v nasi restauraci je francouz-
sky Merlot, ktery nabizime ¢epovany ze sudu. Ma
specifickou a vyvazenou chut. Hodi se pro béznou
konzumaci, ale neni tieba se ho bat ani pfi slavnost-
néjsich prilezitostech. Merlota si d4 u nas jak mlada
slecna, tak i star§i muzi. Dals$i oblibenou znackou
je rizové kabinetni Zweigeltrebe, zajimavé svoji
sveézi ovocnou viini. Je nejlepsi k naSemu specialni-

mu moucniku, domacimu Tiramisu. A jaky je trend

soucasnosti? Jednoduse dobré a kvalitni vino.

Dita KuZelova, majitelka pizzerii La
Strada, Zlin

V nasi pizzerii La Strada 2 je nejoblibenéjsim
vinem Sauvignon pozdni sbér a také Rulandské
Sedé. Oboji z Vinnych sklept Valtice. V nasi
druhé pizzerii La Strada 1 mame v nabidce italska
a francouzska vina. Hosté si nejcastéji vybiraji
Chardonnay a Merlot. Myslim, Ze je to opravdu
dobra volba. Oblibenou kombinaci je u nas bilé
vino a Ctyfsyrova pizza Quattro Formaggi. Sou-
¢asnym trendem v dobrych pizzeriich je jemné
perlivé vino Lambrusco, italské polosuché vino

s niz§im obsahem alkoholu.

inzerce

Kupte DVA konvektomaty
a druhy ziskate za 1/2ceny

= moinost pouditi dvou riznych varnych procesi najednou
« redukce provoznich ndkladi - dspora energie « Gspora asu »
= Uspora prostory = niZii pofizovaci ndklady - viz priklad «

calkovd cena 2 kenvektomatd

madel XVC 704 kapacita 10 GN 1/1 Cena

THLERICKA, prn

SKLEN-CKA

« sleva plati pii souéasném ndkupe drehého stejného nebo niziiho typu konvektomatu
« v cené je bezplatné z leni kucharem
+ podminkou uplatné vy je zdlohovd platba ve vydi 50-ti % 1 celkowé ceny
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SNOUBENT JIDLA A VINA |

poslednich letech se vino stalo dulezi-

tym spolecenskym fenoménem i neut-

ralnim konverzaénim tématem. Jeho
konzumace v Ceské republice dlouhodobé& stoupa
a lidé vyhledavaji lepsi a kvalitnéjsi vina. Lépe se
orientuji v Siroké a pestré nabidce a dokazi presnéji
definovat jaké vino chtéji.
Pro servirovani kvalitniho vina je dilezitd vhodna
sklenice, spravna teplota a také uklidnéni vina. Bude-
te-1i pit vino poté co jste si ho pfivezli od vinafe, kde
vas mimotadné oslovilo, mtizete byt nemile piekva-
peni, Ze po piestalé cesté se vino zda jiné a moc vam
nechutnd. Mechanickym roztfesenim a zménou tep-
loty pii prepraveé doslo k doCasnym zménam, které
nedovoli vinu projevit svou kvalitu v plném rozsahu.
Potiebuje urcity ¢as, v fadu nékolika dnti ¢i malo tyd-
ni, aby se opét mohlo projevit v plné krase.
Degustace samotného vina skyta mnoho pfijemnych
aromatickych i chutovych zazitkl. Ale az v kombi-
naci s vhodné zvolenym jidlem objevite jeho dalsi
rozmér. MiiZe se dokonce stat, Ze vas vino pii samo-
statné degustaci viibec nezaujme, ¢i dokonce zkla-
me. Velice vas pak piekvapi, jak dokonale se rozvi-
ne v kombinaci s jidlem. Stalo se jiz mnohokrat, ze
vino samostatné podavané nam vylozené nechutna-
lo, ale s vhodné zvolenym jidlem bylo vynikajici.
Vétsina kvalitniho vina se vSak vypije ve spolecnos-
ti jen tak ,,pii feci. Lidé proto ¢asto nedoceni jeho
kvalitu v maximalni mozné miie. Ta se projevi v celé
krase az pfi snoubeni s vhodnym pokrmem. Ne vSak
dnes ponejvice rozsifenym zpiisobem, kdy si daji
hosté rybu a k ni vlassky ryzlink. Nejdfive sni rybu
na zapijet sousto jidla douskem vina. Podle povahy
jidla a druhu vina bud’ pfimo k soustu nebo kratce po
jeho polknuti. Cim vice ingredienci pouzil kuchat pti
ptipravé jidla, tim vice nam rozsifil prostor pro vol-
bu vhodného vina, které se s timto jidlem bude dob-
fe snoubit. Klasicka a znama4 je kombinace ryby na
masle se stfedné plnym bilym vinem, napf. ryzlinkem
nebo veltlinskym zelenym. Ale pokud bude ryba zali-
ta hutnéjsi omackou, zvolme radé€ji mohutnéjsi bari-
kované bilé vino nebo leh¢i Cervené. Na prvni pohled
nevhodnou kombinaci je pecena kachna s knedlikem,
bilym a ¢ervenym zelim, k niz doporucujeme i ryn-
sky ryzlink. Ne vsak v klasickém odridovém poje-
ti, ale mohutny ryzlink Skoleny 18 mésicti v novém
nepaleném dubovém sudu. Detailni znalost zminéné-
ho ryzlinku dala vzniknout takovéto, na prvni pohled,
absurdni kombinaci, kterou vSak vysoce ocenilo
mnoho gurméant. Kazd¢ vino v nasi nabidce ma proto
zpracovano svij vlastni podrobny popis viing i chuti.
Z tohoto hodnoceni vyplyva doporuceni podminek za
jakych se ma vino podavat, jaky je jeho potencial pro
dalsi vyvoj a zrani v 1dhvi a zejména s jakymi pokrmy
je vhodné ho kombinovat. K témto zavérim dospi-
vame nejen z detailné zpracované vlastni degustace,
ale i na zaklad¢ podrobné chemické analyzy kazdého
vina. Nasim tkolem je pak na zakladé vSech ziska-
nych a zpracovanych informaci doporucit vina ke
kazdému jednotlivému jidlu. Spolecné s restauraci,

s jejim $éfkuchafem a sommeliérem, vyladit menu

Snoubeni

vecefi plné a mnohdy i necekané uspokojeni ze vza-
jemné harmonie jidla a vina. Pfi dobfe sladéné kom-
binaci totiz ziskava jidlo i vino ve vzajemné chut'ové
souhie mnohem lepsi vyznéni nez kazdé samostatné.
Vybeér vhodného vina, které odpovida vybranému jidlu,
je prvnim krokem. Protoze vino je jiz hotové a nalah-
vované, a proto jeho chut'ovy projev a celkové vyznéni
muzeme ovlivnit jen malo, je potfeba co nejpfesnéji
vybrat takové, u néhoz oc¢ekavame, ze bude s jidlem
souznit. Pro dokonalé vyladéni je nyni nejdilezitejsi

jidla
a vina

prace a kreativita kuchate, ktery vino ochutné a volbou
koteni a provedenim kone¢né tpravy jidla doladuje
vzijemnou harmonii k dokonalosti. Castokrat samotné
vino pouzije jiz pii vareni a piiprave jidla.

Vhodné zakladni kombinace pokrm-vino jsou napii-
klad sladké-sladké, horké-sladké, tuéné-sladké, tuc-
né-kyselé, kyselé-kyselé, uzené-barikované nebo
kofenité-robustni télnaté. Krybam ¢i dribezimu
masu se hodi Siroka paleta suchych bilych vin. Ke
zveting tézka Cervend. Slozitéjsi, ale nikoliv nefesi-
telné, je vybirat vino k polévkam. Casto doporuo-
vanou kombinaci je Sampanské s jahodami. Osobné
ji viibec nepovazuji za vhodnou. Mam-li doporu-
¢it Sumivé vino s ovocem, pak rizové Sampariské
s malinami, jejichz pfijemna pikantni ovocna svézest
s tfislovinou rozkousnutych jadérek se idealng snou-
bi s vinem. V dobré restauraci vam vzdy vhodné
vino k vybranému jidlu doporu¢i sommeliér.
Vrcholem zazitkové gastronomie jsou degustacni
menu o nékolika chodech. Ke kazdému jidlu se
ochutnavaji az ¢tyfi riznd vina, ktera se s vybra-
nym pokrmem vhodné snoubi. Kazdé jinak, ale
pokazdé v harmonické souhfe, davaji vyniknout
jidlu i vinu. Hosté jsou Casto piekvapeni jak nékte-
ré kombinace vyzni a co nového jim v chuti ,,cink-
ne* na patie.

Proces hledani a nachazeni neni nikdy ukoncen
a neustale odkryva nova gastronomicka piekvape-
ni a zazitky pfi zachovani zakladnich a ovéfenych

jistot dobrého stolovani.

Text: RNDr. Ale$ Macek
e-mail: vinum-bonum@vinum-bonum.cz

Foto: archiv Restaurace U labuté

RNDr. Ales Macek - reditel a spoluma-
jitel spolecnosti Vinum Bonum, speciali-
zovaného velkoobchodu zaméreného na
prodej a propagaci nejlepsich moravskych
vin. Vystudoval mikrobiologii a moleku-
larni genetiku na Prirodovédné fakul-
té University Jana Evangelisty Purkyné
v Brné. Degustator s certifikdtem Uspés-
né slozenych degustatorskych zkousek
podle evropskych norem. Spoluzakladatel
Narodniho salonu vin a Narodniho vinar-
ského centra ve Valticich. Clen Asociace

sommeliérdi Ceské republiky.

Spole¢nost Vinum Bonum je predni Ces-
ka obchodni firma zamérena na vybér
a dodavky nejkvalitnéjSich moravskych vin
nejlepsim cateringovym spole¢nostem, do
pickovych hoteld a restauraci, specializo-
vanych obchodl s vinem i privatnim zakaz-
nikim na tzemi celé Ceské republiky.




Rika se, Ze ?adna zemé na svété se nevyrov-
na Francii kvalitou svého vina ani rozmanitosti
jeho druhi. Pro lepsi orientaci ve vinnych kartach restauraci Vam
pFinasime zakladni kategorizaci a znaceni francouzskych vin.

Vin de Table — stolni vina - tato vina musi mit
minimalné 8,5 % alkoholu a musi byt vyrobena
z hroznu vypéstovanych ve Francii. Jsou to jedno-
ducha vina pro kazdodenni konzumaci.

Vin de Pays — mistni vina - kvalitativné lepsi vina nez
Vin de Table, tato kategorie proziva v soucasné dob¢
velky rozmach. Tato vina maji Sarm vesnickych vin,

zastupuji dusi urcité oblasti a jsou spojena se specificky-

mi charakteristikami jedné nebo vice odriid révy. Casto

jsou vyrobena jen z jedné odrtidy a ta je deklarovana na
etikete. Z celkové produkce vina se jich vyrabi 14,5 %.
VDQS (Vin De’limité de Qualité Supérieure)
— ptisné kontrolovana vina, ale s vyS$$imi limity pro-
dukce nez AOC. Kvalitou se témto vintim velmi blizi
afada vin je postupné do této kategorie zafazovana.
AOC (Appellation d ’Origine Contrélée) — toto
oznaceni nesou vsechna nejkvalitngjsi francouzska
vina. 400 ufadii po celé Francii piisné kontroluje ptivod,
odridy, mnozstvi produkce, péstitelské metody, tech-
niky zpracovani a kvalitu produktti. Vina AOC tvoii
asi jednu tfetinu produkce francouzského vinafstvi.
Premier Cru, Grand Cru - tufedni ohodnoce-
ni nejlepsSich vinic v ur¢itych oblastech Francie;
v regionu Bordeaux existuje vlastni podrobnéjsi

systém znaceni kvality.

rrrrerereeeeereneeren e Champagne Louis Roederer CRISTAL 2002
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KATEGORIZACE A ZNACENI
FRANCOUZSKYCH VIN
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Né&ktera $pickové francouzskd vina mizete ochutnat také v top zlinské restauraci Aston

v Hotelu Ondras ve Zliné. Z vinné karty restaurace jsme pro Vas vybrali:

Vyrobce: Lyne & Jean-Bernard Marchive, Chablis

Oblast: Francie, Bourgogne, Chablis

Toto vynikajici Chardonnay z vinice kategorie ler Cru Vau de Vey je klasickym repre-
zentantem zivych, mineralnich vin ze Chablis. Mladé Vau de Vey zdobi vuné bilych
kvétl, svézi a mineralni chut’ je bohatsi, nez u zakladniho Chablis. Vedle moiskych ryb
skvéle doplni i pokrmy pfipravované z bilého masa. Teplota servirovani 11-13°C.

Vyrobce: Louis Roederer

Oblast: Francie, Champagne

Toto prestizni cuvée je opravdovym pojmem mezi znalci Champagne! Vyrabi se pouze v nejlepsich
letech a jeho produkcee je redukovana na nekolik desitek tisic lahvi. Barva je vyraznd, viiné velice
extraktni, piesto je vysledna chut’ subtilni, lehka a vyvazend. Velice jemné perleni, viné mandli,
medu luéniho kviti a broskvi dopliiuje bila okolada, karamel a liskové ofisky. V chuti najdeme
mineralni tony, ale hlavné skvélou vyvazenost mezi strukturou odriidy Pinot Noir a jemnou ele-

ganci Chardonnay, dochut’ je dlouha a svézi s jemnym nadechem karamelu a tabaku.

Chateau Lagrange 2001, 3 éme GrandCru Classé
Vyrobce: Chateau Lagrange

:"' i Oblast: Francie, Bordeaux, Saint Julien

| Vino z tohoto zamku je pravem povaZovano za jedno z nejlepsich v apelaci Saint-Julien.
Lagrange byl také nazyvan jako ,,pozemek sni“. Pro cuvée se pouziva 65% Cabernet
Sauvignon, 28% Merlot a 7% Petit Verdot, sbér se provadi ru¢né. Zraje 20 mésict v
dubovych sudech. Pied lahvovanim se ¢ifi a filtruje. Decentni vino, v nose naprosto
ojedinéla viiné maty, v chuti vyrovnané tony ostruzin a ¢erného rybizu, v zavéru dobie
zakomponované tiisloviny. Pitelnost 2008 - 2020.

Chablis AOC 1er Cru Vau de Vey 2007, Domaine des Malandes ---.

in Foto: Petr Holubar

taurace Aston, ZI

, provozni res

Text: pFipravil Petr Pesek



CO TAKHLE DAT SI BURCAK! |

Co takhle dét si buréak!’

o je to vlastné ten burcik, o kterém tak

Casto slychame s prichodem vinobrani

a prvniho vina? Je to kvasici most, tedy ne
nacaté vino. Logicka posloupnost vyroby vina z hroz-
ni funguje tak, Ze po vylisovani hrozni most diky
mikroorganismiim - kvasinkdm - za¢ne ihned kvasit,
tj. probiha pieména cukrii na alkohol za tiniku oxi-
du uhli¢itého. Této pocatecni fazi se Fika “bourlivé
kvaSeni” a maji ho na svédomi pievazné “divoké”,
tedy nekulturni kvasinky. Ty vydrZi zhruba tak do
5 % obj. alkoholu, pak hynou, a nastupuji kvasinky
vinné (Saccharomyces), které dilo zdarné dokonci az
do podoby, jak ji zname pod nazvem vino.

Co Fika zakon

Nézvem bur¢ék nelze oznacit jakykoliv kvasici most.
Jeho vyznam je ustanoven v zakoné o vinohradnictvi
a vinafstvi, ve kterém se pravi, ze “burcak” neboli ¢as-

tecné zkvaseny hroznovy most smi byt nabizen ke spo-

tiebg, jestlize pochazi vyluéné z vinnych hroznd, které byly sklizeny a zpracovany na tzemi Ceské republiky.

Dale se uvadi, ze Castecné zkvaseny most Ize nabizet k lidské spotiebé mezi 1. srpnem a 30. listopadem toho roku,

ve kterém byly hrozny sklizeny. Navic musi byt bur¢ak stale ve stavu kvaseni. Obsah alkoholu je stanoven na

nejméné 1 % obj. skuteného alkoholu a nejvyse 3/5 celkového obsahu alkoholu. Jak je vidét, je zde spousta urcu-

jicich prvki, zejména to, ze bur¢ak musi pochazet z domaci provenience, a také od kdy do kdy jej 1ze prodavat.
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Kde se pije?

Pod oznacenim Sturm se pije v Rakousku, ale bur-
¢ak je nase chranéné oznaceni a je sezonni zalezitos-
ti vyplyvajici mimo jiné z povahy napoje samotného
(dlouho bur¢ékem neziistane, stane se z n¢j vino).

Jak vlastné chutna?

Barva mlééné bild, zakalend, bur¢ak ma chut’ nasladlého
hroznového mostu s prichuti kvasnic a bublinek. Pije se
teply, respektive nechlazeny. Népoj stale kvasi, a tak se
vlastné sim ohiiva. Mnozi z nas maji jist¢ v zivé pame-
ti, jak snadné je se burakem opit. Nasledky druhy den
mohou byt katastrofalni. Zaludek “na vod&” (Iépe na bur-
¢aku) a silné bolesti hlavy. Na bur¢aku je zradna jeho slad-
kost. Mame pocit, ze pijeme $tavu, kde alkohol viibec neni
citit. Opak je pravdou, ono 5-6 % alkoholu je docela dost.
Takze 1 o bur¢aku plati “vSeho s mirou”. Existuji 1 cervené
burcaky, vyrobené z modrych hrozntl, jsou ale mnohem
vzacngjsi, kazdy radgji Setfi Cerveny most na vino.

Pl hodinky

Problém je ale v nestabilité resp. stalém vyvoji bur-
¢aku, takze koupit si svoji oblibenou znacku nelze.
Chut’ se opravdu méni z hodiny na hodinu, jelikoz
burcék stale ,,pracuje”. Je-li most prili§ sladky,
chvili pockejte, je-li spiSe trpsi a kyselejsi, uz jste
to propasli. Zase za rok.

Zdravi prospésny

Vzhledem k tomu, Ze jde o zivy napoj s kvasinkami
a se spoustou nutri¢né hodnotnych latek jako bilko-
vin, vitaminG (zejména skupiny B), cukrii, a s cel-
kem nizkym obsahem alkoholu, 1ze konstatovat, ze
burcak je velmi zdravy napoj. Ma také blahodarny
vliv na zazivaci Ustroji. Existuje nékolik zaru¢enych
mouder: jedno pravi, ze ¢lovék ma vypit tolik burca-
ku, kolik mé krve. Nu, pfi primérném obsahu krve
kolem 4-5 litrii to nezni jako piili§ snadny tkol. Ale

zarucen¢ vas to procisti. VSemi sméry.

Kde jej kupovat?
Nejlepsi je kupovat jej pfimo od vinafe, ze sklepa.

Pro ten pravy okamzik nejlepsiho burcaku je tpl-
n¢ idealni sedét ve sklepé a kostovat pravidelné,
aby ndm nic neuniklo. Ve mésté jsme ale vétSinou
odkazani na stankovy prode;j.

Pokud méame §tésti a v dosahu je vinotéka, kde bur-
¢ak staceji, jsme na tom prece jen lépe. Dodavatel
je znam, a tudiz kvalita ovéfitelnda a konzistentni.
Obsluha ve vinotéce se také spise nedovoli jakkoliv
nezakonné s bur¢dkem manipulovat. Samoziejmosti
by mél byt udaj o odride€, misté pivodu a vyrobci.
Se skladovanim burcéku si prili§ hlavu nelamte, je
to jednoduché: vypit ihned! Dokonce je tfeba mit na
paméti, ze pokud ho prepravujete na vétsi vzdalenosti
a chvili to trv4, je dobré nechat lahev (nejcastéji PET-
ku) pootevienou, aby mohl piebyteény oxid uhliCity
unikat. Burcék je totiz stale v “chodu”, a pokud se
lahev natlakuje, muize se otevieni po ¢ase rovnat malé
explozi s tézko predvidatelnymi nasledky.

Text: Pfevzato z €asopisu Vino a styl,
éislo 16, zaFi 2007

Foto: Samphotostock.cz
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ATRAKCE PRO DET] - AKVARIUM 30001
VANOCNI PRODEJ ZIVYCH RYB

oteviraci doha:
Po- Gt 11-22hod., PA-So 11-23 hod. Ne 11-20 hod.




Sommeliérské minimum

Ve spolupraci s vinotékou spolecnosti Vino Hruska ve Zliné jsme
pro Vas pripravili nékolik zakladnich rad pfi ritualu s vinem.

jak spravné vytahnout zatku ..o
Pii manipulaci s vyvrtkou zalezi vzdy na ptisobeni tazné sily. Zatka by méla

z hrdla lahve mirné a jist¢ vyklouznout, aniz bychom ji museli vytahovat.

Mirng proto, ze ptislovecna rana pii vytazeni zatky mize vinu uskodit. Prudké
vyrovnani tlaku v 1ahvi s okolnim prostfedim a nahly pfistup kysliku dobra vina

stresuji.

| SOMMELIERSKE MINIMUM

nalévani vina

ZKOUSKA ZAtKY - - covoveniii .

Nez se vino zacne nalévat, méla by nejdiiv sméfovat k nosu zatka.
Nemocné zatky se prozradi uz svym pachem po zatuchlém sklep€ a pravdépo-

dobné bude i napadeno vino.

dekantace vin

Dekantace se provadi s velkymi ¢ervenymi viny, popf i s roénikovymi bilymi

a to zejména proto, aby bylo oddéleno vino od sedimentu (vysrazeny vinny

kdmen, barvivo) a zaroveti aby doslo k provzdusnéni vina. Diky dekantaci nam : :

vino prozradi o sobé mnohem vic.

: : zkouska vina a jeho vychutnavani----
: + Sklenice se nikdy nedrzi za kalich, ale za stopku. Nejdiive

vino zkoumame pohledem, posuzujeme jeho barvu

: - ajiskru. Pak pfichazi na fadu Cich. Viing vina je vyjime¢-

: nym smyslovym zazitkem, proto je dobré nespéchat a

jak nalévat vino ... ..o .
Vino se do sklenice naléva zvolna a opatrné, nikoli prudkym proudem.

U vin uslechtilych mtze ten, kdo naléva, vzit sklenici i do ruky, horni ¢asti ji
naklonit k hrdlu lahve a vino do ni zvolna vlit. Obvykle vsak stoji sklenice na
stole a vino se do ni naléva shora. Otvirani 1dhve s vinem u stolu, tedy pied

oc¢ima publika - tato zasada ,,coram publico®, mé svou dlouhou tradici.

Kdy?z hostitel shled4, Ze je vino dobré, mohou byt obslouzeni hosté. Do vlastni sklenice doléva hostitel

na konec. Optimalni teplota pro bila vina je 8 - 12°C, rizova vina 8 - 10°C, ¢ervena vina 14 - 18°C,

sladka vina 7 - 9°C, Sumiva vina 6 - 8°C.

kolik vina do sklenice
Vseobecné pravidlo je, ze malé sklenice plnime jenom do jedné tietiny, velké
pohéry jenom do jedné Ctvrtiny a zbytek vina zGstava v lahvi. Ve ving se plné
rozvine buket a 1épe se vychutna.

Vhodna sklenice na vino by méla spliiovat kritéria z hlediska ocenéni barvy,

odstinti, vini a chuti. Jen tak dostane vinu plné uznani.

¢ dosyta si buket vychutnat. Poté vezmeme do ust jen maly
* dousek vina a valime ho v tistech. Tak nejlépe vychutname

© ¢ chuf tohoto viteéného moku.

Text: Stanislav Hruska

Foto: archiv Vino Hruska
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Uino  HRUSKA®

Navstivte nasi novou

vinotéku

ve Zliné

« sudova vina

* [dhvova vina

« dopliiky pro sommeliéry

* darkova baleni

« piskovani lahvi

« fizené ochutndavky a prezentace

Kazdy zakaznik od nés dostane
jako darek praktickou

vinnou nalevku (akce plati do odvolani).
PO-PA od12-19 hod.
SO od 9-12 hod.

ul. 2. Kvétna 2385, 760 01 Zlin, tel.: 775 785 080

AKCE
v

www.vinohruska.cz
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APPETIT

Kvitkova 4352, Zlin

Tel. 720 550 817, 724 251 880
www.appetitzlin.cz

Vyroba a prodej studenych a teplych pokrmd.

Ty

BAR - PIVNICE PODVESNA, STAR CLUB
Podvesna X1V, Zlin

Tel. 608 666 143

Oteviraci doba: Po - Ne 10:00 - 4:00 hod.
Kryté venkovni posezeni, détské hristé.

BOWLING A RESTAURACE 9EVITKA
Namésti Prace 1099, Zlin

Tel. 577 596 112
www.devitka-restaurace.cz

CASINO MAGIC PLANET

Kvitkova 4323, Zlin Mm

www.poker-turnaje.cz

DolceVita

Namésti Miru 12, Zlin
Tel. 773 598 982
www.dolcevita-zlin.cz, www.menicka.cz

.

v

GALERIE ViIN

Santraziny 5285, Zlin

Tel. 577 219 661, 608 768 448
www.vinotekazlin.cz

HOTEL A VALASSKY SENK OGAR
Pozlovice 47, Luhacovice
Tel. 577 131 650,

577 133 750
WWwWWw.ogar.cz

CHELSEA PUB

Lesetin 1/674, Zlin ”

Tel. 577 213 412, 777 156 151
www.chelseapub.cz

KOLIBA U CERNEHO MEDVEDA
U zimniho stadionu ¢.ev.

4092, Zlin
Tel. 577 436 908, -
577 211 813 iy

www.koliba-zlin.cz

KOLIBA - KOCANDA

Zlinské Paseky 4369, Zlin

Tel. 577 142 273, 725 611 913
www.kolibakocanda.cz

MOTOREST ZADVERICE

Zadverice 48, Vizovice L"“ T
Tel. 577 687 232, 737 234 355 .~ ZADVERICE
www.motorestzadverice.unas.cz

Pavel Dvofak -Vﬁeznictvi u Brezik@

Pod Strazi 470, Zelechovice
Tel.: 603 185 122

PIVNI BAR U KRALE

kra
Kvitkova 4352, 'ﬁ}ﬁ ffi"'
Zlin :E\W.E
Tel. 577 216 935 L=
PIVNI BAR U KRTKA
Dlouh& 122, Zlin
Pivovar Janacek, a.s. y““ﬁ(ﬁ"“"s,r‘,
Neradice 369, Uhersky Brod sty
Tel. 572 632 461 - 63 _jnabeK
www.pivovar-janacek.cz /
PIZZERIE LA STRADA e

TF. T.Bati 5359, Zlin
Tel. 777 717 998
WWW.pizza-zlin.cz

PIZZERIE LA STRADA 2
Sevcovska 1556, Zlin

Tel. 7777 1777 1
WWW.pizza-zlin.cz

PIZZERIE RYCHLY DRAK
Divadelni 1333, Zlin

Tel. 737 573 937
www.rychlydrak.cz

PRASAD - restaurace pro zdravi
Svit 23. budova, Zlin

Tel. 731 523 714, //J_O -

606 722 224 Frravanl
www.prasad.cz

RESTAURACE AISA
Zarami 4463, Zlin
Tel. 577 011 582,
732 215 870
www.aisanew.cz

RESTAURACE

RESTAURACE ASTON
Kvitkova 4323, Zlin
Tel. 577 210 178
www.hotel-ondras.cz

RESTAURACE K2

VrSava 1492, Zlin

Tel. 577 200 203,

777 507 565

www.k2-bowling.cz

Pizzerie - steak house - bowling.

RESTAURACE LOKART

Lipa 300, Zlin

Tel. 577 113 588, 737 234 356
www.grilovanazebra.cz

RESTAURACE NA LODI ZLiIN
Kudlovska nadrz , Stefanikova ul. Zlin
Tel. 775 333 777

www.nalodi.cz

RESTAURACE NA PRISTAVU
Priluky 178, Zlin

Tel. 577 211 488,

737 234 344

RESTAURACE U BARCUCHU
Mokra 5215, Zlin

Tel. 577 242 187
www.ubarcuchu.cz

RESTAURACE U DVOU SLUNEENIC
Sokolska 5147, Zlin T T Y
Tel. 577 436 522 E

www.udvouslunecnic.unas.cz

RESTAURACE U JOHANA
Vizovicka 410, Zlin - PFiluky
Tel. 577 018 282
www.ujohana.cz

RESTAURACE U SEPTIMA
Zarami 78, Zlin

Tel. 775 941 544
www.restauraceuseptima.cz

RESTAURACE U SVATEHO HUBERTA
Zalesna V/1183,
Zlin

Tel. 577 221 842,
774 279 197

Restaurace u Svateéhe Huberta

RYBARSKA BASTA
Lipa 259, Zlin
Tel. 577 901 121

SELSKA KRCMA

Namésti 3. kvétna 1606,
Otrokovice ]ni%
Tel. 577 938 082

www.selskakrcma.cz
Oteviraci doba:

Po - Ct 10:30 - 22:00 hod.
P4 10:30 - 23:30 hod.

So 11:00 - 23:30 hod.

Ne 11:00 - 22:00 hod.

SKLENICKA

SNP 1155, Otrokovice KLEN"*‘ﬁ

Tel. 774 88 78 78 S. “CKA
www.sklenicka.cz

U 7 HRICHU
Kvitkova 124/11,
Zlin

Tel. 577 004 371

U seomi  HRICHO

U NEONU
Masarykova 20, TH BT
Zlin - Malenovice L,r AR _.-;'_l ﬂ..r

Tel. 722 688 190,
602 523 470
WWW.uneonu.cz

Z

inzerc

APPETIT

vyiroba a prodej studenych a feplch pofrmg
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catering

Appetit Zlin

Mokra 11/150

760 01 Zlin
www.appetitzlin.cz
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Vinarské udalosti a vinobrani

12. - 13.9.
Slovacké slavnosti vina a otevienych
pamatek

18. - 19.9.
Bzenecké vinobrani

18. - 20.9.
Mélnické vinobrani

26.9.
Svatovaclavské slavnosti v Kutné Hore

1. -3.10.
Burcakové slavnosti v Hustopecdich

3.10.
Valtické vinobrani
Zdroj:

www.vinazmoravy.cz, www.vinazcech.cz

12. 9.

Svatek vina v Hodoniné

Lidova slavnost s ochutnavkou vina a pro-
gramem

Info: www.dkhodonin.eu

12.9.

Straznické vinobrani

Tradi¢ni celodenni vinarska slavnost mésta
se slavnostnim privodem, ve kterém Ize
vidét i mistniho knizete Magnise.

Info: www.straznice-mesto.cz

20. 9. ve 14:00 hod.

Kost vdoleckd ve VIénové

Misto konani: U Mikulch &.p. 65. Vystoupi zen-
ské a muzské sbory a cimbalova muzika. Jako
hosté vystoupi zensky sbor Teticky z JeZova.
Letos pribude mezi navstévniky i Ceska tele-
vize, ktera se rozhodla natocit dokument o
peceni svatebnich vdole¢kd na Slovacku.
Info: www.ksk.vlcnov.cz

solden ;ifmplt CiNEMA

7A 99 KC

oD 22:00

KaioY vECER

FILMY

20. 9., 15.00 hod

Médni prehlidka

1. autorska prehlidka luxusnich damskych
kabelek Lenky Holotikové. Modely Hanky
Stocklassové. Originalni Sperky navrzené
Annou Liskovou.

Misto: Restaurace a bowling 9evitka, Zlin
Info: tel. 777 105 674, 775 972 539

27.9.

Tradic¢ni Jable¢na slavnost v Hostétiné
na Uherskohradistsku. Akce si klade za cil
podpofit mistni a regionalni péstitele ovoce
a vyrobce ovocnych produktl i tradiénich
druhll femesinych vyrobk(. Po celou dobu
slavnosti bude pfipraven Cerstvy most a
lahodné jable¢né moucniky.

Info: www.veronica.cz

3. 10.

Na kole vinohrady Uherskohradistska
Uzavirani vinarskych stezek.

Info: www.uherske-hradiste.cz,
www.slovacko.cz

24. 10.

Troubeni s R. Jelinkem v Rostiné.

Kost vina, ochutnavka destilatd vizovické
likérk, zvéfinové speciality

Info: www.kaminka.cz

Zdroj: www.vychodni-morava.cz

KAM NA AKCI | SOUTEZ

VINO HRUSKA
2. kvétna 2385, Zlin
Tel. 775 785 080
www.vinohruska.cz

VINOTEKA U TURECKA
Kvitkova 1575, Zlin

Tel. 777 111 477

Oteviraci doba: po-pa 8:00 - 18:00 hod
Specialista na Tokajska vina.

VINOTEKA WINE DIETRICHSTEIN

Namésti Miru 174, OC e o )
Zlaté Jablko, Zlin H\Df etrichstein
Tel. 734 458 711 =

www.winedietrichstein.com

V PRACI

Kvitkova 4323, Zlin
Tel. 725 605 725
www.vpraci.eu

ZAHRADNI RESTAURACE OBI
Areadl OBI, Zlin - Louky

ZAMECKA RESTAURACE L2
Soudni 1, Zlin F

Tel. 577 202 201 ZAMECKA
www.zameckarestaurace.cz RESTAURACE

W W

Hrajte o jednu z 5-ti 1ahvi vina od Vinai-
stvi Hruska! Ve hi‘e je Dévin 2008 panen-
ska sklizen, pozdni sbér — polosuché.

Staci jen spravné odpovédét na nasi otaz-
ku, poslat SMS a mit $tésti.

Na které ulici ve Zliné je nova
vinotéka Vinarstvi Hruska?

d) Soudni

e) 2. kvétna

f) Stefanikova

SMS se spravnou odpovédi zasilejte do
20. fijna na ¢islo 725 84 34 74. Cena jed-
né SMS se fidi tarifem vaSeho operatora.
O vyhte rozhoduje pofadi doslych SMS
zprav. O poradi doslych odpovédi roz-
hoduje termin jejich doruceni. Z jednoho
telefonniho ¢isla plati jedna odeslana
SMS zprava. Odesilatelé spravné odpove-
di s pofadovymi €isly 20, 50, 70, 100 a 120
vyhravaji. Vyherci soutéze budou telefo-
nicky vyrozuméni a ceny jim budou preda-
ny ve vinotéce Vinafstvi Hruska ve Zling.

SOUTEZ @ SOUTEZ @ SOUTEZ @ SOUTEZ @ SOUTEZ @ SOUTEZ @ SOUTEZ @ SOUTEZ @ SOUTEZ @ SOUTEZ

a) Uhersky Ostroh

>

%
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V naéi soutézi ted’ mate moznost vyhrat jeden z 5-ti kartonl piva Janaéek plus originalni plllitr k tomu. Sta&i jen spravné odpové-
dét na nasi otazku, poslat SMS a pak cekat, jestli se na Vas usméje kousek Stésti.

Ve kterém mésté Zlinského kraje se vari pivo Janacek?
b) Uhersky Brod

c) Uherské Hradisté

SMS se spravnou odpovédi zasilejte do 20.Fijna na Cislo 725 84 34 74.
Cena jedné SMS se Fidi tarifem vaseho operatora. O vyhfe rozhoduje poradi doslych SMS zprav.
O poradi doslych odpovédi rozhoduje termin jejich doruceni. Z jednoho telefonniho Cisla plati
jedna odeslana SMS zprava. Odesilatelé spravné odpovédi s pofadovymi Cisly 24, 53, 79,
102 a 142 vyhravaji. Vyherci soutéze budou telefonicky vyrozuméni a ceny jim budou preda-
ny v restauraci Devitka ve Zliné.

Spravna odpoved na otazku z kvéten/Cerven Cisla ,Kombinaci
jakych materialQ jsou misky a podnosy fady FIESTA?" byla ,por-
| celén a bambusovnik®, tedy ,C)".
Vyherci soutéze o misky FIESTA jsou:
Stanislav Krupa - Zlin, Vlasta Skfivankova - Zlin, Eva Klimkova - Zlin,
Jitka Moringlova - Vizovice, Jitka Gajzurovéd — Uherské Hradisté.




NOW BOWI_ING — NOW DESIGN! Oteviraci doba:

9

po — &, 11:00 — 2:00 hod.
pa —so, 11:00 — 4:00 hod.

Rezervace na tel.: 577 596 112

E-mail: 9evitka@tiscali.cz

www.devitka-restaurace.cz

. >

b))

» luxusni interiér, herna, bar
= bowling od 90 Kc¢
- tanecni parket s diskotékou

- americké hamburgery, salaty, téstoviny
= plazmové TV, projekce sportovnich pFenosti
= akeni ceny a mnoistevni slevy

rauty — oslavy — firemni a spolecenské akce — diskotéky — ziva hudba
—— L T

- .-L._ » H. : ! _I?E
R
— a Y
..—-—':"-':’ Y- — !




PIZZERIE LA STRADA

TF. T, Bati 5359 (pod Malou Scéno)
Obifedndvky a rezervace na tel: 777 717 998
skype: pizza-zlin
o, pizza-ziince
Rozvoz pizz, téstovin, saldtl ZDARMA 111

gt - - i = 1

I,
- Fu, Y dtpy

e a
g - Mg Y

PIZZERIE LA STRADA 2

Sevcovskd 1556 (Byvald KuZefna)
Objednivky a rezervace na tel: 777¢ 1 777 1
skype: PI:ZZE-ZEH—E
wivw.pizza-slin.ce
Rpzvoz menu, minutel, picz, téstovin, salatd ZOARMA 11!

nejveétsi dovozce
nehavarovanych
ojetych vozu
na Zlinsku

vas provereny prodejce

moznost vyhodného uveru a leasingu i s nulovou akontaci

vice jak 120 vozi skladem
moznost odpocCtu DPH, garance na ptvod
vykoupime jakykoliv viz za velmi vyhodnych podminek

----------------- B\ Citroén C8
od 239 000,-

2.0 HDI/79 kW
rok: 2005

km: 106 000 km
palivo: nafta

1.6 TDCI/80 kW
rok: 2005

km: 125 000 km
palivo: nafta

Ford C-MAX

P . 0d 219 000,-

Skoda Octavia Il
od 239 000,-

2.0 TDI/103 kW
rok: 2006

km: 130 600 km
palivo: nafta

mobil: 603 525 700, tel./fax: 577 101 167, autotichy@seznam.cz
Zlinska 240, 765 02 Otrokovice

www.autocartichy.cz

Prijdte
ochutnat steak z kvalitniho,
Cerstvého masa!

+ 420 577 018 282

www.ujohana.cz

Wine Dietrichstein

Slunce moravskych vinic

O —
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NAVSTIVTE NAS A VYCHUTNEJTE NASE VINA
V HISTORICKYCH SKLEPECH V MIKULOVE,

LUXUSNICH PREZENTACNICH PROSTORACH

A KRASNEM VINNEM SKLIPKU V NEUBUZI,

A V NASI PRODEJNE WINE DIETRICHSTEIN
VE ZLATEM JABLKU, V CENTRU ZLINA.

S — -'.
NASE VINICE SE NACHAZEJI VE VYNIKAJICIM

ki D f “TERROIR” VINICNI TRATI “ZA CIHELNOU”
V OBLASTI MIKULOVA.

WWW.WINEDIETRICHSTEIN.COM
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