Harmonie, nebo kontrast?
Snoubeni vin a pokrmu je umeéni

Narodni vina¥ské centrum ma za sebou premiéru nového kurzu, ktery se
zaméfuje na kombinovani pokrmii s vinem. Role pfednasejiciho se zhostil
dvojnasobny sommeliér Ceské a Slovenské republiky Kamil Proke$. Kurz doprovazely
tri praktické ukazky. Uskutecnil se 29. ¢ervence v Centru Excelence ve Valticich.

amil Prokes rad déla véci dtiklad-
K né a stejny pristup zvolil i pfi

sedmihodinovém kurzu. Vzdyt
jen doprovodné materialy obnasely de-
sitky stranek véetné podrobnych tabulek
s moznymi kombinacemi jidla a vina a je-
jich hodnocenim.

Pfednasejici nejprve s pomoci pro-
jekce dopodrobna vyjasnil terminologii
a zakladni pravidla snoubeni. Zaméfil se
ptitom na Ceskou republiku a hledani
analogii ke zndamym zahrani¢nim varian-
tam.
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Zakladni pravidla jsou vcelku jedno-
ducha. Vino je s jidlem bud v kontras-
tu, nebo v harmonii. V prvnim pfipadé
se v obou slozkach vzajemné zmiriuji
chutové tény, v druhém naopak posi-
luji. P¥itom by vino mélo byt vzdy do-
minantnéjs$i nez pokrm, ktery dopliuje.
Jako pfiklad kontrastu uvedl Proke§
biacek v kombinaci s robustni bariko-
vou Frankovkou. Tuk zakulati tfislovi-
nu a naopak tfislovina ,profizne* tuk.
V harmonii je naopak zeleninova omac-
ka a reduktivni svézi Frankovka s papri-

kovymi podtény, ktera nechd chut zele-
niny naplno vyznit.

»,Samoziejmé kolik lidi, tolik chuti.
Kdyz nékomu chutna fizek se $amparn-
skym, nelze se na néj zlobit,* upozornil
s nadsazkou Prokes. Osobné pfi sestavo-
vani menu preferuje regionalni produkty
a vybira ke kazdému chodu dvé vina. Za-
¢ina se aperitivem, ktery obstaraji sucha
$umiva vina. Nasleduje pfedkrm kombi-
novany s lehkymi bilymi viny. U polévek
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krémovy charakter, osvéd¢ila se mu vina
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vyrobena s pomoci malolaktické fermen-
tace odrtid Rulandské bilé a Chardonnay.
U vyvart zase doporucuje suché sherry,
Ryzlink rynsky a Ryzlink vlassky. K rybam
a svétlému masu patfi plnéjsi bila a rtzo-
va vina. K tmavému masu pochopitelné
Cervena vina. U syru je opét situace slo-
Zitéjsi, a proto se na né soustfedil samy
zavér $koleni. Deserty dobie doplni pfi-
rodné sladka vina a digestiv pak vSe zavrsi
v kombinaci s fortifikovanymi viny.

sVelice ale zileZi na teploté jidla a tep-
loté vina. Na jedné degustaci kuchyné
nestihala, ¢ast hosttt méla jidlo uz stude-
né. Vibec si pak snoubeni nevychutnali,
podélil se o jednu ze vzpominek Prokes.
Mimoriadné dulezity je také vybér spravné
sklenice, protoze kazdé vino se kvuli od-
liSnému obsahu aromatickych latek chova
jinak. A tvar sklenice muZe jeho vyznéni
z4sadné zménit.

Prvni prakticka ukazka se zaméfila na
zakladni chuté. Na talifi reprezentovaly
slanou chut slané (radéji solené) mandle
a ¢erné olivy, kyselost balsamico a kysané
zeli, hotkost rukola a vlagské ofechy, tué-
nost hermelin, umami Zampiony a slad-
kost paprika a ¢erna ¢okolada. U¢astnici
vSechny tyto ingredience postupné ochut-
nali v kombinaci s bilym suchym vinem,
$umivym vinem, ¢ervenym suchym vi-

nem, sladkym bilym vinem a fortifikova-
nym vinem. O svych pocitech se potom
s lektorem pobavili.

Dalsi prakticka ukazka se zaméfila na
vodu, ktera je pro ispé$né snoubeni dal-
$im kli¢ovym ¢initelem. Tentokrat se de-
gustoval suchy Ryzlink vlassky sparovany

Uéastnici kurzu byli spokojeni
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se slabé mineralizovanou vodou Magnesii
s vysokym obsahem hot¢iku, velmi silné
mineralizovanou Klastornou a dvéma
perlivymi vodami. Neutralné se chovala
pouze prvni zminéna, tedy voda bez oxidu
uhli¢itého a vy$siho obsahu minerali. Per-
livé vody zvysuji kyselost vina, mineraly
naopak potla¢uji nékteré tény.

Obsahla ¢ast kurzu se pak zaméftila
na konkrétni druhy pokrmu a jesté de-
tailnéji pak na druhy syra. Tém se vé-
novala posledni prakticka ukazka, ktera
byla vyvrcholenim $koleni. Bylo zvoleno
celkem osm druhti syrd, a to od tvrdych
pfes polotvrdé, zrajici s bilou ¢i modrou
plisni aZ po Cerstvé syry véetné ovéich
¢i kozich. Ke vSem témto druhtm syru
se Gcastnici snazili sparovat celkem pét
druht vin (lehky a suchy Sauvignon, plné
Chardonnay $kolené pfes sud, ovocitou
Frankovku, mohutny Merlot a sladky
Tramin). Pfi praktickém parovani syru
a vin bylo krasné citit na jazyku a pat-
fe, jak nékteré kombinace vyznivaji vel-
mi pozitivné, nékteré neutralné a jiné
zase pusobi vyrazné negativnim dojmem
a $kodi jak vinu, tak i podavanému syru.
Pro mnoho posluchaca to byl velky sen-
zoricky zazitek a nezapomenutelna prak-
ticka zkusenost.

Utastnici byli spokojeni a kurz se bude
opakovat. Terminy zvefejni Narodni vi-
nafské centrum na svych internetovych
strankach. B
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