Harmonie, nebo kontrast?
Snoubeni vin a pokrmu je uméni

Narodni vinaiské centrum ma za sebou premiéru nového kurzu, ktery se
zamétuje na kombinovani pokrmii s vinem. Role pfednasejiciho se zhostil
dvojnisobny sommeliér Ceské a Slovenské republiky Kamil Proke$. Kurz doprovézely
tri praktické ukazky. Uskutecnil se 29. Cervence v Centru Excelence ve Valticich.

amil Proke$ rad déla véci diklad-
K né a stejny pristup zvolil i pfi

sedmihodinovém kurzu. Vzdyt
jen doprovodné materidly obnasely de-
sitky stranek v¢etné podrobnych tabulek
s moznymi kombinacemi jidla a vina a je-
jich hodnocenim.

Pfednasejici nejprve s pomoci pro-
jekce dopodrobna vyjasnil terminologii
a zékladni pravidla snoubeni. Zaméfil se
pfitom na Ceskou republiku a hledani
analogii ke znamym zahrani¢nim varian-
tam.
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Zakladni pravidla jsou vcelku jedno-
duchd. Vino je s jidlem bud v kontras-
tu, nebo v harmonii. V prvnim piipadé
se v obou slozkach vzajemné zmirfiuji
chutové tény, v druhém naopak posi-
luji. Pfitom by vino mélo byt vidy do-
minantnéjs$i nez pokrm, ktery dopliiuje.
Jako pfiklad kontrastu uvedl Prokes
biicek v kombinaci s robustni bariko-
vou Frankovkou. Tuk zakulati tfislovi-
nu a naopak tfislovina ,profizne“ tuk.
V harmonii je naopak zeleninova oma¢-
ka a reduktivni svézi Frankovka s papri-

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

»Samoziejmé kolik lidi, tolik chuti.
KdyZz nékomu chutna fizek se Sampafi-
skym, nelze se na néj zlobit,* upozornil
s nadsazkou Prokes. Osobné pfi sestavo-
van{ 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 odrid Rulandské bilé a Chardonnay.
U vyvarl zase doporucuje suché sherry,
Ryzlink rynsky a Ryzlink vlagsky. K rybam
a svétlému masu patfi plnéjsi bila a riZo-
va vina. K tmavému masu pochopitelné
¢ervenad vina. U syrl je opét situace slo-
zaveér $koleni. Deserty dobfe doplni pti-
rodné sladka vina a digestiv pak vie zavrsi
v kombinaci s fortifikovanymi viny.

»Velice ale zaleZi na teploté jidla a tep-
loté vina. Na jedné degustaci kuchyné
nestihala, ¢ast hosti méla jidlo uz stude-
né. Vlibec si pak snoubeni nevychutnali,*
podélil se o jednu ze vzpominek Prokes.
Mimoradné dilezity je také vybér spravné
sklenice, protoZe kazdé vino se kvtili od-
lisnému obsahu aromatickych latek chova
jinak. A tvar sklenice muaZe jeho vyznéni
zasadné zménit.

Prvni prakticka ukazka se zaméfila na
zakladni chuté. Na talifi reprezentovaly
slanou chut slané (radé&ji solené) mandle
a Cerné olivy, kyselost balsamico a kysané
zelf, hotkost rukola a vlagské ofechy, tué-
nost hermelin, umami Zampiony a slad-
kost paprika a ¢erna ¢okolada. Ucastnici
vSechny tyto ingredience postupné ochut-
nali v kombinaci s bilym suchym vinem,
Sumivym vinem, ¢ervenym suchym vi-

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

Dalsi prakticka ukazka se zamétila na
vodu, ktera je pro Gspésné snoubeni dal-
$im klicovym ¢initelem. Tentokrat se de-
gustoval suchy Ryzlink vlagsky sparovany
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Uéastnici kurzu byli spokojeni

Marketing & ekonomika

se slabé mineralizovanou vodou Magnesii
s vysokym obsahem hot¢ikuy, velmi silné
mineralizovanou Klastornou a dvéma
perlivymi vodami. Neutrdlné se chovala
pouze prvni zminénd, tedy voda bez oxidu
uhli¢itého a vy$siho obsahu minerald. Per-
livé vody zvysuji kyselost vina, mineraly
naopak potla¢uji nékteré tony.

Obsahla ¢ast kurzu se pak zaméfila
na konkrétni druhy pokrmu a jesté de-
tailnéji pak na druhy syri. 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 €erstvé syry véetné ovéich
¢i kozich. Ke vSem témto druhtim syra
se Gcastnici snazili sparovat celkem pét
druhti vin (lehky a suchy Sauvignon, plné
Chardonnay skolené pfes sud, ovocitou
Frankovku, mohutny Merlot a sladky
Tramin). Pfi praktickém péarovani syrt
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 skodi jak vinu, tak i poddvanému syru.
Pro mnoho posluchact to byl velky sen-
zoricky zazitek a nezapomenutelnd prak-
ticka zkuSenost.

Utastnici byli spokojeni a kurz se bude
opakovat. Terminy zvefejni Narodni vi-
narské centrum na svych internetovych
strankéch. m




