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) JAK TO CELE VZNIKLO?

Gastro Workshopy, poradané v roce 2025 Narodnim
vinarfskym centrem a b.wine za podpory Vinarského fondu,
vznikly z potfeby odpoveédét na jednu zasadni otazku: proc

se moravska a Ceska vina stale tolik neobjevuji v nasich
restauracich?

\

vina z Moravy
vina z Cech

Projekt s podporou Vinaiského fondu
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KDO ZA WORKSHOPY STOJI?

PAVEL BUCHWALDEK z bwine

Zakladatel b.wine, znamy Séfkuchar a zak trojnasobného drzitele Michelinskych hvézd
Pierra Koffmanna.

S uspéchem vedl restauraci Zlata Praha v Hotelu InterContinental a dnes stoji v Cele
spoleCnosti b.wine, ktera propojuje svét vina a gastronomie. V ramci ni vytvofil projekt
b.UP — pop-up restauraci stavéjici na jednoduchosti, tradicich a precizni technice.

KLARA KOLLAROVA z Narodniho vinarského centra

Narodni sommelierka Ceské republiky a jedna z nejrespektovanéjsich osobnosti v oblasti
vina a gastronomie.

S vice nez dvacetiletou praxi v oboru je uznavanou lektorkou a degustatorkou. Jejim
cilem je propojovat svét vina a gastronomie tak, aby byl pro profesionaly i hosty prfirozeny
a inspirativni.

Spole¢né stoji za konceptem gastro workshopt — prostorem, kde se kvalita, zkusenost a
radost ze spolecného objevovani potkavaji u jednoho stolu.




JAK TO PROBIHALO?

Format workshopu spojil ¢tyfi vyjimecné séfkuchare — Davida Kalinu, Vojtu
Gaiera, Martina Makovicku a Michala Gotha — s narodni sommelierkou
Klarou Kollarovou a Pavlem Buchwaldkem z b.wine. Kazdy workshop zacal u
plotny: Séfkuchaf pfipravil n&kolik autorskych pokrmd, ke kterym jsme
vybrali vina z Eeskych podoblasti. U¢astnici tak méli moZznost ochutnat tfi
rdzné vzorky vina od jedné odrddy k jednomu jidlu. Porovnavali pak jejich
projev v kombinaci s danym pokrmem a na vilastni chut si ovérit, ze ne
kazdé, byt sebelepsi vino, se hodi ke kazdému jidlu.

Cilem nebyla teorie, ale prakticka zkusenost, dialog a sdileni. Workshopy
ukazaly, ze zacClenéni Ceského vina do Ceské gastronomie je nejen mozné,
ale i smysluplné — kdyz se spoji Ffemeslo, chut a ochota hledat. A prave proto

ma jejich pokracovani budoucnost.




DAVID KALINA

David Kalina je Séfkucharem prazskych restauraci Mincovna, Tiskarna na
Narodni, Tiskarna v Jindfisské a U Teller(, které patfi do skupiny Tady
chutna. Jeho styl vychazi z Ceské kuchyné obdobi Rakouska-Uherska a prvni
republiky, kterou s citem modernizuje. Pouziva technologie jako sous-vide a
dba na precizni praci s kvalitnimi surovinami, napriklad ceskym hovézim
nebo sezénni zeleninou. Restaurace pod jeho vedenim ziskaly Fadu ocenéni
véetné Zlatého Iva ToplLife Czech. Zndmy je i dlrazem na tymovou
spolupraci a stabilni personal.




O TADY CHUTNA

Tady chutna je cCeska gastronomicka skupina, ktera provozuje nékolik
restauraci zameérenych na poctivou kuchyni z kvalitnich surovin, privétivy servis
a pfirozenou atmosféru. V restauracich této skupiny se snoubi tradice s
modernim pfistupem, ddraz na lokalnost, sezénnost a pristupnost pro Siroké
spektrum hostl - od turistl po pravidelné navstévniky.




MORAVSKA BILA FAZOLACKA S UZENYMI
SKVARKY, BRAMBORY A KOTRCEM

' L.

NAKYSELO

POLEVKA FAZOLOVA BILA KREMOVA

300 g Cibule

100 g Sadlo

1000 ml PUB hoveézi vyvar
350 g Bilé fazole suché
350 g Brambory

100 g Celer

100 g Petrzel

40 g Cesnek

150 g Maslo

sal

Pepr cerny

OPECENE FAZOLE

250 g Fazole bilé sterilované
100 g Olej
30 g Pazitka

SKVARKY UZENE
1400 g Uzeny Spek

KOTRC NAKLADANY

200 g Kotrc
200 ml PUB nalev UNI

UNI nalev 1l

300 ml Ocet

100 g Cukr

70 g Sul

5 g Nové koreni

5 g Pepr Cerny cely
5 g Bobkovy list

1 g Koreni koriandr

NA 10 PORCI

NEJLEPSI PAROVANI
Stavek, Sexta Sekt Brut




POSTUP

Sterilované bilé fazole nechte odkapat a oschnout na perforovaném plechu. Poté je
opecte na oleji dozlatova, promichejte s jemné nasekanou pazitkou, osolte a opeprete.

Suché bilé fazole namocte den predem do studené vody. Druhy den vodu slijte, fazole
proplachnéte a uvarte domeékka v Cisté vodé. Cibuli nakrajejte nadrobno a zpénte ji na
vypeku ze Speku a sadle. Prilijte hoveézi vyvar a vodu, pridejte uvarené fazole, celer, petrzel,
brambory, Cesnek, osolte a opeprete. Vse varte domeékka, poté rozmixujte dohladka a
precedte.

Uzeny 3pek nakrajejte na malé kosti¢ky a pomalu vyskvarte. Skvarky nechte okapat a
vypeceny tuk pouZzijte do polévky.

Kotrc peclivé ocistéte, nakrajejte na mensi kousky a nalozte do horkého nalevu. Nechte
alespon tyden odlezet.

Na univerzalni nalev smichejte vSechny suroviny a kratce je povarte, zhruba 5 minut.
Pfi podavani vlozte do polévky opecené fazole a odkapany nakladany kotr¢ jako vliozku.




JEMNE ZAUZENA KRALICI PASTIKA,
MASLOVA BRIOSKA, SVESTKOVA KLEVELA
S KRENEM

PASTIKA SVESTKOVA KLEVELA
900 g Krali¢i stehna 1000 g Svestky

600 g Veprovy bok bk 100 ml Vino Frankovka
200 g Cibule 100 g Cukr

100 g Cesnek 1 ks Badyan cely

50 g Anglicka slanina 1 ks Skofice cela

200 g Karotka Sl dle chuti

100 ml Smetana 50 ml Rum

150 ml Bilé vino 100 g Svestky susené
Rozmaryn dle chuti 50 g Kreni

Tymian dle chuti Cerny pepf dle chuti
Sl dle chuti

NA 10 PORCI

NEJLEPSI PAROVANI

Madl, Frankovka Beton
2022
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Krali¢i stehna osolte, opeprete, pridejte oloupané strouzky cesneku, nahrubo nakrajenou
cibuli, tymian a rozmaryn. Vlozte je do gastronadoby s trochou bilého vina a duste
domeékka. Po upeceni oberte maso a umelte ho spolecné s upecenou cibuli a cesnekem.
Vypek pouzijte na vyslehani pastiky.

Veprovy bok nakrajejte na mensi kousky a umelte. Poté vysSlehejte se smetanou, vypekem
z kralika a soli. Smichejte veprovou a krali¢i smés, podle potfeby dochutte soli a peprem.
Nakonec do smési pridejte uvarenou a na malé kosticky nakrajenou mrkev.
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Takto pripravenou smés vkladejte do formy vylozené tenkymi platky anglické slaniny.
Pecte pri teploté 120 °C asi 30 minut ve vodni lazni. Po vychladnuti pastiku vyklopte z
formy a zhruba 20 minut ji zaudte na bukovych stépkach pfi teploté 30 °C.

Vypeckované Svestky podlijte frankovkou, pfidejte cukr, Spetku soli a odvar z koreni. Vse
duste domeékka. Na zaver vmichejte pokrajené susené svestky a rum. Pri podavani

nastrouhejte na klevelu Cerstvy kren.

Porci pastiky servirujte se svestkovou klevelou sypanou cerstvé strouhanym kifenem a
doplnte ji maslovou brioskou.
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PITHIVIERE Z DANKA, DEMI-GLACE Z CERNE
JERABINY, ZLUTA REPA S BILYM OCTEM
BALSAMICO, KADERAVEK

PITHIVIERE

900 g Danci krk

100 g Salotka

30 g Cesnek

Sul dle chuti

Cerny pepf dle chuti

Mleté nové koreni dle chuti
Tymian dle chuti

700 g Listové tésto

1 ks Vejce

Cerny pepf dle chuti

OMACKA Z CERNE JERABINY

300 g Cerné jefabiny

100 g Salotka

200 ml Vino Frankovka

300 ml Omacka demi-glace
Sul dle chuti

Pepr dle chuti

KADERAVEK NA MASLE

500 g Kaderavek

50 g Cukr

150 g Maslo

Sul dle chuti

Cerny pepf dle chuti

ZLUTA REPA S BILYM BALSAMICO OCTEM

500 g Repa Zluta

100 ml Balsamico ocet bily
50 g Cukr

Sl dle chuti

NA 10 PORCI

NEJLEPSI PAROVANI

Vit Sedlacek, Frankovka
pozdni sbér 2019




POSTUP

Ocisténé maso umelte najemno a dobre promichejte s nadrobno nakrajenou salotkou,
prolisovanym cesnekem, soli, peprem, mletym novym korenim a nasekanym tymianem.
Ze smeési pripravte kulicky o hmotnosti priblizné 100 g. Z listového tésta vykrajejte koleCka
0 NEco Vvetsi nez je maso, kulicku polozte na jedno kolecko a prikryjte druhym. Okraje
pevné pritlacte a podle potifeby ozdobte nafiznutim nozem do rlznych tvarl. Bochanky
potfete rozSlehanym vejcem a pecte pfi 180 °C asi 40 minut.

Na omacku z Cerné jerabiny dejte jerabiny spolu s nadrobno nakrajenou Salotkou varit do
hrnce s frankovkou. Varte asi 20 minut, poté pridejte demi-glace, kratce provarte a
propasirujte pres jemny cednik.

Zlutou Fepu ocistéte, nakrajejte na mésicky a duste domékka s bilym balsamicem,
cukrem a soli. Podle potreby podlijte kurecim vyvarem.

Kaderavek ocistéte, natrhejte na malé kousky a sparte ve vrouci osolené vodé s trochou
cukru. Nechte odkapat, poté kratce poduste na masle, osolte a opeprete.

Na zavér rozkrojte pithiviere na poloviny a podavejte na omacce z Cerné jefabiny se zlutou
fepou a kaderavkem.




HALUSKY, BRYNZA Z ESPUMY, SKVARKY,
OPLATKA CEZAR

HALUSKY BRYNZOVA ESPUMA
2 500 g Brambory 350 g Brynza

200 g Cibule 650 ml Smetana 30 %
500 g Mouka hrubd Sul dle chuti

10 ks Vejce

Sul dle chuti

SKVARKY Z UZENE SLANINY OPLATKA CEZAR
400 g Uzeny Spek

NA 10 PORCI

NEJLEPSI PAROVANI

Tady chutna, Frankovka
2022



POSTUP

Brambory a cibuli oloupejte a nastrouhejte najemno. Smichejte s vejci, moukou a soli.
Tésto protlacte pres haluskove sito do vrouci osolené vody a varte, dokud halusky
nevyplavou na hladinu. Poté je scedte.

Uzeny Spek nakrajejte na malé kosticky, pomalu vyskvarte a nechte okapat.
Smetanu zahfivejte spolec¢né s brynzou, dokud se nerozpusti. Osolte dle chuti, smés
precedte pres jemné sito do lahve na slehacku, nasroubujte dvé bombicky a dobre
protrepejte. Uchovavejte v teple do podavani.

Halusky promichejte se skvarfenou slaninou a vypekem, dochutte Cerstvé mletym
peprem. Na talifi podavejte s brynzovou espumou navrchu a ozdobte oplatkou Cézar.



KACHNI JELITKO, SILNA REDUKCE Z
FRANKOVKY, POSIROVANA HRUSKA

KACHN/ JELITA

500 g Obrané maso z konfitované kachny
500 g Cibule

100 g Kachni sadlo

200 ml Jable¢ny dzus

100 ml Husi krev

Sul dle chuti

POSIROVANA HRUSKA

500 g Hrusky

100 ml Hruskovy juice
1g Badyan

1 g Hrebicek

REDUKCE Z FRANKOVKY

500 ml Frankovka

100 g Salotka

50 g Celer rapikaty

300 ml Omacka demi-glace

NA 10 PORCI

NEJLEPSI PAROVANI

Vino Prokes, Frankovka
wbér z hroznd 2022
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POSTUP

Kachni maso nasekejte najemno. Cibuli nakrajejte nadrobno a poduste na kachnim sadle
do sklovata. Nechte ji okapat, poté ji dejte do kastrolu, prilijte jableCny dzus a kratce
poduste. Cibuli smichejte s kachnim masem a husi krvi, osolte, opeprete a pridejte mleté
nove koreni. Smés naplnte do strivek, konce zaspejlujte a varte asi 30 minut pri teploté
EORC

Na redukci z frankovky svarte vino s nadrobno nakrajenou Salotkou a rapikatym celerem
na polovinu objemu. Pridejte omacku demi-glace, kratce provarte a propasirujte pres
jemny cednik.

Hrusky oloupejte, zbavte jadfincl a rozkrojte podélné na ctvrtky. Slupky a jadfince zalijte
hruskovym dZusem a vodou, pfidejte badyan a hrebicek, varte asi 10 minut a scedte. V

pripraveném rozvaru posirujte ctvrtky hrusek domeékka.

Pred podavanim kachni jelita opatrné opecte na tuku. Podavejte je na omacce z
frankovky s posirovanou hruskou a ozdobte na nudlicky krajenou plocholistou petrzelkou.
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COKOLADOVY DORT S MALINOVOU

OMACKOU

COKOLADOVY DORTIK

40 ml Vejce

20 g Cukr

Sul dle chuti

190 g Cokolada mlé&na
150 g Cokolada horka
0,1 g Koreni jalovec
Rozmaryn dle chuti
30 g Maslo

40 g Mandlova mouka
300 ml Smetana

20 ml Vajecny bilek
20 ml Vajecny Zloutek

MALINOVA OMACKA

350 g Maliny mrazené
100 g Cukr krystal
100 ml Vino ¢ervené Frankovka

NA 10 PORCI
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Priprava korpusu

Z bilky, cukru a 3petky soli uslehejte pevny snih. Zloutky vyslehejte s cukrem a zméklym
maslem do pény. Pridejte rozpusténou horkou cokoladu a promichejte. Do smési
postupné vmichejte snih a prosatou mandlovou mouku. Tésto rozetrete na plech
vylozeny pecicim papirem a pecte pri 180 °C asi 12 minut. Jesté teplé tésto vykrajujte do
kolecek, kterd poslouzi jako zaklad dortiku.

Priprava dortikd
Do kulatych formicek vlozte félii a na dno dejte vykrojené koleCko upeceného tésta.
Zalijte prvni vrstvou horké cokoladove ganache.

Horka ganache
Smetanu privedte k varu, pfidejte rozmaryn a nékolik kuli¢ek jalovce. Nechte asi 10 minut
louhovat, poté smetanu precedte a horkou nalijte na nasekanou horkou ¢okoladu.

Promichejte do hladkého krému a nalijte na pripraveny zaklad ve formickach.

Mlécna ganache
Stejnym zpUlsobem pfipravte ganache z mléc¢né Cokolady a smetany. Po ztuhnuti prvni
vrstvy (asi 30 minut v chladu) nalijte druhou vrstvu mlééné ganache na vrch. Dortiky

nechte zcela vychladit a ztuhnout.

Malinova omacka
Maliny svarte s cukrem a Cervenym vinem do hustSi omacky. Rozmixujte, propasirujte
pres jemny cednik a nechte vychladnout.

Finalni dprava
Dortik podavejte podlity malinovou omackou. Pred servirovanim jej kratce zahrejte

plynovou pistoli, aby se povrch lehce leskl. Ozdobte Cerstvou malinou a strouhanymi
mandlemi.
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GASTRO WORKSHOP 3.2. 20 ‘ 5
VE VINARSTVI KAREL NOVOTN:

M /SARGVANIS PINOT NOIR \

- MICHAL GOTH

Michal Goéth patfi mezi nejrespektovanégjsi osobnosti Ceské gastronomie.
Jako jeden z prvnich u nas se zacal cilené vénovat praci s lokalnimi,
sezonnimi a kvalitnimi surovinami, dlouho predtim, nez se z toho stal trend.
Jeho kuchafsky rukopis je spojen s dlrazem na &istotu chuti, femesinou
preciznost a hluboky respekt k tradicim beskydského regionu. Vede
restauraci v Miura Art Hotelu v Celadné, kde propojuje moderni gastronomii
s umeéleckym a designovym prostfedim. Zastava nazor, ze ,dobry séfkuchar
je jen tak dobry, jak dobry je jeho tym" — a praveé tymovou praci povazuje za
zaklad kazdé dobré kuchyné
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‘ O HOTELU MIURA

r

Lr Miura Art Hotel je luxusni designovy hotel situovany pfimo u 7. jamky
golfového hfisté v Beskydech (Celadnd), zasazeny v umé&leckém prostredi s dily
od Warhola, Hirsta, Cerného a dalsich . Hotel disponuje 42 pokoji véetné
designovych suite, spa, konferencnim zazemim a restauraci Miura, ktera nabizi
alacarte i degustace s regionalnimi specialitami pod vedenim Michala Goétha.




KNEDLIKY S VEJCI

200 g karlovarského a spekovéeho knedliku
(celkem)

100 g uzeného iberského Speku

4 Ks vajec

50 g pazitky

50 ml pazitkového oleje

50 g masla

hrachové vyhonky (na ozdobu)

200mI| Holandska espuma

NA 4 PORCE

NEJLEPSI PAROVANI

Karel Novotny, Sekt
Balance Pinot Noir 2020
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POSTUP

Vejce uvarte metodou sous-vide pfi teploté 64 °C po dobu 60 minut.

Na panvi rozpustte maslo, pfidejte kosticky knedliku a opecte je dozlatova a dokfupava.
Potée pridejte vyprazeny ibersky spek a kratce prohrejte.

Na talif servirujte knedliky doprostfed, navrch polozte vejce, osolte morskou soli a
dochutte Cerstvé mletym peprem.

Pridejte holandskou espumu, zakapnéte pazitkovym olejem a ozdobte hrachovymi
vyhonky.




KRALICI HRBET S UZENOU PAPRIKOU

400 g krali¢iho hrbetu

100 g pobrisnice

50 g kureci fase

20 g uzené papriky La Vera
100 g Cabajky

50 ml repkového oleje

200 g Cervené kapie

20 g kaparu

NA 4 PORCE

NEJLEPSI PAROVANI
Skrobak, Pinot Noir 2024




POSTUP

Odblanény krali¢i hfbet osolte, opeprete bilym pepfem a posypte uzenou paprikou.

Pobrisnici rozprostrete, polozte na ni hrbet a potrete ho tenkou vrstvou kureci fase.
Zabalte do pobfisnice, pevné stahnéte do félie a zavakuujte. Pripravujte metodou sous-
vide pri teploté 65 °C po dobu 3 hodin.

Repkovy olej zahFejte na 60 °C, pfidejte nakrajenou cabajku a nechte ji pomalu vyflizovat
priblizné 2 hodiny. Poté smés rozmixujte a nechte prekapat pres platynko.

Kapii upecte pfi teploté 200 °C po dobu 20 minut, oloupejte, nakrajejte na prouzky a
namarinujte s Cabajkovym olejem a kapary.

Pred podavanim kraliCi hfbet opalte flambovaci pistoli a potfete Cabajkovym olejem.
Pokrm ozdobte baby koriandrem.




SUMEC S JELITKEM A DYNOVYM PYRE

500 g filetu ze sumce

100 g jelita

50 g pohanky

50 ml kureciho jusu

50 g masla

300 g dyné Hokkaido

100 g masla

kureci vyvar dle potreby

stl, pepf

50 g vyprazenych kosticek Speku

NA 4 PORCE

NEJLEPSI PAROVANI
Sukal, Pinot noir 2021
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POSTUP

Filet ze sumce osolte, opeprete a opecCte na masle na nepfrilnavé panvi z kazde strany.
Nechte odpocinout pri teploté 60 °C priblizné 5 minut. Pecte 8 minut pri 200 °C.

Dyni Hokkaido pokapejte olejem, osolte, opeprete, pridejte tymian a pecte v troubé pri
160 °C do zmeéknuti. Dyni rozmixujte s vyvarem a studenym maslem do konzistence
hladkého pyré.

Jelito pecte 8 minut pri teploté 160 °C.

Podavejte s kureci Stavou. Posypte pohankou orestovanou na sucho na panvi.




KANCI LICKA, SILNA OMACKA Z BRUSINEK A
PINOT NOIR, BRAMBOROVA KROKETA S
KASTANY

1 kg kancich licek

500 g korenové zeleniny

50 g rajcatového protlaku

koreni divokeé (jalovec, bobkovy list, nové koreni,
pepf)

500 ml cerveného vina Pinot Noir
500 ml zvérinového vyvaru

100 g brusinkového kompotu

tymian, rozmaryn

50 g masla

200 g brambor

1 ks Zloutek

20 g masla

20 g sekanych kastanC

50 g hladké mouky

Solamyl — na zahusténi podle potreby
trojobal

NA 4 PORCE

NEJLEPSI PAROVANI
Manak, Pinot noir 2022




Korfenovou zeleninu orestujte spolu s kancimi licky dozlatova, pridejte protlak a zalijte
vinem. Nechte odpafit alkohol, poté prilijte vyvar a duste do mékka. Redukujte, precedte,
nechte vyflzovat bylinky a nakonec zaslehejte studené maslo, aby vznikla spravna

konzistence omacky.

Brambory oloupejte, uvarte a pasirujte. Za tepla pridejte maslo a zloutek, poté nechte
vychladnout.

Do smési pridejte nasekané kastany, mouku a Solamyl. Vytvarujte kulicky, obalte je v
trojobalu s mandlemi a pozvolna smazte dozlatova.




ROQUEFORT, HRUSKA, IBISEK, SIPEK

2 ks hrusky

200 ml Sipkového caje
1g suseného ibisku
med podle chuti

cukr podle potreby
vanilka

100 g syra Roquefort

NA 4 PORCE

NEJLEPSI PAROVANI

B/V, Pinot Noir 2018 vybér
Z hroznd




POSTUP

Pripravte silny ¢aj ze Sipku, osladte ho medem a cukrem podle chuti, pfidejte vanilku a
nechte vyflzovat ibisek. Do silného rozvaru vlozte oloupané hrusky a varte je do
zmeéknuti. Poté nechte hrusky vychladnout a marinovat v nalevu po dobu 12 hodin.

Pred servisem z hrusek odstrante jadrinec, do otvoru vilozte platek syru Roquefort a
kratce je zapecte do gratinované podoby. Podavejte nejlépe pri pokojoveé teploté.
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ARovANl' S RYZLINKEM VLASSKYM
MARTIN MAKOVICKA

Martin MakoviCka patfi mezi nejvyraznéjsi osobnosti mladé generace Ceské
gastronomie. Ve své tvorbé navazuje na tradice jiznich Cech, odkud pochazi,
a neboji se vracet na talif pozapomenuté suroviny, jako je kapri mli¢i nebo
jehnéci krk. Je zakladatelem a séfkucharem restaurace Vallmo v Praze, ktera
se rychle zaradila mezi nejlépe hodnocené podniky a ziskala uznani i v
mezindrodnich prdvodcich. Makovi¢ka klade dlraz na autenticitu, Cistotu
chuti a osobni pfistup k hostim i tymu. Tvrdi, Ze Uspéch restaurace je
zalozeny na propojeni kuchyné, servisu a vedeni v jeden sehrany celek.
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O MARTINOVYCH RESTAURACICH

T‘Vf‘p'\“'s Martin Makovicka stoji za trojici vyjimecnych podnikl — prazskou restauraci
! l Vallmo, Vratislavskymm domem v Treboni a Bistrem Dilna, které spojuje respekt
k Ceskym surovinam a poctivému rfemeslu. Vallmo nabizi autorskou kuchyni s
lokalnimi ingrediencemi ve vytfibeném, ale uvolnéném prostredi. Vratislavsky
dim Ccerpad -z tradie~tiebonské kuchyné, zatimco Bistro Dilna sazi na
jednoduchost a sezonnost v neformalnim konceptu. VSechny tfi podniky
spojuje Makovickova vize gastronomie, ktera je srozumitelnd, poctiva a
opravdova.
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KOBLIZEK S UZENYM PSTRUHEM, KOPROVA
MAJONEZA

ROZKVAS DOKONCEN/ TESTA
30 g Drozdi 400 g Hladkd mouka
135 ml Voda 115 g Zloutky

125 g Hladka mouka 60 g Maslo

60 ml Mléko 5g sl

85 g Cukr

POMAZANKA Z UZENEHO PSTRUHA POSYP

1 ks Uzeny pstruh Kopr dle potfeby
300 ml Olej

60 g Zloutky

25 g Hrubozrnna horcice
25 g Dijonska horcice

5 g Sul

1g Pepr

4. | 20 g Pazitka

20 g Kopr

> | 5ml Citrénova stava

NA 10 -15 KOBLIZKU
N B TS ics

.;{‘&_ .

NEJLEPSI PAROVANI

Dunajovicky spolkovy
vlasak 2023



POSTUP

Nejdrive pfipravte rozkvas. Vsechny suroviny smichejte a nechte vzejit priblizné 2 hodiny
pri pokojoveé teploté.

Do hotoveho rozkvasu pridejte zbytek surovin, vypracujte tésto a nechte ho kynout asi 1
hodinu, opét pfi pokojoveé teploté.

Mezitim oberte uzeného pstruha. Z oleje a zZloutku pfipravte majonézu a spole¢né se
zbytkem ingredienci ji promichejte v pomazanku.

Z vykynutého tésta vytvarujte koblizky o hmotnosti priblizné 10 g. Nechte je jesté 10
minut kynout.

Koblizky smazte v oleji dozlatova pfi teploté okolo 160 °C. Poté je nechte okapat na
papirové utérce.



KAPRI MLICI, MASLOVA OMACKA, JIKRY,
KADERAVEK

100 g Kapri mlici

50 g Kapfi jikry

150 ml Smetana

30 g Maslo

1 ks Kedluben

200 ml Voda

100 ml Bily vinny ocet
50 g Cukr

50 g Sl

10 ml Citrénova Stava
1 list Kaderavek

NA 2 PORCE

NEJLEPSI PAROVANI

IWAYINI, Ryzlink vlassky
2023, Pavilov




POSTUP

Smetanu nalijte do kastrllku a svarte ji pfiblizné o tfetinu. Poté do ni postupné zaslehejte
studené maslo nakrdjené na kosticky. Jakmile se rozpusti, privedte smés k varu a
odstavte z tepla.

Pripravte nakladanou kedlubnu. Do kastrdlku dejte vodu, bily vinny ocet, cukr a sdl a
privedte k varu. Oloupejte kedluben, nakrajejte jej na tenké platky a poté na jemné
nudlicky. Zalijte je horkym nalevem a nechte vychladnout.

Jikry nasypte do sitka, dukladné osolte a sitko poloZte na hrnec se sldamou. Slamu zapalte,
nechte ji rozhoret, poté polozte sitko s jikrami navrch, zakryjte alobalem a nechte koufit
alespon 30 minut. Poteé jikry lehce dopecte v troubg, aby byly suché.

List kaderavku osmazte v oleji dozlatova a nechte okapat na papirové utérce.
MIiCi osolte a opecCte na masle z obou stran dozlatova. Na zavér jej lehce opeprete.

Do smetanové omacky pridejte uzené jikry, Spetku soli a par kapek citronové stavy, vse
prohrejte. Na talir nalijte omacku, polozte na ni opecené mlici, pridejte nakladanou
kedlubnu a navrch polozte kfupavy smazeny kaderavek.

N




TELECI BLANQUETTE, ZELENINA, UZENY

PSTRUH

2 000 g Teleci Tafelspitz
1000 g Korenova zelenina
1000 ml Smetana

250 g Maslo

100 g Hladka mouka
600 g Rapikaty celer
600 g RGzZickova kapusta
2 000 ml Bily teleci vyvar
600 g Mrkev

500 g Uzeny pstruh

50 g Dijonska horcice

2 g Muskatovy orisek

NA 10 PORCI

NEJLEPSI PAROVANI

Entrée, Ryzlink vlassky
2022, Orechova hora,
Brezi



POSTUP

Teleci Tafelspitz osolte a ze vSech stran opecte dozlatova. Poté maso vliozte do holdomatu
a pecte pri teploté 60 °C po dobu priblizné 3 hodin.

V hrnci pomalu orestujte hladkou mouku do oriskova, pridejte maslo a vytvorte jisku.

Zalijte ji bilym telecim vyvarem a nechte pomalu svarovat asi 1 hodinu, aby se omacka
zredukovala a zhoustla.

Do hotové omacky pridejte smetanu, kousek masla, dijonskou hofcici a Spetku

muskatového ofisku. Ochutte soli a omacku rozmixujte dohladka.

V rendliku kratce zblansirujte kofenovou zeleninu, fapikaty celer, rGzi¢kovou kapustu a
mrkev. Zeleninu poté promichejte s omackou.

Na talif naaranzujte porci opeCeného masa, prelijte zeleninovou omackou a doplfite
kousky uzeného pstruha.

" 4




AMUR, TOPINAMBUR, KRENOVA OMACKA

700 g Amur filet
500 g Topinambury
300 g Maslo

1000 g Rybi kosti
100 g Kren

100 ml Smetana
50 ml Verjus

1 ks Cibule

1 ks Fenykl

2 ks Rapikaty celer
10 g Sul

5 g Pepr

NA 4 PORCE

NEJLEPSI PAROVANI
Kolby, RV Sekt 2020
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POSTUP

Z rybich kosti, cibule, fenyklu a fapikatého celeru uvarte ve vodeé vyvar. Varte jej zhruba 3
hodiny, poté precedte a zredukujte na priblizné jednu tfetinu pdvodniho objemu.

Amura naporcujte a z porci opatrné odstrante kosti.
V kastrulku rozpustte 200 g masla.

Topinambury nakrajejte na tenké platky (nejlépe na mandoling) a vrstvéte je do mensi
zapékaci misy. Kazdou vrstvu prelijte rozpusténym maslem a lehce osolte. Pelte v troubé
pfi 170 °C priblizné 1 hodinu, dokud topinambury nezméknou.

Do redukovaného vyvaru zaslehejte smetanu, pfidejte nastrouhany kren, precedte a
dochutte soli a verjus.

Filety zamura opecte na panvi na masle dozlatova, osolte a na zavéer lehce opeprete.

Na talif naservirujte porci pecenych topinamburl, na né polozte platek opeceného
amura, kolem prelijte rybi omackou a dozdobte kousky zeleniny z omacky.
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O RESTAURACI STIPEC

Stipec je moderni autorska restaurace v centru Plzné&, ktera se od svého vzniku
stala symbolem odvahy a originality. Nabizi komorni prostfedi s otevienou
kuchyni a dlUrazem na osobni servis. Menu se méni podle sezdény a surovin,
Casto s prekvapenim v jednotlivych chodech - at uz technickym, nebo
chutovym. Restaurace Uzce spolupracuje s malymi farmari, rybari a vinafi a
klade dUraz na udrzitelnost a plné vyuziti surovin. Stipec neni jen o jidle - je to
misto s charakterem, které si drzi vlastni cestu mimo mainstream.




RYBI POMAZANKA VE WAFLOVEM CRACKERU

POMAZANKA WAFLE

200 g Uzeny siven(dodavatel Sadky Annin) 1 ks Vejce

150 g Majonéza (domaci) 125 g Mléko

1 ks (bio) Citron (Stava i kdra) 65 g Hladka mouka
50 g Nakladané horcicné seminko (ve Spetka soli
sladkokyselém nalevu) 125 g olej na smazeni
30 g Dijonska hofrcice

Sul dle chuti

NA 10 PORCI

NEJLEPSI PAROVANI
Halkoci, Ryzlink rynsky 2023
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POSTUP

Suroviny na pomazanku spojime v mise dohromadly, tak aby byla textura dostatecné
jemna. Dochutime a naplnime do cukrarského sacku.

Ze surovin na wafli vyrobime tésto podobné palacinkovému a nechame odstat. V Uzkém
rendliku rozpalime olej na 170 °C, v ném nechame nahrat tvoritko, které nasledné
namocime tésné pod okraj do tésta a nasledné ponofime do oleje. Jakmile jde wafle
snadno stahnout z tvofitka, nechame ji v oleji dosmazit dokfupava. Na papirové utérce
nechame okapat.

Dokonceni a prezentace: Rybi pomazankou v cukrarském sacku naplnime duty prostor
smazeného crackeru. Otoc¢ime na servirovaci prkénko a ozdobime bylinkou.



SPALENE ZELI, CELER

1 ks Bilé zeli

CELEROVE PYRE

500 g Celer
50 g Maslo
50 g Smetana
Sul dle chuti

CELER NAKYSELO

200 g Celer na kosticky
200 g Sladkokysely nalev

OLEJ Z CELEROVE NATE

50 g Celerova nat
100 g Repkovy olej

CELEROVE CONSOMME

200 g Slupky ze spaleného celeru
5 g Tymian

50 g Rapikaty celer

50 g Fenykl

4000 ml Voda

50 g Zauzena hliva

200 g Spalena cibule

1/2 Palice spéaleny cesnek
100 g Cerstvy celer

1 ks Rajce

200 ml Bilé vino

NA 10 PORCI

NEJLEPSI PAROVANI
Halkoci, Ryzlink rynsky 2024
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POSTUP

Celou hlavku zeli vlozime do trouby na 250 °C a peceme, nez je zvenku spalené a uvnitr
lehce zméklé. PecCeni trva priblizné 1,5 h.

Celerové pyré pripravime z celeru, ktery peCeme v rozpalené troubé na 250 °C domékka.

Po upeceni odstranime spalenou slupku. Vnitrek rozkrajime, viozime do hrnce s varici
smetanou a vSe povafime dohromady. Osolime. Smés prendame do mixéru a spolu se i
studenym maslem mixujeme dohladka. Dochutime soli.

Celerové consommeé pripravime tak, ze vSechny ingredience, az na bilé vino, zalijeme
studenou vodou, privedeme k varu a pod poklici vafime 2 h. Poté scedime pres jemné
sitko. V hrnci svafime vino na polovinu, pfidame consommeé a opét svarime natolik, aby
byla chut velmi vyrazna. Dochutime pouze soli a vycedime pres platynko.

Celer nakyselo pfipravime tak, ze kostiCky syrového celeru zalijeme klasickym
sladkokyselym lakem, zavakuujeme a vafime 30 minut na 85 °C.

Olej z celerové naté pripravime jako kazdy jiny bylinkovy olej. Nat zalijeme olejem
zahratym na 90 °C a mixujeme 2 minuty v mixéru. Poté nechame pres jemny cednik
vykapat a rychle zchladime.

PecCené zeli nechame po peceni vychladnout. Oloupeme spalenou vrstvu a nakrajime na
stejné klinky, které na masle opeceme do zlaté barvy.

Dokonceni a prezentace: Prvni na talif naservirujeme pyré, do néj vlozime opeceny klinek
zeli a celer nakyselo. Na zaveér zalijeme zeli celerovym consommeé a olejem z celerové
nate.




KRALICI RAGU, PECENE JABLKO, KRENOVA
OMACKA, LISTOVE TESTO

CELEROVE PYRE

3000 g Kralik

100 g Mrkev

100 g Rapikaty celer

100 g Petrzel

400 g Cibule

80 g Dijonska hofrcice

20 g Rajcatovy protlak

1 ks Citron

5g Tymian

700 g Bilé vino

Divoké kofeni: 50 g Cesnek, 200 g Slanina, 50 g
Balsamikovy ocet, Zakladni vyvar

KRENOVA OMACKA
100 g Maslo

100 g Hladka mouka
800 g Mléko

200 g Smetana
Ocet dle chuti

Cukr dle chuti

Sul dle chuti
Muskatovy ofisek dle chuti
200 g Cibule

30 g Pazitka

50 g Kren

Jablko Gala

Listoveé tésto

NA 10 PORCI

NEJLEPSI PAROVANI
Buchmayer, Ryzlink rynsky 2023




POSTUP

Krali¢i ragu — Z kralika vyfizneme hrbet, ktery pfipravime tésné pred podavanim pokrmu
prudkym opecenim na panvi, tak aby uprostred zUstal rGzovy. Zbylé Casti kralika
rozporcujeme na zadni béhy, predni béhy, hlavu a zbytek patere. Osolime a opeceme
dozlatova v troubé na 220 °C.

Kofenovou zeleninu a cibuli orestujeme do zlaté barvy, pfidame dijonskou hofrcici,
protlak, divoké kofeni, tymian, Cesnek a znovu zarestujeme. Podlijeme bilym vinem,
vyvarime alkohol a prfidame opecenou slaninu i s vypecenym tukem. Pridame citronovou
karu i stavu, podlijeme vyvarem a do takto pripraveného zékladu vlozime opecené casti
kralika. Pri nizké teploté dusime domékka. Maso nechame lehce zchladnout v zakladu,
vyjmeme obereme od kosti. Zaklad svafime na silnou chut a viozime do né&j obrané kralici
maso. Dochutime soli a balsamikovym octem.

Krenovou omacku pripravime tak, ze v hrnci nasucho prazime mouku, nez se oriskovée
rozvoni, poté pridame maslo a vytvorime jisku. Tu zalijeme mlékem, rozSlehame, vlozime
rozCtvrcenou cibuli, pfivedeme Kk varu a za stalého michani varfime 20 minut. Do omacky
nastrouhame % muskatoveého ofisky, pfidame smetanu a znovu provarime. Omacku
dochutime svarenym octem, cukrem, soli a precedime pfes jemné sito.

Jablka rozpulime, vydlabeme jadrinec, tak aby vznikl prostor na ragd. Potfeme maslem a
upeceme zprudka na 250 °C do polomékka.

Z listového tésta vykrojime kulaté tvary, pomaslujeme vejcem a upeceme na 180 °c
dozlatova.

Dokonceni a prezentace: Na talif nalijeme omacku, zastrouhame cCerstvym kfrenem a

posypeme pazitkou. Jablko naplnéné kralicim ragl posadime doprostied talife a navrch
dame nafilirovany krali¢i hrbet. Vedle naservirujeme pecené listové tésto.
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AMUR, PECENA PETRZEL, MATA, BEURRE
BLANC ZE CIDERU

600g Amuir filet 5 Vétsich kust petrzele
CIDEROVA BEURRE BLANC MATOVY VINAIGRETTE
1000 g Cider 10 g Mata

100 g Bily vinny ocet 15 g Med

10 g Timyan 20 g Slunecnicové seminko
200 g Salotka 20 g Stava z limety

500 g Jablec¢ny most 50 g Olivovy olej

500 g Smetana 50 g Repkovy olej

300 g Stava z kysaného zeli Sl dle chuti

250 g Maslo

sal

NA 10 PORCI

NEJLEPSI PAROVANI

Thaya, Ryzlink rynsky
2022




POSTUP

Amura naporcujeme na 50 g. Vytahame pinzetou kosti a upeCeme na rozpalené panvi
tak, aby kuze byla dokonale kiupava.

\
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PetrZzel oskrabeme, rozpulime, potfeme olejem a upeceme do polomékka na 180 °C v
troubé.

CIDEROVA OMACKA

Do hrnce nalijeme cider a vinny ocet. Pridame nasekanou Salotku a tymian. Svarime na
sirupovou konzistenci. Poté pfiddme smetanu, jable€ny most, stavu z kysaného zeli.
Privedeme k varu, dochutime soli a vycedime. Prendame do mixéru a vymixujeme se
studenym maslem.

MATOVY VINAIGRETTE

VSechny ingredience a 7z na olej vlozime do mixéru. Za stalého vlévani oleje mixujeme do
hladka.

Na talir dame opecCenou petrzel a prelijeme matovym vinaigrettem. Vedle umistime filet
z amura kazi nahoru a podlijeme omackou

S 4



STARENY VEPROVY BOK, COCKOVY SALAT

1 kg Veprovy bok

Veprovy demi-glace

COCKOVY SALAT
100 g Cerna ¢ocka
Bouqguet garni
sul

JOGURTOVY VINAIGRETTE

30 g Bily vinny ocet

10 g Dijonska horcice

30 g Med

10 g Uzeny olej

30 g Nerafinovany slunecnicovy olej

GARNISH . ) ;
. 50 g Repkovy olej
Redkvicka 60 g Jogurt
Bylinky 3 g sl

NA 10 PORCI

NEJLEPSI PAROVANI

Pialek & Jager, Ryzlink
rynsky 2021 Magnum

1




POSTUP

Veprovy bok vystareny alespon 14 dni na kosti osolime, natemperujeme a opeceme
dozlatova na rozpalené panvi.

Coc¢ku uvafime v osolené vodé s bouquet garni domékka, vycedime a hechame
vychladnout.

Jogurtovy vinaigrette pripravime tak, ze vSsechny ingredience, kromé oleju ddme do
Mixéru a mixujeme s postupnym prilévanim olejd do emulze.

Redkvi¢ku nakrajime na tenké platky na mandoliné.

Veprovy demi-glace pripravime klasickym zpUsobem s tim rozdilem, Ze namisto telecich
pouzijeme kosti veprove.

Dokonceni a prezentace: Blcek nakrajime na platky a na talifi podlijeme demi-glace.
Cockovy salat pripravime smichanim cocky a vinaigrette 10 minut pfed podavanim.




ZAUZENE CREME BRULEE

150 g Zloutky

100 g Cukr + navic na karamelovou vrstvu
500 g Zauzena smetana

250 g Mléko

1 Vanilkovy lusk

NA 10 PORCI

NEJLEPSI PAROVANI

Lechovice,, Ryzlink rynsky
vybér z bobuli 2023




POSTUP

Zauzenou smetanu pripravime tak, ze do kovové nadoby se smetanou vlozime ohorely
kus bukového dreva a ihned zakryjeme alobalem. Nechame hodinu stat a vycedime.

Smetanu, mléko, cukr a vysrabnuty vanilkovy lusk prfivedeme k varu a hned odstavime.
Nechame infuzovat vanilku a po zchladnuti vycedime do misy se Zloutky. Smés nalijeme
do 10 kokotek a vlozime do vodni [azné. PeCeme na 140 °C cca 20 minut. Nechame
vychladnout a flambovaci pistoli na povrchu vytvorime vrstvu karamelu z krystalového
cukr.







DEKUJEME VAM ZA
POZORNOST!

Radi bychom vas timto pozvali na Gastro
Workshopy, které chystame pro rok 2026:

12.1.2026 Jan Puncochar ve Vinarstvi Kadrnka

23.2.2026 Zdenék Kroupa ve Vinarstvi Lukas Halkoci

26.3.2026 Miluse Makd v Mlyn Hrusky

NARODNI
VINARSKE
CENTRUM

obecné prospésna spolenost

Vstupenky na nase Gastro Workshopy zakoupite na strankach Narodniho vinarského centra



