Na sv. Martina
snoubil Branko
Cerny vina

s pokrmy

v Hnanicich.
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VARIME S VINARI:

y v ®

13azitkova

se Znovinem

Jiz druhym rokem potdda vinafstvi Znovin Znojmo spoleéné s publicistou Brankem

gastronomie

Cernym v modernim hotelu, leZicim na hranici Narodniho parku Podyji a Rakouska

na Znojemsku, program nazvany ,za%itkova gastronomie”.

Hotel Happy Star je situovan v krasné
pifrodé pobliz viesovisté Havraniky

a vinice Sobes, kudy protéka meandru-
jict Dyje, pobliz hrani¢niho p¥echodu
Hnanice—Retz. Kromé 52 lGZek, well-
ness a fitness centra, sauny, krytého ba-
zénu, tenisovych kurtt a dalsich moz-
nosti sportovniho vyZit{ véetné ptjcovny
kol a étytkolek nabfzi také restauraci

s vysokou gastronomif a specialni kuli-
nérni programy. Séfkuchat Raimund
Truhla¥, inspirovdn Brankovymi recepty
z publikace pojednévajici o krase snou-
beni pokrmd s viny, vytvati kreace na
rozli¢nd témata, k nim# doporucuje
vhodn4 vina vinatstvi Znovin Znojmo,
jez v poslednich desetiletich sbird na

mezindrodni vinatské scéné jednu me-
daili za druhou.

Branko Cerny se k vinu propil, tak jako
mnozi jini, v autentickém prostiedi
moravskych sklipké a u jejich majiteld,
tvarclt tohoto noblesniho napoje. Ko-
nicek se postupem asu stal profesi, ktera
plivodné zacala u obchodu s vinem ain-
ternetového portélu www.vinnysklep.cz.
Poté pfisly na fadu rlizné prezentace,
degustace a dokonce i Gi¢inkovani v te-
leviznim potadu Prima varetka. Branko je
rovnéZ spoluautorem tif knih o snoubeni
pokrm s viny a autorem projektu Mald
encyklopedie Ceskych a moravskych vin, jejiz
soucdstf je i velkd soutéZ vin, kterd se stala
jednou z nejvyznamnéjsich v republice.

Dobra vina ze Znovina / S roéni pro-
dukct 4 miliony lahvi se akciova spoled-
nost Znovin fadi na ptedni misto mezi
nasimi domdcimi vyrobci vin a je také
jednim z vinarstvi, kterd uréuji trendy.
Firma byla zaloZena v roce 1953 jako
statni druzstvo a do své nynéjsi podoby
se transformovala v roce 1990. Sidlo
produkce se nachazi v ospalé pohra-
ni¢ni vesni¢ce Satov, avéak rozlehlé
lezacké sklepy lze nalézt i v Louckém
klastete ve Znojmé a v nedalekych vi-
nafskych obcich, jako jsou PHimeétice,
Sedle3ovice a Jaroslavice. Znovinska
vina jsou zastoupena nejen v obchod-
nich fetézcich, ale i v rozsahlé siti
vlastnich, koncesovanych i nezavislych

HUSA NA BAZALCE S JABLICKY NA RUZOVEM VINE PODLE BRANKA CERNEHO

1 celd husa, mléko, 1 ldhev mladého rosé, 5 kyselejsich jablek, 1 limeta, 500 g kompotovaného ananasu, 1 vrchovata hrst éerstvé bazalky,
1 mensi hldvka bilého zeli, 1 lZice sadla, 1 lzice medu, sul

Husu pfed pecenim namocime na 5-10 hodin do mléka. Poté ji vyjmeme a ze spodni strany opatrné nafizneme tak, abychom ji mohli rozprostfit pres cely
velky peka¢. Husu z obou stran dobfe osolime a hfbetem nahoru ji peceme v pfikrytém pekaci pii 150 °C 30 minut, aby pustila sadlo. Poté ji vyjmeme

7 trouby, otocime a pod politkou peceme dalich 30 minut. Pokud byla husa hubenéjsi a nepustila dost sadla, maZeme zacit podlévat rizovym vinem, aby
se nepfipekla. Jablka nakrdjime na platky, bazalku omyjeme a listky otrhdme od stonkd. Husu vyjmeme z pekéace a do vypeku naskladéme jablka, na né
bazalku a pak v3e pfikryjeme ototenou husou a pe¢eme dalsich 30 minut, naposledy pod poklickou. Husu peceme jesté 60-90 minut za stalého podlévani
vinem a otaceni po pulhodinach, az je upecend dozlatova. Bazalku vyjmeme a jablka rozslehdme do vypeku, propasirujeme, pridéme lZici medu a pro-
hiejeme. Mezitim si pfipravime ananasové zeli: Mensf hldvku bilého zeli nakrjime na nudlicky, rozpustime trochu sadla, zeli opeeme, zalijeme vinem

a pfidame kompotovany ananas vcetné $tavy. Dusime 10 minut, osolime a dochutime limetovou 3tévou. Podévéme s brambarovymi knedliky pInénymi
Skvarky. Jejich priprava je jednoduchd: Vyvélenou placku bramborového tésta pomazeme tenkou vrstvou jemné mletych osolenych skvarkd, tésto zabalime

a uvarime jako klasicky knedlik.



vinoték. Vina —a mnohdy i takova, kiera

nikde jinde nejsou k dostani — lze téz
objednat na zakladé katalogu prostied-
nictvim zasilkové sluzby, jez byla zave-
dena jako jedna z prvnich v zemi. Zno-
vin se také maZe pochlubit nejstarsim
archivem moravskych vin (aZ do roku
1947) a v neposledni fadé i tim, Ze je-
jich Rulandské gedé z vinice Sobes roé-
niku 1993 bylo podiviano anglické kra-
lovné Alzbété 1. a princi Philipovi pfi
jejich oficialni navitevé CR v roce 1996.

Na sv. Martina / Na sv. Martina jsme
se vydali do Hnanic, abychom se pfi-
pojili k pravé probihajicim svatomar-
tinskym hodiim se znovinskymi viny

a zjistili, co se zde pfipravuje na ¢as
predvinoéni. Nélada byla vskutku svi-
teéni a na slavnostné prostrené stoly

se postupné sndselo pél chodt menu,

s nimiZ se snoubilo téméf dvakrit tolik
vin. Branko nejprve predstavil Miiller-
-Thurgau nového ro&niku, ktery byl svézi
s hroznovym projevem. Po ném pfislo
pinéjsi Veltlinské ervené rané, k némuz
se poddval silny driibezi vyvar s domacimi
nudlemi, dribky a Cerstvou zeleninou.
Dalsim vzorkem byl Aurelius (kfiZenec
Ryzlinku rynského a Neuburského), ktery
se po jednom svém rodici projevoval
typickou vini lipového medu a citruso-
vym charakterem a — podle Branka — pfi-
mo citankovou dochuti éerstvé vymacka-
né citronové $tavy, mo#na se tfemi kapkami
limety; po druhém rodiéi byl robustni

a plny. Nasledoval aromaticky Irsay Oli-
ver, k némuz se servirovaly nadivané
pochoutky, jez se dajf pFipravit z jakého-
koli dritbeziho, veprového, krili¢iho &
telectho masa. Jejich kouzlo totiZ spodivi
ve dvou riiznych nadivkach: jedné s hrus-
kami kompotovanymi na portském a dru-
hé z jablicek na medu. Obé se s vinem
vyrazné viiné erstvé utrzeného hroznu

a jemné kotenité chuti perfektné snoubily.
Toto vino lze jen doporucit na svateéni
vinoéni tabuli, podle pfitomnych vino-
milch a labuZnikd pry dobre doprovodi
zejména §tédrovederniho kapra.

Krocani prsicka ve slaninovém hivu
podavand s¢ $vestkovo-vinnou omac-
kou a ozdobend tzv. diblem na koni
{Devil on Horseback), coz je sugena
Svestka marinovani ve slivovici, zahale-
na do tenkého platku kiupavé anglicke
slaniny a k masu upevnéna $pejli, se
vyborné zapijela mladym rosé. To bylo
vyrobeno z odridy Svatovaviinecké,
mélo atraktivné zbarvené roucho do
starorfizova a intenzivni viini a chut
plodtl z letni zahrady, jako jsou jahody,
tfeiné, rebarbora a Cerveny rybiz.

Husa nejen svatomartinskd / Vrchol-
nym zdZitkem viak byla slavnostni husa
pec¢end na jablkich a bazalce, podlévana
razovym vinem a poddvand s ananaso-
vym zelim a domécimi bramborovymi
knedliky plnénymi skvarkovou nadivkou.
K ni se skvéle snoubilo jak mladé Svato-
vaviinecké, tak Modry Portugal — zejmé-
na ten svou pikantnosti a svézi kyselin-
kou perfektné profizne tuénost pokrmu,
Sladkou tecku na zévér naseho hodovani
obstaraly moravské presnaky neboli bram-
borové placky plnéné teplymi povidly,
sypané prazenou strouhankou a prelité
husim sadlem. Bijeéné je doprovodil
vonavy Mugkit moravsky, vino sladké
hroznové chuti s ananasovym odchodem.
V hotelu Happy Star se podobné progra-
my zdzitkové gastronomie pofadaji dva-
nactkrat rocné, kazdy mésic jeden — od
masopustnich a zabijackovych hodil, va-
lentynské party, jarnich a velikono&nich
specialit, letniho grilovéni aZ po tzv. vel-
kou vdnoéni cestu do historie, do kuchy-
né nagich babigek & panskych sidel...
Helena a John Baker / toto: autof
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Na podzim se na trhu objevilo dal¥i vydani Malé encyklo-
pedic Ceskych a moravskyich vii, jeZ je kaZdorocné spojena

s nejvetdi oficialni soutez vin v CR. quoz_uéené cena
publikace cini 349 K¢, vy ji viak miZete ziskat zdarma,
pokud spravné zodpovite nasledujici tii otizky a bude-li
vam pii losovani pfat 5tésténa. ..

MALA
ENCYKLOPEDIE

CESRYCH A MORAVSKYCH
N

20082009

HODNOCENO ViCE NEZ 1000 VIN

BRANKO CERNY

1. Pokolikaté encyklopedie viychazi?

prihlaseno?
rch vin?

Na vase e-maily, faxy, dopisy, pohlednice ¢i korespon-
denéni listky s odpovedmi éckame do 31. ledna 2009
na adrese redakce (B&G, Jana Masaryka 28/281,

120 00 Praha 2-Vinohrady), redakénim e-mailu
(beverage@uwagner-press.cz), piipadné faxu (224 251 682).
Zbyva jen dodat, Ze soutéini otazky pomérmné snadno
zodpovi kazdy peclivy étenaf nateho Casopisu...

A pak uz jen: Hodné stésti pii losovani!

VYHERCI Z MINULEHO CISLA.

Kolik hektar vinic spoleénost Eko Hnizdo v soucasné
dobé obhospodaiuje? Celych 140. Ze érenari, ktefi
odpoved na tuto otazku znali a v terminu ndm ji poslali,
byli vylosovani tito tii: Michal Seffer z Uhfic, Viadimir
Linhart z Prahy 6 a Zdenék Cadan z Havitova. Obdr-
zi od nds po lahvi vina z tohoto tispéiného vinatstvi.



