04

09
03

01

05

1-9July 2016

@ MINISTERSTVO www.kviff.com SKUPINA CEZ

GENERALNI PARTNER

01

05




Kava jako
zabava

TEXT: ELISKA MORAVCOVA FOTO: HONZA ZIMA

VSechno, co potrebujete védét o vybérove
kavé - fenoménu, kterému uz propadla cela
kavova sceéna.

Rozdil mezi béznymi, tedy viceméné unifikovanymi
komer¢nimi smésmi a vybérovou kdavou je zhruba stejny
jako rozdil mezi sendvi¢em z fastfoodu a chlebem z malé
pekarny, namazanym domaéci pomazankou a ozdobenym
bylinkami ze zahrady.

U kazdého §dlku vybérové kavy totiz presné vite, odkud
pochdzi. Znite nejen zemi pavodu, ale také region, plantaz
a leckdy i jméno farmadre, ktery pro vds zrna vypéstoval.
Dozvite se také, kterou metodou byla kdva zpracovana.
Kazda oblast dava zrna specifické chuti a velkou roli hraje
i zplsob zpracovani... A ¢im vic informaci o kavé dostanete,
tim 1épe dokazete odhadnout, jak bude chutnat.

Degustovat kafe

Pripada vam to trochu slozité, ale taky pritazlivé
sofistikované? Presné to je dtvod, proc pronikani do
,,kavovedy* bavi tolik lidi. Najednou si totiz nedavate
jenom obycejné ,,kafe, u kterého resite maximalné to, jestli
s mlékem/cukrem, anebo bez, ale ndpoj, o kterém muzete se
spolustolovniky dlouze a zapdlené debatovat. Taky v chuti
citi orisky? Anebo to bude spi$ nugat? A byla tahle kenska
smés nejlepsi horkd, anebo se vam taky zda, Ze jednotlivé
tony lépe vyniknou az ted, kdyz trochu vychladla...?
Vybérova kava s sebou totiz nese i nové zplsoby pripravy

a podavani, které u nas driv nebyly k vidéni (a ochutnani):
naptiklad V60 nebo filtrovanou kavu, servirovanou ve veétsi
nadobé, coz primo vybizi ke sdileni. I kdvu tak mutzete
spole¢né degustovat — ano, uplné stejné jako vino. Bavit se
o kavé, bavit se kavou!

» Dulezité je presné datum sklizné a prazeni; mélo by byt uvedeno na

kazdém balicku vybérové kavy. Snadno tak ohlidate jeji cerstvost -
mésic po uprazeni uz zrna ztraceji na chuti i vini.

« | kava se hodnoti jako vino, na stupnici od O do 100. Pri degustaci
se bere v potaz aroma, chut a &istota, acidita, dochut, vyvazenost,
jednotnost a celkovy dojem. Americka asociace vybérové kavy
(SCAA) stanovila bodovou hranici: za vybérovou je povazovana
kava, ktera dosahne minimalné 80 bodu ze sta.

Afrika, nebo Amerika?

Na rozdil od zrn, ktera si koupite bézné v obchodg, je vybérova kava
vypéstovana a uprazena tak, aby vynikly vSechny chuté a aromata.

« U americkych kav vétsinou objevite chut ofiskd, cokolady, nugatu
a karamelu; asto jde o sladké kavy s nizkou kyselosti. Idealni
zasvéceni!

» Africké kavy byvaji svézi a prekvapivé, mnohdy s tény kvétin,
citrusu, erného Gaje, peckovitého a bobulovitého ovoce, nebo
dokonce rajéat. Kava pro znalce!




PAROVANI, KTE

Jablednou, visnovou, ale taky treba chrestovou nebo porkovo-kedlubnovou. Uz jste slysSeli

o parovani jidel s nealkoholickymi napoji? O tom, jaké m{ize mit podoby a pro¢ hosty, ale

i sommeliery tolik bavi, jsme si povidali se Zdenkem Oudesem, sommelierem La Degustation

Bohéme Bourgeoise.

TEXT: MARTIN LEVY A SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO: HONZA ZIMA

Castim, kdy se $pi¢kové restaurace soustiedily hlavné na
steaky a Cerstvé (nebo spis ,,cerstvé®) ryby, uz odzvonilo.
Dnes se vétsina finediningovych podnikl zamétuje na
sezonni degusta¢ni menu, k némuz se skoro vzdy nabizi
vinné parovani: ke kazdému chodu dostanete mensi
skleni¢ku vina, které vybere sommelier. A kdyZ se spoji dvé
perfektni chuté, vytvori tim tfeti, velmi komplexni...

V La Degustation Bohéme Bourgeoise si ovS§em uz pred
tfemi lety fekli, Ze zkusi néco, co tu jesté nebylo: parovani
s nealkoholickymi ndpoji. ,,Hosté tuhle moznost vitaji,
a ted nemluvim jen o té€hotnych Zendch nebo ridi¢ich, rika
sommelier Zdenék Oudes, ktery sem — spolu s jiz byvalym
kolegou Adamem Benczem — tento ndpad privezl ze staze
z kodanskych michelinskych restauraci Geranium a Noma.
,,Za nealko parovani jsou radi také alergici, a paradoxné mu
nékdy daji prednost lidé, ktefi uz jsou hodné ,propiti‘ viny.

Kdyz v listku vidi Chablis premiere cru, predem tusi, co
oCekavat — ale kdyz si prectou ,porek‘, viibec je nenapadne,
jak ho miizeme zpracovat tak, aby se dal pit. Takze je to
pro né vétsi vyzva. A bézné se stavd, Ze si jeden z dvojice
objednd pdrovani s viny a druhy se $tavami, aby mohli
ochutndavat a porovndvat. Jednak je to zdbavné, a jednak
ekonomic¢téjsi,* narazi Zdenék na fakt, Ze cena nealko
parovani je proti vinnému polovic¢ni.

TFi dny ve sklepé

Mozna vas to prekvapi, ale vSechny ,,$tdvy® jsou domaci —

a vyrabéji je sommeliefi osobné. ,,Ze zacatku jsme se toho
bali, protoze jsme s tim neméli zkusenosti. Jako kdyz vas
poprvé postavi k plotné a feknou: uvar svickovou. Ale kdyz
se pak podivate na recept, taky to date dohromady...,*
vzpomind na zacatky. Dnes uz jsou se dvéma kolegy sehrany

tym, navic se vzdycky najdou i dalsi zvédavci ochotni
pomadhat s vyrobou. Jak probiha? ,,Jednou za dva tfi mésice
si zalezeme do sklepa s ovocem, zeleninou, bylinkami

a ofechy. Ods§taviiujeme, macerujeme... a tfeba tii dny
vymyslime a testujeme nové kombinace, pfiblizuje Zdenck
postup.

Sezonné & lokalné

Vse se odviji od sezonnosti a lokalnosti (dovazeji se

jen jablka Granny Smith, ostatni suroviny jsou pfisné
tuzemské), ostatné stejné jako menu restaurace. Sommeliefi
ho v8ak necht¢ji kopirovat, ale tvorit ndpoje, které jednotlivé
chody osobité, a tedy skute¢né ,,partnersky‘ doplni. ,,Dat

k jidlu, ve kterém je Cervend fepa, §tdvu z Cervené fepy

se nam zda prvoplanové, laciné. TakZe tu $tavu klidné
pouzijeme, ale k jinému chodu,* tikd Zdenék Oudes.

V menu to vypada ponékud tajemné, protoZe kazdy ndapoj

v ném zastupuje jen jedna slozka, tfeba liskové orechy,
salvéj, anebo brokolice. I tahle lakoni¢nost je v souladu

s gastronomickymi trendy: stru¢né popisy maji vzbudit
ocekavani, a pritom hosty nemadst tim, Ze si predem vytvori
az prilis ,,presnou’ predstavu — mnohdy znac¢né odliSnou
od reality. ,, Ve skuteCnosti maji §tavy obvykle tfi slozky,

a kdyz se lidé ptaji, samozfejme jim je vyjmenujeme
v§echny,*“ dodava Zdenc¢k.

Jako priklad uvadi ndpoj ze $alvéje, jablka a maku. ,,Je
to podobné jako u vina. Jablko tvori télo, ale porad je to
nezavisla surovina, $alvéj déla aromatiku a prazeny mak
dochut, v tomto pripad¢é karamelizovanou a nahorklou.
Pravé ta ma pretrvavat, neméla by celkovou chut narusit,
ale ozvlastnit,” vysvétluje, oviem az poté, co s fotografem
ochutname. A shodujeme se, Ze popis sedi. Nicmén¢ je to
pe€kné rafinované...!

RE MA

Nakolik se Zdernkovi pri vymysleni nealko ndpoja hodi
sommelierské zkusenosti — a nakolik jde o samostatnou
disciplinu? ,,Rikdme si mezi sebou juiciéti,* sméje se.
,»Zpocatku jsme Cerpali z vinného parovani. Abychom
se méli ¢eho chytit, premysleli jsme, co za vino ddavame
treba k rybé. Takové, které ma vyraznéjsi kyselinu, svézest,
urcity styl... Takze jsme se pidili po surovinach, které maji
podobny charakter a k tomu zeleninové tony.” Zaroven
priznava, ze to pro néj zacalo byt skoro i zajimav¢jsi nez
vino; ostatné néco jiného je prezentovat ,,cizi“ produkt,

a néco jiného vlastni. ,,Kdyby o vinech mluvil vinar, bude
uroven jeho servisu uplné jind. A stejné je to u nealko
napoji — jelikoZ je sami vyrabime, je prirozené, Ze

0 nich pak hostim vyprdavime s mnohem vétSim citem

a zaujetim.

Aby potvrdil svoje slova, hned zd@raznuje, Ze si stanovili
zasadu nepriddvat zadny cukr ani aditiva. ,,Veskera
cukernatost je na zakladé¢ prirodni vyzralosti ovoce. Pokud
chceme docilit sladsi chuti, priddme nefermentovany
hroznovy most, kdyZ kyselejsi, sshneme po nezralych
hroznech. Ty totiz maji neutrdlni chut, zatimco z citront
nebo limetek logicky citite citrusy,* vypravi.

A jestli dochézi i k omylim a chutovym preslaptim? ,,No
jisté! Je to alchymie. Omyld pfi mixovani chuti je bezpocet.
Jen by se nemély dostat ven,* usmiva se Zdenék.

STA

Seversky pristup k vareni, ktery v posledni dobé hybe evropskou
gastronomickou scénou, k nam prival nékolik trend(: vice
zeleniny, méné masa a také nealkoholické parovani. Sommeliefi
v La Degustation absolvovali staze v danskych michelinskych
restauracich Geranium a Noma a ziskané zkusenosti vlozZili mj. do
prvniho seridzniho nealkoholického parovani v Ceské republice.

e Zacatky probihaly stylem pokus/omyl a bylo potfeba se naucit
spoustu véci o surovinach, michani, infuzovani, filtrovani... Drtiva
vétSina surovin je samozfejmé mistnich a vysledné stavy jsou bez
umélych aditiv i sirup(, jsou jen lehce filtrovany.

e Zpracovavaji tu hlavné zeleninu, ovoce, bylinky, ofechy, ale pracuje
seis ,odpadem®: napriklad susené tfeSnové pecky, rozemleté
a kratce macerované, stavu obohati o tfislovinu.

« Dulezita je i prace s kyselou chuti. Praveé diky ni jsou $tavy osvézujici,
pitelné a dokaze jidlo odlehgit. Pro tyto udely se asto pouziva

verjus, kysela stava z nevyzralych hroznu. Nejcastéji se vSak pracuje
s jablednou stavou, nebot je zarovern lehce nasladla a skvéle se hodi
i k macerovani (tfeba ofecht) a dalSimu michani.

Nejzajimavéjsi spojeni
Chrest, rebarbora Nealko svarak
Okurka, angrest Jablko, mrkev, kien

Uzena Cervena rfepa Jablko, liskové ofechy



03 JAK NA TO

TEXT: SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA
FOTO: JAKUB DOHNALEK

Bruschetta s rajéaty
Raj¢ata a mozzarellu pokrajejte na kosticky,

pridejte nasekané ¢erné olivy, bazalku

a v mise vse prolijte olivovym olejem.
Navrste na opecené tenkeé platky bagety
a posypte morskou soli.

Rolky s krevetami

Na plastovém prkynku navihéete ryzovy
papir tak, aby se dobre tvaroval (pfili§ mokry
se rozpada, suchy zase praska). Pak do

néj naskladejte papriky a mrkev nakrajené
na nudlicky, kousek salatu, tenké ryzové
nudle, krevety, vyhonky mungo, par listkt
vietnamskeé bazalky, koriandru a maty. Vse
zabalte do ryzového papiru; rolky by mély
byt co nejpevnéjsi. Pripravte k nim osvézujici,
lehce palivy dip: Rybi omacku svarte

s vodou, cukrem a nasekanym ¢esnekem.
Do vychladlého svaru nasekejte koriandr, chilli
papricku a vymacdkeijte limetu. Tip: Zkuste

i rolky s kurecim nebo hovézim masem.

Syr s hruskovou marmeladou

Manchego (Spanélsky ovéi syr) nebo jiny
vyraznéjsi tvrdy syr doplnte hruskovou
marmeladou. Jak na ni? Ocisténé

a pokrajené hrusky nechte zkaramelizovat
s maslem a cukrem, zalijte vodou a rozvarte;
miUZete pridat trochu hiebicku, skofice

a badyanu. Marmeladu rozmixuijte, jesté
horkou nalijte do sklenic a zavi¢kujte.

K: tapas

Spanélské i asijské.
Teplé i studené. Masité

i vegetarianské. Prosté

i rafinované. Pozvéte
partu pratel na vecer
plny tapas - a spolecné si
rozsSirte chutové obzory.

Patatas con salsa brava

Brambory uvarte tak na Sedesat procent,
pak je rozétvrtte a jesté opedte na panvi;
bramburky grenaille klidné nechte se
slupkou. Cibuli orestujte s najemno
nasekanym ¢esnekem, prihodte chilli

a pokrajena raj¢ata. Pokud jsou sladka

a zrala, neni tfeba je dochucovat; v opaéném
pripadé pridejte 1zicku protlaku a pak
chut vyrovnejte trochou cukru, medu
nebo javorového sirupu. Podavejte teplé,
ozdobené bylinkami &i jedlymi kvitky (my
jsme sahli po kvétu salvéje).

Susena Sunka s pampeliskovymi kapary
Serrano je Spanélska klasika. Jeji chut skvéle
podtrhnou kapary - anebo domaci kaprlata!
Natrhejte poupata pampelisek, a bud je
naskladejte do sklenice, prosolte a zalijte
octem tak, aby byly ponorené, anebo je
zalijte svarem z cukru, octa, vody a divokého
koreni. Nechte dva tfi tydny ulezet.

Chobotnice na bilém viné

Pripravte si vyvar z celeru, cibule, karotky

a bilého vina, okorfenény peprem, bobkovym
listem a novym korenim. Chobotnici uvarte,
poté chapadla pokrajejte na kousky, posypte
palivou paprikou a hrubou morskou soli

a zakapnéte olivovym olejem. Bajedné ji
doplni majonéza ochucena (medvédim)
Sesnekem.

04 LIDE

Tapas je radost
ze sdileni

TEXT: SIMONA MARTINKOVA-RACKOVA FOTO: JAKUB DOHNALEK

Spanélsko? Zdaleka nejen to! ,Pro mé je tapas
jakékoli jidlo, které mizete dat doprostred
stolu a jist spoleéné,” fika David Rejhon, séf
cateringu White Circus, ktery procestoval pul
sveta a zamiloval se hlavné do asijského street
foodu a finger foodu. Akutné hrozi, ze téhle
vasni propadnete i vy.

Co vas na ,,uzobavani“ mnoha malych chodu bavi nejvic?

Je to skvély koncept. Vede k tomu, Ze si ¢lovék nedd jedno
velké jidlo, ale vyzkousi vic chuti. S pritelkyni bych nejradéji
porad chodil na tapas! At jdeme do kterékoli restaurace,
vim, ze otevie menu, dvacet minut se nebude nic dit,
mezitim prijde ¢tytikrat ¢isnik, a ona menu nakonec odlozi
a fekne — kdyz ja bych si dala vSechno! Takze si objedndme
dvé jidla, ktera se ji libi nejvic, a v ptlce si je prohodime.

V podstaté mame takové minitapas porad.

Jakou mate vy osobné zkusenost s tapas?

Jezdil jsem délat catering na zavody Moto GP a rada z nich
se odehravala ve Spanélsku, takZze vétsinu zazitkh mam

z Barcelony, Valencie a Aragonu. Tam jsem nasal atmosféru
typického lokalniho tapas.V Aragonu, ve vnitrozemi,

jsme si davali patatas bravas, tedy brambory se salsou, ale

i Sunku jamon, antipasti a olivy, zatimco u more nas to tahlo
k seafoodu. Objednali jsme si tfeba misu kalamar®, misu
musli a misu chobotnice, sedéli na plazi a uzobavali...

Na jaky zpusob je upravuji?

Chobotnici uvari v ¢erveném viné, chapadla nasekaji na
kousky, kalamary osmazi a podavaji s omackou aioli. Musle
jsme m¢éli v nékolika variacich, s rajcatovou omackou, ale

i v bilém viné. Tapas ma tu vyhodu, Ze je dobré studené

i teplé. Mam rad suSenou Sunku serrano a ibérico, stejné
tak olivy a zeleninu. Tteba grilovany arty¢ok nalozeny

v oleji... My mame na menu cateringu takhle upravené
papriky, cukety i lilek, jde to i s dalsimi druhy. A chorizo!
Da se servirovat samotné, nakrdjené na kolecka, ale i povarit
v ¢erveném viné typu Rioja. Hroznou chuf jsem mél na
plnéné Zampiony, které ve Spanélsku prodavali na ulici.
Muzete do nich dat nasekané chorizo s cibuli a ¢esnekem

a naplnéné Zzampiony zapéct. Vynikajici!

A co olivy?

Kousek syra manchego, kousek jamoénu a olivy, to je luxusni
kombinace. Ty nejlepsi jsem jedl v Barceloné. Priletéli

jsme na zavod po x hodinach cesty, vedro... v hotelu na
recepci jsme si objednali pivo a barman nam jako pozornost
pristr¢il misku oliv. Jednu jsem si dal do pusy a... na tu chut
nikdy nezapomenu. Pozd¢ji jsem se na né chtél doptat, ale

uz nebyla prilezitost. Chodil jsem i po okolnich kramcich,
néjaké ochutnal, ale nebyly to ony. Takhle dobré olivy jsem
uz nikdy nejedl. Byly uzasné, dosladka... U studeného
tapas by olivy nemély chybét, je to tradi¢ni snack k piti,
jen maji veliké vykyvy v kvalité. Najit dobrou olivu

neni jednoduché. Chce to dodavatele, ktery ma vztah

k ur¢itému regionu a priveze vam vychytané druhy.

Vy mate ovéem vztah hlavné k Asii, Ze? A pro tu je sdileni
jidla taky typické...

No jisté! Tteba Ciflané si sednou ke stolu, jidlo daji
doprostred a sdileji ho. Podobné to délaji i ve Vietnamu,

v Koreji nebo Thajsku. Jejich rodiny mivaji tak deset ¢lent
a kazdy si objednd, na co ma chut. Takze to mate misku

s muslemi, misku s kurecim kari, s muslemi... Doprostred
postavi misu ryze, kazdy si da do misticky nabéracku ryze,
a jedou. Takovy styl stolovani je prosté musi bavit! Asijci
maji paletu surovin mnohem 8$ir$i nez my tady, takze vidét
jejich stdl, to je nadhera.

Pro¢ to nefunguje u nas?

Je to spjaté s urcitou kulturou a lokalitou. My jsme
porad zvykli na knedliky a omacky... i kdyz uz taky ne
denng.V teplejsich zemich jedi vickrat denné a mensi
porce a restaurace se tomu prizptsobuji. Je bézné, ze si
objedndte deset rliznych talifkd a oni vim prinesou pét
dalSich, tfeba s naklddanou zeleninou.

Tak to délaji tFeba i na Kypru. Ovéem po par prvnich
»chodech* je ¢lovék uz piejedeny... Jak to zvladaji?!

To je nasim myslenim. Jsme zvykli dat si maximalné
polévku a hlavni chod, takze kdyz prijde néco na stil,
mame zafixovano, Ze je potfeba se tim hned nasytit.

I proto si myslim, ze je lepsi jidlo sdilet. Je to ale dano

i lokalitou a podnebim — v teplych krajich lidé jedi v noci.
My uz jdeme spat, a oni teprve vyrazeji na veéeti. Cekaji,
az slunce uplné zapadne, a pak dlouho sedi... Ono to ma
svij divod a smysl. Je jasné, Ze v jihovychodni Asii, kde je
primeérna teplota 28 stupnid, nemuzete snist svickovou se
Sesti. Ve vedru lidé vyhleddvaji mensi a leh¢i jidla.

Co je vase nejoblibenéjsi asijské jidlo ,,ke sdileni“?
Vietnamské ryzové rolky, do kterych je zabalena zelenina,
a k tomu osvézujici dip z rybi omacky, limetové stavy,
koriandru a chilli. Je to finger food a street food, date si
dvé tri rolky a jdete dal. I tohle je svym zptsobem tapas,
protoze muzete délat mensi i vétsi rolky, nakrijet je

a servirovat jako miniporce nebo kanapky... S timhle si
vyhrajete!



BIOVINA NEJSOU
CIL, ALE CESTA

Vina ,,od Neprase”“ nejspis znate z restauraci
¢i vinoték - véetné Bokovky, pro niz tohle
rodinné vinarstvi stvorilo erbovni vino

Side Ways, tedy pravé ,Bokovku®. Jak se
Radomir Nepras stal z architekta vinarem
a proc¢ si tolik zamilovalpravé jihomoravsky
Pavlov, v némz nyni s rodinou hospodari?

TEXT; SIMONA'MARTINKOVA-RACKOVA FOTO: DUSAN TOMANEK

Jen co s fotografem dorazimedo Pavlova, bere nds pan
Nepras na obhlidku vinic. V bytelném auté s ndhonem

na v$echna c¢tyti kola. ,,Radsilse pripoutejte, pojedeme
terénem,“ varuje, zatimco mi ‘gentlemansky otevira dvirka.
Jeho syn Ondrtej, ktery dnes rodinné vinarstvi prakticky
vede, v pracovnim nasedd pro-zménu do traktoru a miri na

vinohrad mul¢ovat meziradi, oseté specialni smési bylin,
které podporuji iekologickou-revnovahu vinic.

Pro¢ rozmélinovat kvalitu?

Od pamatkové chranéného barokniho domu, jehoz fasadu
zdobi rok zalozeni 1787, jsme-na-vinici za/par minut. Tedy:
na prvni vinici. Neprasovi tady na Pdlavé obhospodaruji ¢tyri
vini¢ni traté o rozloze Sesti a pul hektaru (vplanu je osdzeni
dalSich péti) apéstuji na nich-bilé-i-cervené odridy révy.
»Podivejte se,/Kolik téch hrozniije,“ukazuje\pan Nepras

s uspokojenim’a bere je opatrné, s ¢citem do ruky. ,,My je

ale redukujeme. Nadbyte¢né odstrihavame, aby se rostlina
nevycerpavala a kvalita zbyte¢né nerozmélnovala. Lepsi je
sklidit méné.hrozni, ale plnych chuti a sily,” vysvétluje. Neni
mu to lifo? ,,Co’myslite, ze je lepsi: vyrobit deset tisic lahvi
exkluzivniho vina, anebo’ tricet/tisic lahyi pramérného, a tedy

ilevného?‘ nabizi zkuSeny vinaf rovnici s jasnym vysledkem.

Soucasnd produkce vinarstvi Nepras je presné mezi:
dvacet tisic lahvi ro¢né. Uz letos by vSak méla vzrist
o padesat procent. ,,Vyhledové se chceme dostat se na
padesat tisic, ale dal neptjdeme, abychom ztstali do jisté
miry vzacni,“ planuje Radomir Nepras. VSe zvladaji ve
Ctyrech: pan Nepras a syn pecuji o vino a vinice, pani
prodava a zena bratrance Radomira Neprase se stara
o ucetnictvi. Kromé toho’majijednoho stdlého zaméstnance,
a samozrejmé sezonni‘brigadniky.

Zatimco si povidamey'presouvame se z jedné vinice na
druhou; nas ptidvodce nam ukazuje palavské ,,dominanty*:
blizka zricenina‘hpaduDeévicky, v .dalce vrcholky Bilych
Karpatyodnichmapravo \mikulovsky Svaty kopecek a nalevo
Nové Miynystii piehradninadrze postavené v 70. a 80.
letech.\;Pochazim z:Bfeclavi a jako kluk jsem chodival
K meandrém Dyjes zavzpomina vinaf, ktery v kvétnu
oslavil sedmdesatiny. ,,Ostatné vite, ze pravé v Pavlove se
nasel svétovy unikat — mamuti kel s nejstarsim dochovanym
vyobrazenim krajiny v déjindach lidstva? Je na ném hrbet
Palavy, kopce a pravé meandry Dyje. Pochdzi z doby 29 tisic
let pred nasim letopoctem,* fika Radomir Nepras.

»Zacinal jsem jako zahradkar.”

Proc¢ si pro vinateni vybral zrovna Pavlov? ,,V prvnim ro¢niku
architektury jsme tu zamérovali domy urcené k asanaci. Hned
za nami jeli vojaci a domy bourali,” vzpomind vinar. Padl
ijeden z téch, které rodin¢ patti dnes; pan Nepras si tehdy
chytre schoval ndkresy, jesté za studii sklep s lisovnou koupil

a postavil vedle historického novy dém, podle zbouraného.
,»SKklep s lisovnou nastésti zstal usetien, zemédélské druzstvo

v ném totiz skladovalo brambory,* podotyka.

Uz tehdy si vysazel prvni vinohrad. ,,Abych si mohl
pronajmout pidu, musel jsem vstoupit do svazu zahradkaru.
Ziskal jsem zdhumenek pod Dévickami — pét ardl. Vlastnima
rukama jsem tam zasadil révu, o vikendech ji obdélaval
a vino stacel do malych soudkd a demizont, vypravi
o svych zacdtcich. Pravé tuhle vinici pozdéji symbolicky
sveril synovi. ,,Zacinal tam jako ja, ovSem s tim rozdilem, Ze
ja byl Uplny autodidakt,” usmiva se pan Nepras.

Otogit zivot jako rukavici

Zatimco nam Radomir Nepras$ se zaujetim predstavuje
jednotlivé vinice a s nimi i odrtdy, které tu péstuje (ze

tri ¢tvrtin bilé: Ryzlink vlassky z vinice staré tficet let;
Sauvignon blanc, Ryzlink rynsky, z ¢ervenych pak Merlot,
Cabernet Sauvignon a Zweigeltrebe), vychutndvame si
idylické ticho, pferusované jen ptac¢im zpévem. ,,Skfivanek,*
poznamena vinar.

Uz je ale ¢as prozkoumat sklep, takze nasedame do
,Hteréndku® a vracime se do vsi Citajici jen $est stovek
obyvatel. Pan Nepra$ zatim vypravi, jak se stal vinafem ,,na
plny uvazek®. Az do tfiapadesati let se vénoval pamatkdm



a historické architekture a jake spolumajitel restauratérské
firmy, tehdy nejvétsi v republice (opravovali Prazsky hrad,
Arcibiskupsky paldc, Zofin ¢ Rudolfinum), projezdil

celou Evropu. ,,BéZné jsem(za tyden najel tfi nebo Ctyri
tisice kilometrd a neustdlé cestovani a spani v hotelovych
postelich mé uz unavovalo,{{pfiznava. ,,Pak jsem vymyslel,
vybudoval a posléze predal vinarim Salon vin na zamku ve
Valticich — a rozhodl se, Ze se sam stanu vinarem.V Pavlové
tehdy zil myj tatinek, tak jsem se sem prestéhoval a den ze
dne vymeénil Silené rusny zivot za praci na vinici. Otocil
jsem zivot naruby jako rukavici a z hobby si udélal hlavni
povolani. A ani na chvili jsem nelitoval,* konstatuje.

V roce 1999 pan Nepras se dvéma spolecniky zaloZil
vinarstvi Reisten a vedl ho az do doby, kdy syn Ondrej
vystudoval enologii. ,, Tehdy jsem si fekl, zZe chci vét§inu véci
délat jinak, takze jsem v roce 2012 vinarstvi po dohodé¢ se
spole¢niky prodal — ackoli se pohybovalo v prvni desitce —
a zalozil rodinné vinafstvi,* fikd, zatimco sestupujeme po
Sirokych schodech do sklepeni ze 17. stoleti. Je rozdéleno
do dvou ¢ésti: vpravo sklad a zaroven archiv (vcetné lahvi

v Rakousku, Némecku, Alsasku, ve Francii... To, Ze nejlepsi
vinari jsou biovinafi, je tam samozrejmost, o které se ani
nemluvi! TakZze to délam taky tak. A kdyZ vdm nabidnu vino,
jsem si stoprocentné jisty, ze jde o Cisté prirodni produkt.
Zadné zbytky pesticidi, insekticidd, herbicidt — nic, co

by vdm mohlo uskodit. A z toho mam radost,* konstatuje.
Naptiklad postriky provadéji jen ekologickymi ptipravky:
vytazky z motskych fas, fenyklovym ¢i pomerancovym
olejem, vodnim sklem...

A tfeti ,,inovace®? Pouzivani dfevénych sudd misto dnes
obligatnich nerezovych. ,,Nerez ma svdj horizont, ktery
nikdy neprekroci. Dievény sud je porézni, takZze umoziuje
mikrooxidaci, diky ¢emuZz fermentace probihd ptirozenou
cestou. Proto je vino ¢isté a ma pevnou strukturu. Navic
pravé mikrooxidace dovoli, aby odrtida velmi dirazné, ve
své nahoté, projevila svij charakter,* fikda Radomir Nepras
nad sklenkou ,,Gravettien rosé“ z trati Ober Hertalberge;

z prvni, tedy ,,panenské® sklizné¢ 2015. Pravé diky Setrnému,
respektujicimu pristupu je kazdé z vin origindl. Zajdéte do
Bokovky ochutnat!

s efektni plisni), vlevo ¢tyfi mohutné sudy doppelstucky.
PIné jsou momentdlné tfi a my postupné ochutniavime

ze v8ech. Tti pozdni sbéry (Vlassky ryzlink, Chardonnay,
Ryzlink rynsky), vSechny skvostné — a kazdy uplné jiny...

TFi zasadni rozhodnuti

Co pan Nepra$ myslel slovy ,,délat vét§inu véci jinak*“?
»Prvni rozhodnuti bylo mit vinice jen v Pavlove, protoze ma
v kontextu evropského vinarstvi unikdtni terroir. Je to totiz
jediné misto, kde je réva ovliviilovana ne sedimentovanym,
ale hlubinnym metamorfovanym vapencem, ktery se pri
alpinském vrdasnéni dostal na povrch. Ptada diky tomu
obsahuje ernstbrunnsky vidpenec s vysokym obsahem
hot¢iku a manganu, ktery dava pavlovskym vinim
vyjime¢nou mineralitu,* vysvétluje.

Druhé rozhodnuti bylo péstovat révu v organickém
rezimu. ,,Nasim cilem ale neni délat biovina. Naopak:
organicka produkce je pro nas cestou k nejlepSimu vinu,“
zd@raznuje muz, ktery hned po revoluci absolvoval nékolik
stazi ve Francii a sjezdil cely vinarsky svét. ,,Mam kamarady

06 ViNO

Date si ruzoveé?

Takeé v lété vdédné sahnete po dobre
vychlazeném rosé, anebo se na vina s libivou
barvou i chuti divate s lehkym podezienim?
»RUzovky“ o¢ima sommeliera La Degustation
Bohéme Bourgeoise.

Rlzova vina jsou u nds diky medidlni masazi Vinarského
fondu velmi populdrni a jejich spotreba stdle stoupad. Jesté
pred par lety nemélo rtazové vino velkou dtvéru zdkaznikd,
a dnes jde o zhavé sezonni piti. Malokdo si umi predstavit
polehavani u bazénu na zahradé bez lahve ,,rizovky®...

Vychladte to!

Otazkou vsak zGstavd, zda je jejich popularita zaslouzen4,

nebo je to spi§ uméle nafouknuta bublina. Faktem je, Ze rizova
vina nedostdvaji na soutézich zrovna vysoké body, komplexni
chutovy zazitek nabidne malokteré z nich a ¢asto jsou podeziele
levna. MoZn4 pravé proto jsou tak oblibend, nehledé na
nendrocny ovocny charakter, diky némuz se tak dobte piji. Tteba
mikrovinatf Ondra Kopicka se ale na rosé diva trochu jinak:
,»Jsou to vina, ktera skvéle plni svou funkci — pobavit, osvéZzit

a zprijemnit kazdodenni zabavu.* Kritéria vybéru? Hlavné
ochutnavejte! PIn¢jsi barva mtize znamenat plnéjsi, vyraznéji
ovocny charakter, ale ani to neplati vzdy. A rozhodné rizové
vzdycky poradné vychladte a udrzujte v chladu i po otevieni.

Klasika? Francie

Ve svéte je jen pdr regiond, kde najdete réizova vina
klasického, svétového stylu: Tavel, Anjou nebo Champagne.

Tady to s rizovym mysli vazné a vinari je neberou jen jako
vdécny doplnék portfolia. Rtzové vino se vyrabi maceraci
na slupkach stejné jako Cervené. Kontakt se slupkami

je v8ak krat$i (nékdy jen par hodin), a proto se z nich
extrahuje mén¢ barviva.

Na vyrobu ,,rosécka® se hodi predevsim odrady, které
maji velky podil barviva ve slupce. A jen jediné rosé na
sveté muze vzniknout smichdanim bilého a ¢erveného —
paradoxné je to Champagne rosé.

Sommelier doporucuje

V restauracich:
* Rys$ak 2014, Richard Stavek (Pizza Nuova)
¢ Rosé 2015, Jakub Novak (Bokovka)

Na doma (k dostani ve vinotékach a e-shopech):

¢ André rosé 2015, Roman Fabig
¢ Win Win rosé 2015, Von Winning
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TEXT: JAROSLAV MARTINEK FOTO: TOMAS BEM

S pfechodem na tanky a nerezové sudy profese bednar
témér zanikla. Jak se stalo, Ze v plzeriském pivovaru vase
dilna dal funguje?

Dfiv nds v pivovaru byvalo sto padesat. Nakonec nds
zbylo deset a pracovali jsme na rtiznych pozicich. Kdyz
ptisla firma SABMiller, vzala néas zpatky, abychom drzeli
femeslo ddl. Takze pokud nékdo odchdzi, zaucujeme
jeho nastupce. Tesare, truhlare. Ja tu jsem predposledni
vyuceny bednar-obalaf. Absolvoval jsem v roce 1974. Po
vyuceni jsem Sel do provozu, kde jes$té byly drevéné sudy
jak transportni, tak lezacké.

Postupné je nahradily hlinikové a nerezové. Chutna

z difevénych pivo jinak?

Ne, to je stejné. V§echny drevéné sudy jsou vysmolené,
smola plsobi jako izolace. Ned4 pivu chut ani aroma.
Porovnat to mohou navs§tévnici naseho skanzenu ve
sklepé pivovaru. Mimochodem smolu mame v barelech
z Ameriky, Kanady a Ciny. Byla koupena je§té za devizy.
Nase zdsoba vystaci zhruba na tficet let.

Sudy opravujete. Vénujete se i jejich vyrobé?

Ano. Kazdy rok vyrobime dva velké lezacké sudy

s objemem kolem c¢tyticeti hektolitr@. Délali jsme i veétsi
i mens$i, na pozadavek podniku. Jsme v Evropé¢ jedini
pivovarsti bednari. Ano, existuji bednari, kteri délaji

vinné sudy, ale to je néco jiného. Pivni sud musi drzet tlak,
zatimco vino jenom lezi, tlak md jen burcak, proto jsou
vinné sudy i slabs$i. Pivni musi vydrzet také manipulaci pti
prevazeni a shazovani.

Z ceho se vyrabéji?

7. dubového dreva, z vybérového materidlu. Musi byt bez
sukd, bez jadra, bez blany. Fosny jsou dlouhé dva metry
tficet, silné devét centimetrt a Siroké od deseti az do

soudky a dal$i véci bereme i slab$i material, pét centimetrua.

Jak dlouho trva, nez s dfevem muzete zaéit pracovat?
Dlouho, musi schnout ptirozené. Co centimetr prameéru, to
rok. Za devét let vezmete tu duzinu, prkno v sudu, a uz ma

jen osm a pul centimetru. A porad pracuje. Ve vlhku nabyva,
na suchu sesychd. Nechate sud na sluni¢ku, a vypadaji vam
obruce. I proto sudy nesm¢ji zlstat prazdné. M4 v nich
porad byt pivo, nebo se asponl polévaji vodou.

Kolik dnti zabere vyroba sudu?

Zalezi na velikosti. Ale kdyz vezmu pripravu a ohnuti
materidlu, pocitejte minimalné s péti dny, spis s tydny.
Ditevo ohybdme bud v pare, nebo teplem. Kdyz délame
velky lezacky sud kolem ctyficeti hektolitr(, jsou duziny
rovné, a béhem sedmi hodin uz museji byt stazené

a pripravené.

Jak docilite zakulaceného tvaru?

Postavime duziny do pomocnych obruci, stdhneme je, sud
je nahore zbouchany do pasu. Doprostred se d4 kos, v ném
se topi odrezky dubového dreva; sud se vyhtiva a zaroven
poléva. Nasimi pomocniky jsou tedy ohen a voda. Dolni
konec je stazeny retézem. Mame dva vratky, dva lidi, ktefi
duziny po ¢tvrthodiné stejnomérné stahuji. To zabere Sest
hodin. Pak se pridaji dalsi obruce: hlavak, planka, pasova
obrud, a retézy se sundaji. Duziny stazené do tvaru sudu se
nazyvaji kukny, jakmile se pridaji dna, vznika sud.

Jak dlouho dobry sud vydrzi?

Sudy ze sklepa smolime dvakrat za rok, opravime, co je
potreba, mame pripravené rezervni a kazdy rok dva sudy
nahradime novymi. Kdyz se o né dobre starate, vydrzi i sto
let. Sudy ve sklepé se postupné naplnuji pivem a piji je
exkurze. Jakmile jsou vSechny sudy prazdné a vyplachnuté,
znovu se vysmoli a daji zpatky. Ty transportni se mohou
vysmolit po kazdém pouziti, tim se i vydezinfikuji.

Délate je$té néco kromé sudui?

Kadé¢, kvétinace, korbely a pohary. Ale sudy jsou hlavni.
Vyrabime od dvoulitrovych po padesatihektolitrové. Nase
transportni sudy slouZzi k propagaci piva. Na druhém konci
svéta si narazi pétadvacetilitrovy sud, vypiji ho a poslou
zpatky, my ho vysmolime a znova se naplni.

Jak jste se dostal k bednaFiné?

Ndahodou. Déda v Prazdroji jezdil ndkladdkem, pak

s cisternou. Prolézal jsem cely pivovar a vidél i to, jak se
délaji sudy. Pak jsem se tady vyucil. A uz jsem tu pres
Ctyticet let.

08 SLOVNICEK

Jak se vyrabi sud?

1. Naprvniobru¢ - hlavak - se prichyti ¢tyfi duziny a postupné se
pridavaji dalsi, az vznikne zdklad kukny. Duziny se na vrcholu utuzi
dalsi obruéi - prvni plani.

2. Dolni konec se stahne fetézem zvanym satan. Uprostied kukny se
kosi rozdéla ohen, ktery se stale udrzuje. Duziny se navic prabézné
polévaji vodou a stahuji se az do oblého tvaru.

3. Stazena kukna se prevrati a na spodni stranu se palici narazeji
obruc¢e - hlavak, prvni, pfipadné druha plan a pasova obrud.

4. Zaoblena kukna se cely den vyhriva nad ohném, aby se dfevo
vysusilo a zafixovalo si tvar.

5. V dilné se nahradi pomocné stavéci obruce a vykovaji se nové.
Hlava se vydisti do kulata. Pak se vykymuje, frézou se vyrizne
drazka na dno a to se pripravi z fosen.

6. Mezijednotlivé duziny se vysklada rakos orobinec. Jednak sud
utésni, jednak umozni opétovné rozebrani.

7. Orobinec se vklada i do drazky, kdyz se vyklepava dno. Kukna
lezi, dole se nasadi do drazky a dno se klinem vyklepava, az do ni
zapadne.

8. Druhé dno se vyklepava zevnitf. Bednar pak ze sudu vyleze dvirky.
9. Na hotovy sud se vypali cejch oznadujici objem a znac¢ku dilny.

10. Sud se vysmoli, aby pivo nepfislo do kontaktu se dfevem. Jde
o smés smoly, parafinu a medicinalniho oleje uvareného na 200

°C. Sudem se kouli (,to je prace pro sedm chlap(,” fika Josef
Hrliza) tak dlouho, az se smola pravidelné roztece a vytvori

ochrannou vrstvu.
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Vsude do t
piknikovou de

o jidla

a piti, par kamaradt - a vyzkousejte

nejblizsi, pFipadné nejsympatictéjsi
z nasich tipi. Romantika zaruéenal!

Praha

1. Pivoiikova louka v trojské botanické zahradé¢, konkrétné
v aredlu Sever. Bozské misto s vyhledem a dfevénymi
lehatky pripravenymi k volnému pouziti.

2. Stromovka — naprostd klasika! Bud si mtZzete zabrat
nékteré z piknikovacich & grilovacich mist s ohni§tém,
anebo si volné rozlozit deku na louce.

3. Z prazskych parkl vybirdme Grébovku (Havlickovy
sady) na Vinohradech. Nebyva masové okupovdana jako
nedaleké Riegrovy sady, a porad to mate kousek do centra.
Muzete takticky zvolit misto v dochozi vzddlenosti do
kavarny, abyste to méli blizko na kafe a zmrzlinu, anebo
piknik spojte s prozkoumani umélé jeskyné Grotta. Je tu uz
od zacatku 19. stoleti, pritom o ni vi mdlokdo. A ve Vini¢nim
altanu maji otevieno az do noci...

TEXT: SARKA JANSKA ILUSTRACE: JAN VYTISKA FOTO: HONZA ZIMA

4. A popojedeme — na Zizkov. Parukafka byva zoufale
preplnénd, navic se tam téZko hledd stin, ale na Vitkové
najdete prijemnd zdkouti. Rodinny tip: Pldcek u velkych
houpacek na jizni strané kousek za htistém pro nejmensi
a pred fotbalovym hti§tém. Piknikovou deku si miizete
rozlozit tteba i v Malesickém parku nebo Zidovskych
pecich.

5. Je libo ptirodu? Zamitte k HostivaFské prehradé

a spojte open air hodovani s koupanim anebo s prijemnou
prochédzkou lesem. Cestou zaru¢ené narazite na prirodni
prilezky, houpacky a spol., a pokud dostanete ndladu na
delsi toulku, nabizi se nauc¢na stezka Povodim Botice.

6. Tip: Usoudili jste, ze den je jako stvoreny na slastné
lenivou prochdzku starou Prahou, a vlastné se vim ani

moc nechce chystat v§echny ty krabi¢ky s obcerstvenim?
Zajdéte si pro take away do Lokdlu U Bilé kuzelky, pripadné
do Café Savoy, a uvelebte se s nim bud na Kampé, anebo
na PetFiné. Osvédcené jsou i Kinského sady u vchodu do
pettinskych zahrad.

7. KdyZ uz jsme u mist salajicich historii, vyzkousejte
i Vy$ehrad. Kdyz budete chvilku hledat, najdete tam i velmi,
velmi klidnd zdakouti prosta turistd...

Brno - 3 nejvétsi hity

8. Kravi hora — Po cesté k hvézdarné; zapdjceni grilu mozné,
a blizko je i koupalisté.

9. Park Luzanky — Nejstars$i méstsky park v republice.
Jelikoz ma rozlohu 22 ha, jistojisté v ném najdete klidné
misto a soukromi.

10. Park Holedna — Obora s volné Zijici divokou zvéri:
mufloni, danci, jeleni... Najdete tu altany, jezirka, blizko
je rybnicek s krasnou odpocinkovou plochou, a déti
budou nadsené ze zvirat nejen v obofe, ale i v nedalekém
minizoo.

Na vylet!

Vyzkouseli jsme a doporucujeme:

e Zamecky park v Lou¢ni: Tady vam dokonce pujci piknikovy kos
i s proviantem - a je$§té mate na vybér mezi rodinnou a parovou
variantou.

 Park Stépanka v Mladé Boleslavi: vzrostlé stromy, prolézadéky pro déti

i dospélé, veverky, ptaci, voda... a piknikujici vitani!




