m

._

6
L
-

80

c00C8¢

LECTLL




EDITORIAL

Elena

Strapkova

Séfredaktorka

plynuld jesen bola este rozcestovanejsia ako zvycajne. A z toho prirodzene vy-

plynula aj téma posledného tohtoro¢ného c¢isla. Cestovanie totizZ nemusi byt’

len vysadou letnych mesiacov a obmedzovat’ sa len na takzvanu dovolenku pri

mori. Spozndvat’ svet (a okolité dediny) sa dd cely rok. Spolu s nasimi prispieva-
telmi sme v poslednych mesiacoch navstivili napriklad Berlin aj TrebiSov, Belehrad aj Levice,
Kahiru aj Svity Jur. Nieco pekné a obohacujiice nemusime hladat’ len na konci sveta, ale aj
tu za rohom.

Slavka Raskovi¢ zozbierala niekolko zaujimavych tipov na miesta, ktoré mozete navstivit’
na vychodnom Slovensku. Zuzana Obuchové opét’ priniesla informdciami nabitu gastrono-
micku reportdz, tentoraz zbohémskeho Berlina. Tomas Kubus nds opit’ prenesie do exotiky
a spolu s nim sa prejdeme ulickami egyptskej Kdhiry, kam sa tento rok prvykrdt chystam aj
ja. A to rovno na svadbu so 400 hostami, ktord sa bude konat’ 1. janudra. Sama som zvedavd,
ako to celé dopadne, ale urcite nezabudnem ochutnat’ r6zne $pecialitky, ktoré Tomds opisu-
je vo svojom clanku.

V novembri som tiezZ mala kone¢ne moznost’ ochutnat’ kuchyru ndsho jediného miche-
linského $éfkuchdra Petra Duranského (dopadlo to vyborne!), navstivit' skvely novy vinny fes-
tival v Tekove, ziiCastnit’ sa extravagantnej oslavy vyrocia zndmeho champagne domu a tiez
pobehat’ najlepsie restaurdcie na juznej Morave (odporicam Vinaistvi Silovd a ich képrovi
omacku).

Ateraz sa kone¢ne mézem pustit’ do pecenia medovnikov.

Prajem vam vsetkym krdsne a pokojné sviatky!

VYCHUTNAVAJ ZODPOVEDNE

Predplatné

Nezabudnite uviest’ kontaktné udaje a adresu dorucenia.
Suma predplatného je uvedend s DPH.

www.inbar.sk
predplatne@abompkapa.sk
+421903 401 844
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Tradi¢na ruéna vyroba skla zapisana
na zozname UNESCO

Ceské sklo si vo svete opit’ potvrdilo svoju tiroveri a povest. 6. decembra 2023 sa ¢eskd ru¢nd
vyroba skla dostala na Zoznam nehmotného kulturneho dedicstva UNESCO. ,Sklarstvo je do-
lezitym odvetvim najma v Libereckom a Zlinskom kraji i na Vysocine. Je to aj téma, za ktorou
sa do Ceska cestuje z celého sveta, a verim, Ze vdaka dne$nému zdpisu na zoznam UNESCO sa
bude este viac. Sklarom a vsetkym, ktori sa na tomto uspechu podielali, velmi gratulujem,” ho-
vori Frantisek Reismiiller, riaditel’ Ceskej centraly cestovného ruchu - CzechTourism, a dodava:
,Ceské sklo zaujima nielen turistov z Eurépy, ktori mohli vidiet’ K¥ist'alové tdoli aj v hlavnych
spravach franctzskej televizie TF1, ale Idka aj hosti z Azie, ktori sa knam od tohtoroéného marca
dopravuju rychlejsie aj vdaka priamemu leteckému spojeniu Praha - Soul. Podrobnosti o skldr-
stve vo vietkych kitoch Ceska s novinkami, ktoré dany sektor chystd, mozno néjst’ aj na nasom
portali Kudy znudy.“ Doteraz malo Cesko v UNESCO celkovo 32 zapisov. Naposledy uspel Zatec
a krajina Zateckého chmelu a stal sa 17. ceskou hmotnou pamiatkou zapisanou na tomto zozna-
me avobec prvym chmeliarskym dedi¢stvom s touto svetovou znackou.

i Pure by Monin

Ak chcete vasim hostom ponuknut’ ndpoj
bez pridaného cukru, vyskdsajte produkty
Pure by Monin. Neobsahuju Ziadny pridany
cukor, sladidla, ani umel€ farbiva ¢i konzer-
vanty. Popri low alebo no calories drinkoch
ndjdu produkty uplatnenie hlavne ako spes-

trenie pitného rezimu, ¢i uz v ranajkovych
alebo coffeebreakovych hotelovych menu,
kanceldridch ¢i wellness a fitness centrdch.
Vsetky prichute pochddzaju z prirodnych

Stiav a ochucovadiel, a kedZe ide o tplne iny
produkt, ako su sladené sirupy, v Monin pre
ne vytvorili nova charakteristickd znacku.

Vdaka Pure moZete zredukovat’ sladkost’ bez
'; 3 zniZenia intenzity chuti. Pure su kyslejsie ako
4 i sirupy, kedZe kyslost’ zvyraznuje ich chute
a zarucuje ich stabilitu. V Monin na novom
rade produktov pracovali niekolko rokov,
aby dosiahli vysoku koncentréciu chuti, kto-
ra doda prirodzenu a intenzivnu arému na-
priek uplnej absencii cukru.

Frosch na vodny kameii,
mastnotu, drevo aj
sklenené plochy

Vianoce sa pomaly bliZia. Aby sme si vset-
ci mohli vychutnat’ ¢o najviac chvilok po-
hody a pokoja, za¢neme s upratovanim vcas.
A pokial’ zvolime tych spravnych pomocni-
kov, potom aj celkom lahko. Umyvanie okien
je pravdepodobne jedna z najmenej obluibe-
nych domdcich préac. Pokial’ vS§ak pouzijete
sprdvne vybavenie a budete sa riadit’ niekol-
kymi cennymi radami, bude to hotové rych-
lejsie. Ekologickd znacka Frosch md pre vas
tip v podobe Frosch Bio Spiritus cistica skiel.
V boji s vodnym kamenom pomoze zase Cis-
tiaci levandulovy rad, ktorého zdkladom je
levandulovy olej. Ten md okrem prijemnej
vone preukdzatelné hygienické ucinky. Cisti-
¢e z malinového radu tspesne bojuja s vod-
nym kameniom pomocou malinového octu.
Frosch Univerzdlny octovy Ccisti¢ vyuZijete
pri upratovani celého bytu. U¢inne odstra-
nuje vodny kamen a pohlcuje pachy. Jedla
sdda je univerzalny pomocnik, ktory vyborne
umyje aj zacadené skla krbov a kamen. Pro-
dukty Frosch spojuje vysoko dcinné zloZe-

nie na bdze prirodnych litok, ohladuplnost’

k Zivotnému prostrediu a Setrnost’ k ludskej
pokozke. Ingrediencie ako soda, ocot, cit-
ron a dalSie osvedCené suroviny vo vyvdzenej
kombindcii su Gcinné, v prirode celkom bio-
logicky odburatelné, anaviac su bezpec¢né pre
nas ands domov.

Osterreich Werbung / Fotograf: Christoph Oberschneider

Ekologicka zimna dovolenka v Rakusku

Priezracny horsky vzduch, posobiva panordma a vasen pre zimné Spor-
ty — zima a lyZiarska dovolenka v rakaskych Alpach su legendarne. Aby
to tak zostalo, dochddza v sicasnosti k mnohym zmendm, ktorych cie-
lom je ekologickd zimnd dovolenka. Rakusko sa snazi pomocou mno-
hych projektov premietnut’ trvald udrzatelnost’ do praxe — a to na strane
hostitelov i hosti. Dokazom si mnohé alpské regiony, ktoré sa réznymi
spOsobmi zasadzuju o ekologicku zimnua dovolenku a ziroven venuja po-
zornost’ zvieratdm, prirode a ludom - ¢iZe aj buduicim generdcidm. Viac
ako 120 klimatickych a energetickych modelovych regionov sa vedome
avpodobe rozli¢nych aktivit rozhodlo krdcat’ do budicnosti po ,.zelenej*

ceste. Prijali mnohé opatrenia na ochranu prirody, dosiahnutie klimatic-

Kto chce byt’blizko k prirode, moze pre iiu vela urobit’. S nasledovny-
mi tipmi mo6Ze kazdy prispiet’k trvalej udrzatel'nosti a ochrane klimy:
#1: Vyberajte si ekologickeé lyziarske strediska

#2: Rezervuijte si hotely s ekologickym certifikatom

#3: Stravte zimnu dovolenku na biofarme

#4: Cestujte vlakom

#5: Vyuzivajte ekologickd dopravu v lyziarskom stredisku

#6: Pozicajte si lyziarsky vystroj (podla ekonoriem)

#7: Z 1asky k prirode: nepohybujte sa mimo zjazdovky!

#8: Uprednostiujte regionalne, sezonne produkty a biovyrobky

#9: Vyskusajte ,zelené“ zimné aktivity mimo zjazdovky

Viac info na: www.austria.info/sk

kej neutrality a trvalej udrzatelnosti, napriklad:

- zniZenie CO, pomocou tzv. mikkej dopravy (Alpine Pearls)

- Setrenie prirodnymi zdrojmi, klimaticky neutrdlne lanovky a zasnezo-
vacie systémy

- vyuzivanie obnovitelnych zdrojov energie

- tvorba ekologickych koncepcii pre hotely a gastronomiu

- regiondlne a sezénne vyrobky

- ochrana prirodnej krajiny a kultdrnej krajiny so stdro¢nou tradiciou
v Alpéch

DONOVALSKY BAL 2024

it "LUCE SLNKA'

Zabudnite chvil'u na zimu a uzite si noc
plnu sinka v nasej spoloénosti.
L

bal zahaji

; Do | pva

ig Band Gustava Broma spolu s lvano
Tom m Redeyim a Andreou Zimani
anym fancom a tanecno

Mirka Kosorinova so svojimi tanecnikmi

4-chodoveé degustaéné menu 3

chara Andreja Rotha

a jeho timu kucharo snubi s vinom od popredneho

slovenskeho enologa Viadimira Hron

Modna prehliadk:
akrobatky na z

a samozrejm
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drinking EVENT

280. vyrocie
champagne domu
Moét & Chandon

V polovici novembra sme dostali prilezitost
zucastnit sa vynimoc¢ného vecera. Cham-
pagne dom Moét & Chandon oslavoval svoje
280. vyrocie vo velkom Style v noblesnom
kabarete Lafayette v Belehrade. Mottom
vecera bolo ,,Celebrating life since 1743“

a 350 pozvanych hosti z viac ako patnastich
krajin malo moznost vychutnat si nielen
najlepsie vina z produkcie slavneho
champagne domu, ale aj Uzasny program
belehradského klubu.

lhd histéria vyznamnych udalosti urobila z Maison
Moét & Chandon globdlnu ikonu oslav. Od krdlovskych
dvorov po Cervené koberce, od slavneho Studia 54 po velké
Sportové udalosti, tdto znacka uz 280 rokov spdja ludi po-
Cas $pecidlnych momentov ich Zivota. Po Sydney, New Yorku, Tokiu, Parizi
¢i Londyne mal tento rok Belehrad to privilégium stat’ sa st¢astou boha-
tej histdrie znacky aspojit’ hosti zpatndstich krajin, aby spolu oslavili jedi-

, , Takme]." tri storo él a je necné ,art de vivre®, hlboko zakorenené v DNA znacky Moét.

Priebeh eventu odkazoval na dedi¢stvo znacky v kapitoldch — poctou

Champagne Moet & Chandon Zendm, Zivotu, $portu a umeniu Zit. , Takmer tri storocia je champagne

Moét & Chandon sprievodcom vyznamnych historickych aj osobnych

SprieVOdcom sznamnVCh udalosti. Tito noc bola vynimoc¢nd nielen pre Maison, ale aj pre oblast’
hlSt Ol"i CkYCh a]' oS OanCh strednej Eurépy. Mali sme prilezitost’spojit' v Belehrade nasich partnerov,

kolegov, priatelov a vdZenych ¢lenov Moét Society, komunitu vybranych
udalosti. influencerov, ktori zdielaji hodnoty Maison, ako su Stedrost’ a elegancia.
Dufam, Ze vSetci nasi hostia si odniesli z tejto nezabudnutelnej vecere je-
den klicovy odkaz, a sice, Ze Zivot je plny prileZitosti na oslavu,” vyjadrila
sa Nora Szegedi, brand manazérka Moét Hennessy pre strednu Eurépu.
Nédherné kabaretné tanec¢né vystupenia pod taktovkou Milana Gro-
milica, umeleckého riaditela Lafayette, doplnila kizelnym hlasom jazzo-
va spevacka Lena Kovacevic.

Jednym z vrcholov vecera bola ochutndvka vynimocného Moét
& Chandon Grand Vintage 2004, exkluzivne predstaveného vo velkosti
jeroboam. Limitovand edicia, ktord bola vyrobend len v 280 flasiach po
celom svete, zrela v pivniciach viac ako patndst’ rokov a bude symbolom
tohto vyrocia Moét & Chandon, odzrkadlujtc jedinecnu kombindciu zre-
losti, komplexnosti a charizmy tohto champagne domu.
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dining SEZONA

ELENA STRAPKOVA

Zimne klasiky sofistikovane

.

Ryby, strukoviny, kysla kapusta, korenova zelenina &i huby - to su tie najtradi¢nejsie suroviny,
bez ktorych su sviatky a celé zimné obdobie v nasich zemepisnych Sirkach takmer
nepredstavitelhé. S troSkou invencie sa vsak aj zo vSednych ingrediencii daju pripravit
pozoruhodné jedla s dotykom fine diningu, a Spickovi slovenski séfkuchari
vam predvedu ako na to.

Andrej Réth

» $éfkuchar, RESIDENCE HOTEL & CLUB**** , Donovaly

Pracoval ako $éfkuchdr v prémiovych restaurdcidch a hoteloch v Banskej Bystrici a okoli. V roku

2018 a 2019 sa stal vitazom sutaze Majster kuchar SR. V roku 2023 bol hodnotiacim komisarom

Bocuse d’Or. Je ¢lenom narodného timu kucharov Slovenska @slovak culinary team.

Kuracie prsia, huby, mrkva, kel

,Aj takd obycajnd surovina ako kuracie méso sa dd pozdvihntit’na luxusné jedlo. Staci ju sprdvne pripravit,

pridat’ zopdr menej tradicnych ingrediencii a korenin a cely pokrm pekne naservirovat

1600 g kuracich pfs z kukuri¢ného kurcata,
200 g huab shimeji, 50 ml olivového oleja, 20 g
morskej soli, 5 g bieleho mletého korenia

Ocistené kuracie prsia si pozdizne nakrojime
na vacsi plat masa, jemne naklepeme, osolime,
okorenime a naplnime hubami shimeji. Zaro-
lujeme do rolky, pokvapkdme olivovym olejom,
zatiahneme do potravindrskej folie, aby ndm
vznikol pekny val¢ek a ndsledne zavdkuujeme
a vlozime do sous-vide pri teplote 62 stupriov
Celzia na dve hodiny. Takto pripravené kuracie
prsia potom orestujeme na prepustenom masle
strochou byliniek dozlatista.

Prilohy:

Mrkvové pyré

1200 g mrkvy, 50 ml olivového oleja, 20 g soli
maldon, 70 g masla, $tava z jednej limetky,
20 g cukru

Mrkvu umyjeme a kazdu zvldst’ ochutime solou
a olivovym olejom. Zabalime do alobalu a pe-
Cieme pri teplote 160 stupnov cca 45 minat az
hodinu, kym nie je iplne makkd. Vlozime do
termomixéra, priddme maslo, limetkovd stavu
avymixujeme hladké pyré, podla chuti mézeme
este pridat’ sol.

Hubovy komp6t

300 g shimeji, 300 ml vody, 200 ml ryZového
octu, 200 g trstinového cukruy, 1 g feniklového
semiacka, stipka soli

1

10 porcii

Vodu, ocot, cukor, sol’ a fenikel privedieme do
varu, huby nakrdjame na pozadovanu velkost’,
vlozime ich do nadoby a zalejeme vriacim néle-
vom. Zakryjeme f6liou a nechdme vychladnut.
Neskor mozeme huby uskladnit’ do chladnicky.

Marinovana mrkva

600 g farebnej mrkvy (Ztd, biela, fialovd, oby-
¢ajnd), 1 liter vody, 300 ml kvasného octu,
200 g cukruy, 20 g soli, 1 bobkovy list, 3 g fenikla,
2 hviezdicky badidnu

Podobne ako pri hubdch si pripravime z vody,
octu, cukru a korenin ndlev. Ocistenu mrkvu
si nakrdjame pomocou skrabky na zeleninu na
tenké platky a rozdelime do nddob podla farby,
aby sa ndm svetlé druhy nezafarbili. Zalejeme
vriacim ndlevom a nechdme vychladnut. Mrkva
ndm takto ostane pripravend al dente.

Ruzickovy kel
10 ks ruzickového kelu, 50 g prepusteného mas-
la (ghi)

Kel zblansirujeme v osolenej vode tak, aby
bol pripraveny al dente, cca 4 — 6 minut pod-
Ia velkosti. Nésledne ho rozkrojime na polovi-
ce a orestujeme na prepustenom masle na reze
skoro docierna.

Biela cibula
3 - 5 ks bielej baby cibule, 3 vetvicky tymianu,
30 g morskej soli, 70 ml olivového oleja

Cibulu prekrojime na polovicu a na reze spali-
me na suchej platni alebo grile docierna. Vlo-
Zime do vakuovacieho vrecka, priddme tymian,
sol, olivovy olej, zavakuujeme a vlozime do sous-
-vide na 80 stupniov na dve hodiny.

Kuraci demi glace

150 ml oleja, 3 kg kuracich kridel, 1 zvazok ty-
mianu, 2 ks bobkového listu, 3 g nového kore-
nia, 3 g ¢ierneho korenia, 300 g cesnaku, 800 g
cibule, 300 g mrkvy, 200 g petrzlenu, 100 g Cer-
venej repy, 20 g paradajkového pretlaku, 300 ml
bieleho vina, 6 litrov vody, 150 g masla

Kuracie kridla pecieme pri teplote 180 stupriov
1 hodinu. Zeleninu nakrdjame na malé kusy,
orestujeme na oleji do zlatohneda, priddme pre-
tlak, zalejeme vinom a pockame, kym sa vypari
alkohol. Zalejeme zeleninovym vyvarom, prida-
me koreniny, a ked’ mdme kridla hotové, vlozi-
me 3j tie a privedieme do varu. Bielkoviny, ktoré
sa ndm mo7Zu zrazat, priebezne zbierame. Ten-
to zdklad varime pomaly, kym nebudeme mat’
zcelého objemu zhruba jednu tretinu, ndsledne
vSetko precedime, idedlne cez hustu tkaninu,
a znova zvarime, aby sme mali taku konzisten-
ciu omacky, v ktorej by sa ndm na lyZicu prichy-
til tenky film. Pri servirovani priddme studené
maslo. Ako ozdobu mozeme pouzit’ bylinkovy
olej, Cipsy a mikrobylinky.
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Patrik Andrejéak

» head chef Hostinca Palatin, Kastiel Palffy, Svaty Jur

nejsej gastrondmie.

Head chef a la carte restaurdcie Kastiela Palffy Patrik Andrejcdk prvykrdt pricuchol k vareniu uz pocas
stadia herectva na konzervatoriu, ked’ posobil v malom kosickom podniku. Prave to bol moment, kedy
si uvedomil, Ze umenie sa dd robit’ nielen na javisku, ale aj na tanieri. Skdsenosti ziskaval vo viacerych
prevadzkach v Kosiciach a blizkom okoli, ako Slameny dom a Hotel Bankov. Viac ako tri roky posobil na
pozicii chef de partie vo finediningovej restaurécii Hotela Lomnica. Momentélne uz viac ako rok vedie ku-
linarsky tim restaurdcie Hostinec Palatin, ktord prindsa rakusko-uhorsku kuchyiu s prvkami najmoder-

Pstrun lososovity
SO SOSovIcoU
beluga a s creme fraiche

,Pstruh lososovity je relativne jednoduchy na pripravu, aj vzhladom na rychle vykost ovanie a filetovanie. Pre ¢o najlepsiu chut’je dolezité,

aby bol cerstvy, pretoZze mrazeny strdca nielen chut, ale aj kvalitu. Pstruh naloZeny v sol'nom roztoku a pripraveny na masle si zachovd

svoju prirodzenti chut’. Ak ako prilohu zvolime sosovicu beluga, ziskame zaujimavi kombindciu s vianocrnym nddychom.”

Pstruh

1750 g pstruha lososovitého
100 g soli

50 g cukru

1000 ml vody

100 g masla

olej

Pstruha si ocistime od Supin, vykostime a file-
ty naloZime do solného roztoku z vody, zo soli
a z cukru priblizne na 20 mindt. Solny roztok
nam rybu ochuti a zdroven zbavi moznych mik-
roorganizmov. Na hortuicu panvicu si ddme olej
a polozime nan rybu kozou nadol. Ked’je koza
chrumkavd, oto¢ime rybu na druhd stranu
a priddme maslo.

5 porcii

Krémova beluga

350 g Sosovice beluga

100 g syra Hiadlovec

500 ml zeleninového vyvaru
125 ml bieleho vina

150 g masla

sol’

mleté cierne korenie

Sosovicu beluga si uvarime al dente v osolenej
vode, ndsledne zachladime studenou vodou
a odlozime. Zeleninovy vyvar, vino, sol’a kore-
nie vlozZime do rajnice a privedieme do varu.
Priddme belugu, aby sa ndm v tom prehriala,
ale nerozvarila a ndsledne dochutime Hiadlov-
com, maslom a podla potreby solou.

Creme fraiche

200 g creme fraiche
75 ml medu

sol

ruzové korenie
citron

Creéme fraiche si dochutime medom, solou, ru-
Zovym korenim a nastrihanou citrénovou ko-
rou a Stavou.

Tip: Rybu je dodlezité robit’ 90 % casu na kozi,
pretoZe je potom krdsne chrumkavd a nepre-
pecie sa ndm dosucha. Ak si nie sme isti, kedy
je ryba hotova, mdézeme do stredu pichnuit no-
Zom a prilozit’ si ho o peru. Ak je teply, ryba je
vnutri hotova.
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dining SEZONA

Hostinec Palatin

Kastiel Palffy, Svaty Jur

Vyprazany piron s kyslou
kapustou, hubami a hluzovkou

,Kysld kapusta je jednou z najzdravsich potravin, preto spravite dobre, ked’ ju v zimnych mesiacoch zaradite do svojho

jeddlnicka. Chutovo sa vyborne doplria prdve s hubami. Jednou z najtypickejsich a najobliibenejsich vianocnych kombindcii

si moZete naplnit’aj pirohy, ktorych vyhodou je, Ze sa dajti skladovat’ predpripravené v mraznicke.
Upiect’si ich potom moZete rychlo a jednoducho, kedykolvek budete mat’chut’”

Plnka

250 g kyslej kapusty
15 g susenych hub
75 g zemiakov

olej

sol’

korenie

cukor

Cibulu si orestujeme na oleji, priddme kyslu
kapustu, vopred namocené huby a dusime do-
makka. Dochutime solou, cukrom a korenim.
Dusime, pokym sa ndm nevypari prebytoc-
nd $tava na minimum. Nakoniec nastrihame
uvareny zemiak v Supke a zamieSame.

5 porcii

Brioskové cesto
170 g hladkej muky
95 g masla

18 g mlieka

11,5 g drozdia

102 g vajec

10 g cukru

sol’

VSetky sypké suroviny si spolu premiesame.
Vsetko okrem masla priddme do kuchynské-
ho robota a mieSame na nizkych otdckach 5
minut. Nésledne priddme na dvakrdt maslo
a miesame na najvyssich otdckach, pokial sa
nam vsetko nespoji. Z cesta si vytvarujeme gu-
licky, ktoré naplnime plnkou, a zamrazime. Za-

mrazeny piroh si ddme na papier na pecenie,
potrieme Zitkom a pecieme 12 mintt na 170 °C.

Tip: Pirohy doplnené Ztkovou espumou a do-
zdobené hluzovkou dodaji jedlu sviatocny
nadych. Zmiesajte tky, sol, vodu a citréno-
vu $tavu, preslahajte metlickou a polozte do
hrnca s trochou vriacej vody. Slahajte, pokym
nevznikne hustd pena. Po odstaveni prislahaj-
te maslo. Navrch nastruhajte na tenké platky
hluzovku.
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() ELENASTRAPKOVA  (§) KAVICKARISK

Peter Duransky
v Thermia Palace

ro~ 7

Slovensky séfkuchar Peter Duransky, prvy Slovak, ktorému sa podarilo ziskat michelinsku
hviezdu vo viedenskej restauracii Das Loft, v novembri predviedol svoje kulinarske
majstrovstvo v noblesnych priestoroch secesného piestanského hotela Thermia Palace.
Hosti ohuril vynaliezavym vyuzitim surovin, precizne zostavenym patchodovym
menu a sebavedomym podanim zvacsa masitych jedal.

adviazal tak na tradiciu michelinskych vecerov, ktoré
v piestanskom hoteli zacali len minuly rok, no okamzite si
ziskali svojich priaznivcov. Dovolim si tvrdit, Ze Peter Du-
ransky, ktory je okrem iného vitazom slovenského findle
najprestiznejsej svetovej kuchdrskej sutaze Bocuse d’Or, tromfol svojim
kulindrskym umenim aj talianskych michelinskych predchodcov. Vyni-
kajuco skombinované chute jednotlivych chodov dokonale ladili so skve-

lym vyberom vin, ktoré mal tentoraz na starosti renomovany someliér
Tomas Repa.

Sucastou vecera bol aj Zivy hudobny sprievod s huslami a klavirom
amoderované prihovory moderdtorky Aleny Heribanovej, pocas ktorych
vyspovedala $éfkuchdra a porozpravala tieZ mnoho zaujimavosti z histo-
rie jedného z najslavnejsich slovenskych historickych hotelov a jeho ne-
menej sldvnych hosti.

Vecera sa zacala pripitkom Hacaj Chardonnay Extra brut, ktory na-
vnadil nase chutové pohdriky na prvy chod. Tym bola studend uhorkova
polievka s creme fraiche, idenym sivoriom a kavidrom zo pstruha. Deli-
kétne, jemné chute tohto svieZeho studeného predjedla pripravili p6du
pre dalsi chod, ktory bol podla méjho ndzoru najlepsim jedlom vece-
re. Telaci brzlik vo forme arancini s pastrndkom, hluzovkovou omackou,
bohato posypany ¢erstvou zimnou hluzovkou, skvelo doplfialo (v nasich
konéinach nie tak ¢asto konzumované) biele vino zo Spanielska - Bode-
gas Felix Callejo El Lebrero z Ribera del Duero. NadSenci najvzdcnejSej
huby sveta si pri tomto jedle prisli na svoje. Precizne vyvdzena a rafinova-
na suhra ingrediencii a textdr bola naozajstnou chutovou bombou.

Aj dalsie jedlo potvrdilo, Ze Peter Duransky md rad vyrazné, casto
kontrastné chute, ktoré aj prostd ingredienciu pozdvihnu na droven
michelinskej restaurdcie. Dokonale dochrumkava upeceny bocik du-
roc s kumkvatom, topinamburom a sladkokyslou omédckou v kombindcii
sRizlingom rynskym od Fundus Regius bol poddvany s eleganciou, ktora
obdivovali aj ti najndrocnejsi hostia.

Tomas Repa pri kazdom chode odprezentoval napdrované vina, tak
ako je pri fine diningu zvykom. Svojim vyberom jednoznacne obohatil
celkovy zdzitok z vecere. Jeho podrobné prezentdcie odhalili nuansy jed-
notlivych poddvanych vin. Ovocny korenisty Pinot Noir 2019 z vindrstva
Papillon umne spdroval so stavnatou hovadzou svieckovou Angus, ktora
bola poddvand so zemiakovou varidciou, s pérom a madeirskou omackou.

Vtejto chvili uz nikto z pritomnych hosti urcite nebol hladny a este nds
cakal dezert.

Ten sa niesol v exotickejSom duchu — krdsne naservirované kokoso-
vé vajicko s mangovym mousse a arasidovou mrvenicou bolo dokona-
lou bodkou za naozaj vydarenym gurmdnskym vecerom. Peter Duransky
ukdzal, Ze ocenenia, ktoré za svoju doterajsiu kariéru zozbieral, si opod-
statnené, a my sa uz teraz teSime, akého hosta do Hotela Thermia pozva
nabudtce!

Peter Duransky ma rad

vyrazné, Casto kontrastné
chute, ktoré aj prostu
ingredienciu pozdvihnu
na uroven michelinskej
restauracie.

InBar &Restaurant |
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Viliam Berio,
Sékuchdr hotela Zlaty Klucik

MENU

Tekvicova brioska, foie gras, obrie hrozienka, cviklova pena,

hluzovka
R39 PALAVA/TRAMIN ORANGE, VELKEER, SLOVENSKO,
2021

Uhor, espuma z pastrndka, Sipkové perly, citronova trava,

dizajnovana v style francizskeho vidieka a dokonalo kontrovala k menu, croissantova strihanka

ktoré sa nieslo v duchu slovenskej tradicie prepojenej s francuzskou MELLOT, SANCERRE LES VIGNES DU ROCHEE, FRANCUZ-
eleganciou. Na tvod sa hostom poddval amuse bouche v podobe fran- SKO, 2022

cuzskych kanapiek plnenych tatardkom, ktory ndm s poharom dobre vy-
chladeného francuzskeho champagne napovedali, Ze veCer sa ponesie na Kacacie prsia, levandula, ribezla, topinambur, jablkovy

vlne $pickového umenia vo vine aj vjedle. sponge, jus

V pamiti ndm zostali kontrastné chute predjedla, ktoré sa nieslo BORDEAUX LES BRULIERES DE BEYCHEVELLE, FRANCUZ-
opat’ vo francizskom style a pozostdvalo z tekvicovej briosky, hrozienok, SKO, 2015
foie gras ¢i hluzovky scviklovou penou. Zmyselna vona s dominanciou vo-
navej briosky nds navnadila na dalsie kulindrske zazitky.

Nasledoval tihor, ktory ocaril masitou, no zdroven jemnou konzisten- blanc, mrkvovy olej, kavidr zjesetera
ciou adoslova sa rozplyval na jazyku. Vtomto pripade bol pre pritomnych LA CHABLISIENNE CHABLIS 1ER CRU, COTE DE LECHET,
novindrov a hosti spolu s napdrovanym vinom jednym z najlepsich jedal, FRANCUZSKO, 2019
ktoré mali moznost’ ochutnat. Doplneny bol espumou z pastrndka, $ip-

Licka z morského certa, krém z Cierneho korena, beurre —

@ zZUZANAANTALOVA

Kulinarsky vecCer

kovymi perlami, citrénovou travou a croissantovou strihankou. Chrbat zdaniela, vona lesa, rakytnik, kuceravy kel, fialové ze-
Nasledovali kacacie prsia pripravované metddou sous-vide a franctiz- miaky, rozmarinovy extrakt

sky Merlot z Bordeaux fungoval s tymto jedlom vynikajtico. Ilo o blend PINTA, VELKEER, SLOVENSKO, 2021
o V 4 85 % Merlotu a 15 % Cabernetu Sauvignon a zapamadtatelnym ho robila
v raﬂnova nom predvedenl peknd rubinovd farba ¢i plna chut’ zrelych sliviek s vyraznou aromatikou, Varidcia c¢okolddy — bielky z cierneho kakaa — sorbet z citro-
ktord ukazovala komplexnost’ tohto ro¢nika. novej travy, verbena

Dal$ou gurménskou pochuitkou boli licka z morského ¢erta skom- TOKAJSKY VYBER 4-PUTNOVY, OSTROZOVIC, SLOVENSKO
binované s ciernym koreniom, doplnené kavidrom z jesetera a bielou

o

maslovou omdckou beurre blanc. Omdcka beurre blanc vraj vznikla
,hestastnou” ndhodou, ked’ jedna francuzska séfkuchdrka pripravova-
la omdcku béarnaise, ale zabudla pridat’ vajecné iItky. Potom zacala tato
nechtiac upravend omacka pisat’ vlastnu historiu a dnes sa pouziva ako
vynikajuci doplnok napriklad k rybdm.

Kuchyna kontrastov, textur, odkazov na slovensku tradiciu prepojenu s franctzskou eleganciou.
Séfkuchar hotela Zlaty Klugik Viliam Beno je synonymom siéasnej klasiky, respektovania vkusu,
tradicie, ale tiez invencie, ¢o za¢iatkom novembra predviedol hostom spolo¢ne so svojim
timom v priestoroch hotelovej reStauracie Frenchie Terrasse. Ochutnali sme jeho menu,

Do mesta sa vratila kvalitna
resStauracia, pracujuca

ktoré pripravil po¢as beneficného live cookingu ,,Evolucia“.

otel Zlaty Klucik v druhej polovici novembra zorganizoval a arém potvrdili, Ze svoj charakteristicky temperament vie preniest’ nie-
uz 5. rocnik degustacnej vecere, ktord bola zmesou tych len do fundovaného prejavuy, ale aj do kuchyne. Jednotlivé chody ocari-

najlepsich ingrediencii, va$ne k remeslu a definiciou prog- li minimalistickym platingom, vyraznymi kombindciami, ktoré vizudlne

resu. Tento rok event niesol podtitul ,Evolacia“, ¢o savisi odzrkadlovali kreativitu a tizbu prekvapit. Celym vecerom pritomnych
najma s restartom hotela a s prichodom nového riaditela Igora Gonda- hosti sprevddzala moderdtorka Karin Haydu. Vstupy mali aj edukativny
ra, ktory so sebou priniesol novu, svieZu energiu, vizie a motivdciu na- rozmer, a to najma vdaka rozhovorom so someliérom Milosom Florko-
predovat’ a posuvat’ sa vpred. Event mal charitativny presah — vytazok zo vicom zo spoloc¢nosti Provino, ktory zostavil wine pairing, alebo so $éf-
vstupného v sume 3 600 eur a 400 eur od sponzorov si prevzala Katari- kuchdrom Viliamom Beriom ajeho timom. Ako uZ zo samotného ndzvu
na Bojkovska, zakladatelka z obcianskeho zdruzenia Pomahajko z Dré- Llive cooking” vyplyva, priprava celého menu sa odohrdvala pred zrakmi
Zoviec, ktoré uz $tyri roky pomaha ludom v nudzi, domovom socidlnych hosti, kedZe restaurdcia Frenchie Terrasse disponuje otvorenou kuchy-
sluzieb, detskym domovom ¢i onkologickym pacientom. nou.

Sestchodové menu s postupnym gradovanim Na vine Spi¢kového umenia vo vine aj v jedle
Vychutnat’ si Sestchodové menu od $éfkuchdra Viliama Bena bolo Pod'me vsak k priebehu samotného degustacného vecera, ktory od-
pre mnohych nezabudnutelnym zdZitkom. Kombindcie chuti, farieb Startoval uz v spominanej hotelovej restaurdcii Frenchie Terrasse. Td je
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Chrbat z daniela s voiiou lesa

Zmyslovo najintenzivnejsim chodom bol ten posledny, ktory by sa
dal nazvat’ aj ,vona lesa“. Skvele pripraveny chrbat z daniela a k tomu slo-
venska Pinta od Velkeeru boli samy osebe vynikajiicou kombindciou. Co
vSak dodalo jedlu tiplne iny rozmer, bol rozmarinovy extrakt, ktory sa ak-
tivaciou suchym ladom vo forme pary rozplyval nad stolmi amy sme sa na
chvilu presunuli z restaurdcie priamo doprostred lesa. Vysoko nastavent
latku sme zakoncili dezertnym tokajskym vinom spolu svaridciami ¢oko-
lady a citrénovym sorbetom a verbeny.

Zazitok z kazdého umocniovala uvolnend atmosféra a ¢aro restaurdcie
svyhladom na celt Nitru. Rozhodne by sme chceli vyzdvihnat’ personal,
ktory predviedol obdivihodny vykon a rovnako si zashizi uznanie. Séfku-
char Viliam Bero, ktory je na gastronomickej scéne uz niekolko rokov,
rozohral so svojim timom jedine¢nu kulindrsku Sou, na ktoru hostia len
tak lahko nezabudnu. Dal$iu podobnu live cooking veceru majti v ho-
teli Zlaty Klucik pripravend na jar buduceho roka. Nitrania sa mozu te-
$it’, pretoZe do mesta sa vrdtila kvalitnd restaurdcia, pracujuca slokalnymi
farmami, dodéavatelmi a prvotriednymi surovinami.

s lokalnymi farmami,
dodavatelmi a prvotriednymi
surovinami.

—
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Kiezby sa cez Vianoce zisli pri jednom stole ludia, 2a famozne prafinky, ktoré sme
vyuzili na viano¢né fotenie, dakujeme

ktori spolu stiznia tak dobre, ako servirovacie taniere Chocolaterii Chapeau. Vy ich mate

a misky FANCY HOME Stones. Keramicky riad sa da SO T e e
s . s . . v Statneho zamku Vizovice alebo si

vzajomne kombinovat a vytvori na sviatocnom stole objednat na

harmonick;’r CClOk. www.cokoladovekralovstvi.cz

Keramické doplnky
FANCY HOME Stones

Miska Tanier servirovaci
Sed3, biela Sed3, biela
11,15,21cm 17,25,31cm

<
VL Linia ziskala
aaelle
, GooD 7 = ,‘.-
DESIGN -
Solni¢ka Stojan Stojan na cajové

Radost’ by sme si mah I'Obif a korenicka na servitky Cukorniéka Nadoba sviecky, 2 ks,
kaid;’r defl bCZ ohl’adu Sed4, biela Sed3, biela 2::;“3:;2“ Sed4, biela
na kalendar. A samozrejme 4 '

aJ cez Vianoce. InSpirujte sa
nasimi tipmi na darceky,

ktoré zarucene vykuzlia usmev
na tvari.

o

L

Ovalny nizky
kvetinac
$eda, biela Obal

.
- |

. B I

W ¥
p ‘ 2 na kvetinaé
' - : $eda, biela
maly, vel'ky
: & Aromalampa Véaza y y

. ' i ‘.; Sed3, biela Seda, biela
. B

17,23 cm -

£

i
fescoma. tescoma.

¢eska znacka s napadmi ¢eska znacka s napadmi



Jeseti patri vinu. Precitajte si rozhovor
im madarskym someliérom,
vina vulkanického povédu

e vam aj to, ako si vyberat

HER WATURAL FLAVOURD
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SPIRITS
Pribeh slivovice s voriou
dubového dreva

SPIRITS

Evan Williams

VINO

Vino a sviatky

EVENT
Vina spod sopky
a renesancia Frankovky

ROZHOVOR

Tamads Lango
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Geopoliticka aktualita:
Soferinez Cocktail

Martin Zupina, barman bratislavského Mirro-
ru, sotva mohl predpoklddat, Ze recepturu svého
signatorniho cocktailu na bdzi feckého Mataroa
Dry Ginu bude formulovat v ¢asech, kdy je pozor-
nost Casti civilizovaného svéta otfesena barbar-
skym utokem Hamadsu na Stdt Izrael.

Jeho Soferinez Cocktail, jenz je sofistikova-
nym twistem Martinezu, vznikl totiz na bdzi Mata-
roa ginu, ktery je pojmenovdn po lodi, jezZ prevezla
za 2. svétové valky na pét set Zidt z Evropy do Ha-
ify. Drink sdm je pak pojmenovan po vyznamném
slovenském rabinovi Chatamu Soferovi.

Na cocktailu se kromé ginu Mataroa, likéru
Cherry Heering, dvou bitters — orange bitters od
Fee Brothers a Angostury — podili i domdci ver-
mut. Ten vznikl na bazi svestkového koldce s ma-
kem, jenz byl zpracovdn na rotovapu a byl pak
kombinovan s cream sherry a velmi pomalu zahfi-
vanou kombinaci pelynku a boldovniku vonného
(na jeho vzniku se podilel Michael Dojc¢ék, Séfbar-
man bratislavského baru Sky).

Rekordni aukce Sotheby’s

Sterlinkd, tedy za zhruba dva a piil milionu eur. Cdstka se stala novym své-
tovym rekordem, co se tycCe vydraZené ceny za jednu jedinou lahev sladové
skotské whisky. Jonny priznavd, Ze definitivné klepnout za takovym posled-
nim ptihozem predstavovalo pro néj emoci, na kterou nikdy nezapomene.
Historie této udalosti zacala v roce 1986, kdy po Sedesdti letech zrani
naplnili vMacallan Distillery pouhych 40 ldhvi své nejstarsi whisky. Valerio
Adami vytvoril etikety na 12 znich. Jedna takova ldhev vzala zasvé pii zemé-
tfeseni v Japonsku v roce 2011, nejméné jeden majitel oteviel a vypil, jedna
tedy byla nyni vydraZena, takze z(istdvd na svété poslednich devét ldhvi.
Pred drazbou v palirné vyménili zatku ajeji kryti, do rohu etikety pridali
nové lepidlo a odebrali 1 mililitr obsahu ldhve pro porovnédni whisky zjiné
lahve z roku 1926, kterd je uloZena v kanceldii majitele znacky, Edrington

Group, v Glasgowé.

Drazba u Sotheby’s tak trochu zastinila drazbu 40 ldhvi whisky z roku
1843, kterou na pielomu listopadu a prosince usporddal on-line Whisky
Auctioneer. Jeji vysledky v dobé uzavérky tohoto ¢isla nebyly znamy.

18. listopadu uhodil Jonny Fowle, $éf pres lihoviny aukéni siné
Sotheby’s, kladivkem a ldhev The Macallan 1926 opatiend etiketou z atelié-
ru Valeria Adamiho zamifila ke svému novému majiteli za 2187500 liber

Jedna zilustraci Cerné bible

Cerna bible Bugsy’s Baru

Prvni nabidka prazského baru Bugsy’s zroku 1995
dostala diky svym deskam prezdivku Modrd bible.
Obsahovala néco pres dvé sté padesat drinki, a to té-
méf vyhradné podle receptur ze zlatého fondu svéto-
vé cocktailové kultury. Dockala se dvou inovovanych
vyddni. Dalsi se prebarvila nahnédo, ale jesté stdle na-
bizela tzv. klasické cocktaily. S ndstupem trendu ,sig-
nature cocktails” klasika ¢aste¢né vypadla z nabidky,
protoZe se jeji znalost jak na strané barmant, tak na
strané hosttl predpoklddala. Posledni — Cernd bible,
spise biblicka — zahrnuje pouhych Sestadvacet titulii.
Misto pro klasiku tentokrat nezbylo viibec.

Podrobnym proc¢tenim nabidky se ukazuje zjevny
trend: prosazuji se diive nemyslitelné prisady (rakyt-
nik, barbecue omdcka, matcha ¢aj, sipek, fenykl, opun-
cie) a dfive neznamé postupy (cocktail pod ptikrovem
koure). Klasika ale z nabidky letos nevysuméla, i kdyz
se v ni drzi takfikajic sofistikovanym zptsobem jako
soucast BONDMENU, ctyrikrdat do roka inovované-
ho kompletu cocktaili podle romdnti a film, jejichz
hlavni postavou je agent 007. Jeden vytisk podepsala
baru Maryam d’Abo, bondgirl z filmu The Living Day-
lights, ktery za¢ind podle scéndie v Bratislave (vzhle-
dem k odporu soudruhti vdobé nataceni - psal se rok
1987 — musela za Bratislavu zaskocit Viden, jen ten
Gustdv Husdk na zdi agitacného strediska se udrzel).

Drink vytvoreny umelou inteligenciou

Barmani v ohrozeni AI?

Sotva jsme si trochu zvykli na robotické barmany - v Cele s italskym projektem Makr
Shakr, ktery vytrvale dobyva svét — zacala barmanské femeslo ohrozovat uméld inteligence.
Neddvno usporadaly The Times soutéz cetbott (chatbots) v sestaveni cocktailu na pocest
korunovace Charlese III. K soutéZi nastoupily (nebo snad nastoupili?) tym ChatGPT, Bing
od Microsoftu a Bard za Google.

GPT-3.5 sahl po St. Germain, likéru z bezového kvétu, ktery oslnil svét v roce 2007.
Meélo to logiku: bezovy kvét je spojen s Britdnii. Pridal gin, citronovou §tdvu, medovy sirup,
prekvapivé orange bitters a stfik sodovky. Vysledek byl osvézujici, ale ponékud preslaze-
ny. Bing pouzil méné téhoz likéru a dekoroval cocktail matou. Inspiraci byla zfejmeé cesta
Camilly od zna¢né kontroverzni postavy k respektované kralovné; citronovd stdva a med
propujcili cocktailu symbolicky vyznam. Bard od Google sam sebe diskvalifikoval, kdyz
dodal recept na Martini ajen je prejmenoval na Krilovo oblibené Martini. Palmu vitézstvi
si odnesl GPT-4. Zprvu to vypadalo na twist Bee’s Knees: St. Germain, gin, citronova stdva
a medovy sirup. Pak se jeho kreativita nadechla: pridal angosturu a bilek, prottepal, nalil
do sklenky a na hladinu ndpoje ptidal vychlazeny ¢aj Earl Grey. Jeden z porotcti cocktail
popsal jako ,,nebezpecné pitelny*.
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Pribeh slivovice s vonou
dubového dreva

FAMILY RESERVE

%

Sto rokov skusenosti vo flasi — to mézeme o novej Family Reserve konstatovat
bez akejkolvek nadsadzky. Spajaju sa v nej vizie bratov Jelinkovcov, desiatky
rokov ziskavané znalosti a navrat k sadarskej tradicii vizovického regiénu.

ok 2023 je pre znacku R. JELINEK vynimoc¢ny hned’

vdvoch ohladoch. Prvym znich je storo¢né vyrocie cielené-

ho starenia ovocnych destilitov v dubovych sudoch podla

vzoru vyrobcov koriaku. Ano, je to uz sto rokov, ¢o v ponu-

ke znacky ndjdete zlatu slivovicu. Starend slivovica tvori nielen dolezitu

sucast’ jej portfolia, ale predovsetkym zdsadné know-how, ktoré nadalej

rozvijaju. UZ neexperimentuju iba so slivovicou, ale aj s dal$imi ovocny-

mi destildtmi. Niekedy nechdvaju drevo pdsobit’ len krétko, aby doplni-

lo charakter palenky, inokedy zreje v sude tak dlho, azZ zmeni svoju chut’
takmer na nepoznanie.

Druhym doélezitym milnikom tohto roku je dvadsiate saddrske jubile-

um. Presne pred dvadsiatimi rokmi za¢ali vo Vizoviciach napltiat’ dalsiu

viziu Rudolfa Jelinka, ktort sim kvoli druhej svetovej vojne neuskutoc-

nil. Vroku 2003 vysadili prvé stromy v slivkovych sadoch vo Vizoviciach,
vmiestnej Casti zvanej Techlov. Pocas uplynulych dvadsiatich rokov sa sta-
li najva¢sim pestovatelom sliviek v Ceskej republike.

Vymnimoény destilat v krasnom baleni

Tento rok R. JELINEK prichadza na trh sunikatnym destilitom, kto-
ry nemad obdobu - Family Reserve 15YO. Slivovica zo sliviek prvého zberu
zvlastnych sadov je sudom zmenend takmer na nepoznanie. Vynimoc¢ny
destildt si zasluzi krasne balenie. Flasa je vyrobend z kvalitného talianske-
ho, kristalovo cistého skla. Dizajn je jednoduchy - jeho cielom je destilat
pozdvihnut), nie zatienit’. Flasa md robustné dno, ktoré podciarkuje se-
bavedomy charakter, poctivost’ a exkluzivitu destilatu. Jej tvar je okruahly,
pripominajtici ovocné plody. Specidlny, luxusny uzaver je z dielne ¢eské-

FAMILY RESERVE
15

FAMILY RESERVE

e W

4 P BT S
me b

ho vyrobcu, spoloc¢nosti Vinolok. Family Reserve je ulozend vtmavomod-
rom boxe so zlatou razbou.

A aka je 15-ro¢nd slivovica Family Reserve? Vo voni ucitite vyrazné
slivky, ktoré sa miesaju s tonmi dreva a jemnymi naznakmi karamelu
a cokolady. Chut’ je potom jemnd, prijemne tepld, na jazyku je evidentny
sladky slivkovy lekvar, $korica a kdva. Zaver je dlhy a hrejivy, na konci lah-
ko zvieravy, odkazujici ku kdstkam v kvase.

Oficidlne bola Family Reserve uvedena na trh dna 22.11. na slavnost-
nom veceri v Muzeu slivovice v Prahe. Len pre tuto prileZitost’ pripravil
unikdtne menu Roman Paulus, popredny c¢esky séfkuchar. Kazdy chod
vhodne doplnil Achim Sipl, profesionalny barman, zaoberajtici sa prog-
resivnou a molekuldrnou mixoldgiou, o destilat a cocktail z produktov R.
JELINEK. Pomyselnou ceresni¢kou na torte bol hudobny zdzitok v po-
dani Jana Smigmatora, ¢eského swingového spevdka, ktory ako jeden
z mala cCeskych hudobnikov mal predstavenie v slavnej Carnegie Hall
v New Yorku.

Ak by ste chceli tento skvely produkt ochutnat, Family Reserve 15YO
zakupite na e-shope rjelinek.sk. Aktudlne ide o najstarsiu starend, stan-
dardne dostupnu ¢eska palenku, ktort oceni nielen nadsenec ceskej
produkcie a ovocnych péleniek.

Starena slivovica tvori

nielen délezitu Cast portfélia
spolo¢nosti RUDOLF JELINEK,
ale predovsetkym predstavuje
zasadné know-how, ktoré
nadalej rozvija.
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Evan Williams

o

Americka whisky zaziva renesanciu a velky podiel ma na tom aj jedna z poprednych americkych
znaciek bourbonu Evan Williams, vlajkova lod'Heaven Hill Distillery, so sidlom v Kentucky. V po-
slednych rokoch tento bourbon zozbieral mnozstvo oceneni a my si priblizime jeho pribeh.

van Williams sa narodil v Pembrokeshire vo Walese a emig-
roval do Ameriky v 80. rokoch 18. storocia, kde sa usadil
v Louisville, mekke amerického bourbonu v Kentucky. Od
narodenia bol prirodzenym lidrom, inovitorom a podni-
katelom. Okrem podnikania sa venoval aj politike, no to, ¢o ho najviac
preslavilo, bolo préve liehovarnictvo. V roku 1783 zalozil prvy komercny
lichovar v Kentucky, na brehu rieky Ohio.
O mnoho rokov (a sudov) neskdr majstri liehovarnici stale vyrdbaju
bourbon tym istym sp6sobom, vyuzitim rovnakych, ¢asom overenych
metod.

Kentucky Straight Bourbon

Ocenovany Kentucky Straight Bourbon bol vytvoreny prave na po-
Cest’ Evana Williamsa. Destiluje sa v Heaven Hill's Bernheim, iba pdr blo-
kov od miesta, kde sdm Evan postavil svoj liehovar.

Evan Williams zreje dlhsie, ¢o mu dodava hladky dubovy chutovy
profil plny charakteru. Je vyrobeny z tradicnej bourbonskej kase Heaven

Hill Distillery zo 78 % kukurice, 12 % sladového jacmena a 10 % raze, po-

tom dozrieva pat’ az Sest’ rokov a plni sa do flia$ na 86 proof alebo 43 %
obsah alkoholu.

InBar & Restaurant

Prvykrat predstaveny v 50. rokoch 20. storocia, Evan Williams Black
Label sa rychlo stal jednou z poprednych nérodnych znaciek bourbonov
avlajkovej lode Heaven Hill Distillery. Dnes je druhou najpreddvanejsou
znackou Kentucky Straight Bourbon Whisky na svete.

Evan Williams ziskal mnoho oceneni. Medzi tie nedavne
patria:

Zlata medaila - International Spirits Challenge 2020 a 2021

Great Value Award & 92 bodov - Ultimate Spirits Challenge 2021
Dvojitd zlatda medaila — John Barleycorn Awards Spring 2021

Platinum Award a Consumer’s Choice Award - SIP Awards 2021
Brand Hall of Fame - Beverage Information Group 2021

Renesancia americkej whisky

Rodina znaciek Evan Williams patri medzi lidrov v rychlo rastiicom
segmente americkej whisky. Max Shapira, prezident Heaven Hill, vnedav-
nom rozhovore pre INSR povedal: ,Sme uprostred renesancie whisky.
Spotrebitel'sky zdujem o znacky, ktoré maju historiu a transparentnost,,
rastie. Whisky sa vUSA skutocne stala tym ikonickym spiritom, ktory md
histdriu, dedicstvo a tradiciu ako Ziadna ind kategoria.“ Fenomén bour-

bonu sa neustéle rozsiruje a spotrebitelia na celom svete posuvaju tuto

kategériu do novych vysin. Minuly rok vzrastol objem bourbonu o0 5,5 %

na 36,7 milidna sudov, ¢o predstavuje ndrast o 12 miliénov sudov od roku
2010.

O Heaven Hill Distillery

Spolocnost’ Heaven Hill Distillery, zaloZena v Kentucky rodinou
Shapirovcov v roku 1935, pokracuje vo svojom odkaze jedného z popred-
nych americkych vyrobcov whisky. Heaven Hill udrziava americké tradicie
svojou nezavislostou, entuziastickym rodinnym vlastnictvom, oddanos-
tou kvalite a premyslenym inovdcidm. Dnes Heaven Hill Distillery udr-
Ziava viac ako 19 miliéna barelov starnucich v 63 skladoch v okresoch
Nelson a Jefferson. Je domovom ocenenej zbierky americkych whisky
vratane Evan Williams Bourbon, Elijah Craig Bourbon, Larceny Bour-
bon, Pikesville Rye Whisky, Rittenhouse Rye Whisky, Parker’s Heritage
Collection a Old Fitzgerald spolu s rozsiahlou kolekciou stitkov Bottled-
-in-Bond. V roku 2019 bola pdlenica Heaven Hill Distillery vyhldsena za
liehovar roka v sutazi San Francisco World Spirits Competition a v roku
2020 vyhrala Velky liechovar roka v sitazi John Barleycorn Awards. Viac
informadcii ndjdete na www.heavenhilldistillery.com.

Heaven Hill zdokonaluje svoje bourbony po celé generdcie a udrzia-
va histériu americkej whisky stdle zivii. Znacka Evan Williams teraz riadi
uspech svojej kategorie vdaka rozsireniam radu a prichutiam. Zoznamte
sa s celou rodinou Kentucky Straight Bourbons, kazdy z nich je bohaty,
hladky a plny charakteru.

Viac informadcii ndjdete na
www.evanwilliams.com.

Evan Williams Black
43% ABV

86 PROOF

ZREL 5+ ROKOV

Vyssia stupnovitost’ (proof) vynika v cocktailoch a poskytuje
viac stupniov na uncu. Zrel dlhsie pre jemnejsi, dubovy chutovy
profil s vyraznej$imi vanilkovymi ténmi a trieslovinami.

CHUTOVE TONY:

FARBA: mierne jantdrova
AROMA: hlboké vanilkové tény
CHUT: hnedy cukor a karamel
ZAVER: stredny az dlhy

Dnes je Evan Williams
druhou najpredavanejsSou
znackou Kentucky Straight
Bourbon Whisky na svete.

Vyroba dobrého bourbonu sa zacina spravnymi ludmi. Toto su
liehovarnici, ktori sa podielaju na vyrobe bourbonu Evan Wil-
liams:

Conor dohliada na destildciu, zrenie a vyber svetozndmych bour-
bonov v liechovare Bernheim a strazi sklad s 1,7 miliénom sudov.
Ma vyse 15-ro¢né skusenosti v priemysle sbourbonom v Kentucky
a dohliada na to, aby mala kazda flasa Evan Williams bourbonu
stdlu, kvalitnu chut.

Jodie zacal svoju drdhu v Evan Williams v roku 1981. Pocas svojej
neuveritelnej kariéry nazbieral rozsiahle vedomosti o liehovarnic-
tve a procesoch zrenia v sudoch. Dnes vedie remeselny liehovar
vEvan Williams Bourbon Experience v historickom Whiskey Row
v Louisville - oficidlnej zastdvke na Kentucky Bourbon Trail.
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Lorena Vasquez:
Rum je mojou vasiou

Lorena Vasquez, master blenderka guatemalského rumu Zacapa, po 6smich rokoch
zavitala na Slovensko. Pri tej prilezitosti sme spytali, €o sa za ten ¢as zmenilo v rumovom biznise,
ako vyzera proces vyroby prémiovych rumov, ale aj to, ¢im su rumy zna¢ky Zacapa vynimocné.

+ Naposledy sme sa v Bratislave stretli vroku 2015. Nastali odvtedy
na trhu s rumom nejaké zmeny?

Urcite dno. Za najvacsiu zmenu povazujem velky ndrast prémiové-
ho segmentu rumov. Pred niekolkymi rokmi bolo len zopdr prémiovych
znaciek, dnes je ich uz ovela viac a kazdym rokom to stupa. Po tychto
rumoch je dnes ovela vyssi dopyt.

+  Zacapa je znacka, ktora cely segment prémiovych rumov nastar-
tovala. Boli ste tiez prvi, ktori zacali vyrdbat’ rumy metédou solera.
Mozno by bolo dobré pripomentt’, ¢o vlastne tito metéda znamena
a¢im su rumy Zacapa také vynimocné.

Rumy Zacapa su v Guatemale vyrabané destildciou zfermentovaného
cistého panenského medu z cukrovej trstiny na rozdiel od inych druhov
rumov, ktoré sa vyrabaju z melasy. Systém solera znamena naukladanie
sudov na vrstvy s rovnakym druhom rumu rézneho veku. Najstarsi rum
je vnajspodnejSom rade a najmladsi v najvyssom rade. Rum zo spodného
radu sa vyleje do flias a postupne sa prelieva rum z vrstvy vyssej do nizsie-
ho radu, a tak dochddza k miesaniu ro¢nikov. Ukoncenie zrenia nasta-
va v momente, ked’ sa rum z vrchného radu dostal do najnizsieho radu.
Ndsledne sa opakuje zrenie. Nase rumy zreju v sudoch z bieleho duba po
bourbone a po portskom vine vo vyske 2333 metrov nad morom.

+  Preco si myslite, Ze rum sa v poslednych rokoch stal takym popu-
larnym, Ze predbehol napriklad aj také vSeobecne obltiibené katego6-
rie spiritov, akou je napriklad whisky?

Je pravda, Ze moézeme sledovat, ako obluibenost’ rumov na mnohych
trhoch stdle viac aviac rastie. Myslim, Ze to mo6ze suvisiet’aj s celkovou po-
pularitou latinskoamerickej kultury, ku ktorej rum neodmyslitelne patri.

+  Pri vyrobe prémiovych spiritov je dolezité neustdle prichddzat’
snovymi produktmi. Ktoré st nové rumy vo vasom portféliu?
Vtomto obdobi prichddzame s poslednou limitovanou ediciou z He-
avenly Cask Collection. Je poctou rozlicnym spésobom zrenia nasich
rumov. Kazdd edicia znamend iny postup pri zreni rumu. Prvou bola Za-
capa La Doma, ktord dozrievala dlhsi ¢as vsudoch po whisky, ¢im sa zvy-
raznila sladkd ajemna chut’ tohto rumu. Druhd bola Zacapa El Alma. Jej
nazov znamend ,dusa“. Tento rum opat’ zrel v sudoch po whisky, tento-
raz vSak vypélenych. Ked’ sa vypaluje sud, vznikaju v iom malé trhlinky
amy hovorime, Ze rum akoby prenika do duse toho suda, z toho vznikol
ndzov. Predposlednou bola edicia s ndzvom Zacapa La Armonia, ktord
sekunddrne dozrievala prave vsudoch po oloroso sherry. To jej dodalo vy-
razne vinové tony. Poslednou z tejto nddhernej kolekcie je Zacapa La Pa-
sion, ktora pride ¢oskoro na slovensky trh. Dozrievala v sudoch po Pedro
Ximénez, ktoré rumu Zacapa doddva krasnu vonu a zvyrazni sladké tony.

. Cestujete po celom svete avzdeldvate Iudi o rume. Co je podla vis
najdolezitejsie, aby ludia o rume vedeli?

Pre mna je doleZité, aby barmani a konzumenti poznali ten vynimoc-
ny proces vyroby a aby chdpali, Ze existuju rozne typy rumov. PretoZe nie-
kedy nevedia, preco je kazdy rum iny. Ked’ spoznaju bliZsie proces vyroby
ato, aké je zlozité dobry rum vyrobit), tak si ho viac vdzia. Na zdklade po-
znania jednotlivych druhov a typov rumov potom mozu barmani lepsie
usudit, ktory sa do akého cocktailu hodi viac a podobne.

- Je pri procese vyroby nieco, ¢o sa moze pokazit?

Ale dno, samozrejme. Proces vyroby rumu je naozaj velmi zloZity.
Pre mila je dolezité kontrolovat’ kazdu jednu cast’ vyroby, ktord sa zac¢ina
kontrolou vstupnej suroviny - cukrovej trstiny. Potom je velmi dolezitd
cast’ miesania, musime vtedy posudit’ velmi vela roznych druhov. Vy-
znamnou sucastou mojej prace je dbat na to, aby vsetky jednotlivé zlozky
boli vdokonalej harmonii. Ten proces nikdy nie je rovnaky. Samozrejme,
na pestovanie cukrovej trstiny vplyvaju aj klimatické zmeny, kazdy sud
je Zivy organizmus, a az ked’ ten sud otvorime, vieme posudit’, ako vdrka
dopadla.

»  Vktorych krajindch sa Zacapa preddva najviac?
V Amerike v Spojenych $tdtoch, z eurépskych krajin je to napriklad
Taliansko, v Azii Japonsko.

- Mate viziu expandovat’ do dalsich krajin?
Momentdlne zvazujeme nové trhy, ale ideme postupne a pomaly.

« Mat’ na cele velkej znacky ako master blenderku Zenu je aj dnes
este stile skor vynimocné. Co by ste poradili inym Zendm, ktoré sa
chcu uplatnit’vtomto biznise?

Zakladom je nestavat’ si to, Ze som Zena, ako prekdzku. Musim pri-
znat', Ze ja som to v zaciatkoch brala ako velku prekdzku. Nikdy by som si
nebola pomyslela, Ze budem robit’ v tomto biznise, hovorila som si, ved’
to je priemysel len pre muzov. Ale treba mat’ naozaj otvorenti mysel’ a byt’
odvazny. To je pre mna najdolezitejsie. A, samozrejme, mat’ vedomosti
a vasen pre pracu. Ja som mala velmi dobrd znalost’ chémie. Nie je to

Zanajvacsiu zmenu
povazujem velky narast
prémiového segmentu
Irumov.

lahka préca, ale ked’ vds to bavi, je to ta najlepsia prdca, aka by som si
mohla priat’.

AKky je vas obluibeny recept so Zacapou?

Z cocktailov milujem Zacapa Old Fashioned alebo Zacapa Espresso
Martini. A Casto tieZ pouzivam Zacapu na pripravu roznych omacok. Mi-
lyjem omacku s kavou, troskou medu, Zacapy, troskou horcice, soli, ko-
renia — uvarite to, a je to vybornd omdcka k lososovi alebo hovidziemu
steaku.
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MIROSLAV BALLA

Vino a sviatky

Sviatky sa bliZia a spolu s nimi aj spoloéné posedenia s rodinou a priatelmi.
K tomuto obdobiu neodmyslitelhe patri aj dobré vino. Ako ho vybrat?

ynechajte rychle nezmyselné ndkupy v supermarketoch
azabudnite aj na vino, ktoré doma ukryvate uz viac ako de-
sat’ rokov v priestoroch nevhodnych na skladovanie. Dob-
rym vyberom su limitované vina produkované v malych
mnozstvich, ale aj tie, ktoré pochddzaju zo slavnych vinic ¢i od prémio-
vych vindrov. Vzimnom obdobi sa mo6Zete spolahnut’ na sldvne cervené
vina ztalianskych lokalit ako Toskdnsko a Piemont, elegantné vina zfran-
ctzskeho Burgundska ¢i robustné dlhoveké vina z Bordeaux. Vhodnym
spolo¢nikom st aj vina z ro¢nikov 2010, 2015 alebo 2020 zo Spanielske-
ho regionu Rioja alebo Ribera del Duero. Ni¢ nepokazite ani prémio-
vym ovocnym Shirazom z Australie ¢i pikantnym Malbecom z Argentiny
(pozor si vsak dajte na tie z beznych retazcov). Idedlnym partnerom na
pripitok je sldvne champagne takmer akejkolvek znacky, no treba sa za-
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merijavat’ na tie s dobrym hodnotenim. V tom vdm pomoé6zu médiad ako
Vivino, Wine Spectator alebo Decanter. Venujte pozornost’ aj udajom na
flasi, ako ddtum degorzovania a uvedenia na trh. Zabudat’ netreba ani na
nase svetové tokajské vybery (ktoré sa mimoriadne hodia k dezertom ¢i
zrejucim syrom), Stavnaté a ovocné rizlingy zladovych zberov ¢i ro¢nikové
portské, popripade sherry zjuzného Spanielska.

Je drahsie vino lepSie?

MozZe aj nemusi byt. Cena nezohrava hlavnu ulohu, ale o vine ndm
mozZe ¢o-to napovedat’. AvSak pozor, aj pri vine plati, Ze miestami platite
za znacku a nie za zdzitok. Pre zaciato¢nikov odporucame skvelé cerve-
né vina z Toskanska z lokality Chianti Classico Riserva, ktoré za relativne
priaznivi cenu milo prekvapia. Ak nemadte chut’ investovat’ do cham-

ViaJur Cabernet Franc 2021

Hrozno pouzité na vyrobu tohto vina
pochddza z panenskej irody z usadlosti
Farnd. Vo voni dominuju maliny a ¢oko-
ldda s jemnou primesou korenia. Chut’
je plnd, prijemne ovocnd s dobre zapra-
covanymi taninmi, ktoré si podporené
pevnou kyselinou, vdaka ktorej mad toto
vino skvely archivacny potencial. Etiketa,
na ktorej je vyobrazené umelecké dielo
od Vladimira Kompdnka Zima, odka-
zuje, Ze toto vino je idedlny spolo¢nik na

dlhé zimné vecery.

Miroslav Balla,

someliér Selavi

Louis Latour Santenay 2020

Vo voOni sa jemne miesaju tony drobné-
: f?///ﬁ/f;ﬁ{;’ ho cerveného ovocia, sladkého drievka
a muskatového orieska. Jeho pruzné ky-

PRI S0y P | seliny odhaluju na zdver tény visne. Ide

: o vynikajuceho spolocnika pre milovni-
~ kov elegantnych vin.

Mazzei Siepi Rosso 2020

Roc¢nik 2020 md fascinujucu Struktu-
ru a nadhernu rubinovocervenu farbu
s jemnymi flalovymi odleskami. Vo voni
dominuje svojou eleganciou a plnos-
tou, s nddychom cerveného ovocia, ta-

je svieZa s jemnymi taninmi a vyraznym
ténom zrelych Ceresni s prijemnou ko-
renistostou, no zarovenl dlha s jemnym
zamatovym zdverom. Potencidl vyzrieva-
nia vo vinnej pivnicke je minimdlne 30
rokov. Najlepsie hodnotenia, ktoré Sie-
pi zro¢nika 2020 dosiahlo, su od kritika
Jamesa Sucklinga - 98 bodov, od Rober-
ta Parkera — 95 bodov ¢i od vplyvného
portdlu zaoberajuceho sa vinnou kultu-

rou Decanter — 98 bodov.

baku a jemnou kvetinovou vornou. Chut’

——

Champagne Charles Heidsieck
BrutReserve

Toto champagne ma intenzivnu zlatis-
ta farbu s velmi jemnymi perzistentny-
mi bublinkami a arému s dominanciou
vonavej briosky, zrelych hrusiek s mar-
hulami, mangom, susenymi bylinami,
kvetmi, mandlami a citrénovou a grepo-
vou kérou. Dochut’ vina je stredne plna
az dlhd. Vino je produkované so 40 % po-
dielom starych rezervnych desat- a viac-

roc¢nych vin.

pagne, siahnite po delikdtnych Spanielskych sektoch cava, ktoré ponuka-
ju zazitok porovnatelhy s dvojndsobne drahsimi Sampanskymi. Vzdy vsak
zvazujte, aké vino kupujete, a nebojte sa do spolocnych stretnuti so zna-
mymi a rodinou investovat’ viac. Chut’ naozaj dobrého, kvalitného vina
vam to oplati.

A ¢o prémiové vina zo Slovenska?
Jednoznacne ano a kazdym rokom to plati viac a viac. Mnohi lokdl-
ni vindri dnes produkuju vina skutocne vysokej kvality. To sa kazdym

rokom potvrdzuje aj na svetovych sutaziach ¢i u vinnych kritikov. Odpo-
rac¢ame siahnut’ po svieZich rizlingoch zKarpdt, Dunaji zjuzného Sloven-
ka ¢i robustnych frankovkdch pochddzajucich z teplych ro¢nikov. Trend
v prémiovom slovenskom cervenom vine v poslednych rokoch uddvaju aj
medzindrodné odrody ako Cabernet Franc a ani s tymto vinom nespra-
vite chybu.

Viac informdcii na www.selavi.sk
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@ LUBOSBOGAR

@ KRISTINA HRCKOVA

Vina spod sopky
a renesancia Frankovky

v

Vinne festivaly vaésina nadsencov vhima ako vysadu teplejSich mesiacov od jari do
jesene. Za ¢ias velkej slavy, pri ndsobne mensom pocte organizovanych festivalov,
byvala vrcholom festivalovej sezény Malokarpatska vinna cesta. Doba sa vSak
posunula a vinne festivaly sa v si¢asnosti organizuju uz po cely rok. Ak vSak
maju byt navstevované, musia byt nie¢im vynimocné.

ri mnozstve roznych podujati sa moZe zdat), Ze vSetky témy
uz boli vyCerpané, alen sa zakazdym opakuju. Napriek tomu
sa vnovembri vindrom z tekovského regionu podarilo zorga-

nizovat’ nieco unikdtne a nové.

Erupted! spojilo slovenskych aj zahraniénych producen-
tov, konvenénych aj naturalnych vinarov

Ti, ¢o su zorientovani vo vindrskych oblastiach Slovenska, vedia, Ze
rozmanitost’ podlozia jednotlivych regiénov zahina aj sopecny povod.
A préve ten bol nosnou tému festivalu s ndzvom Erupted! Mnohym na-
padne asi ako prvy Tokaj so svojou dlhou histériou a slavnymi vinami,
ktoré sa dovazali aj na krélovské dvory. Vyznamnym vulkdnom v produk-
cii vina na Slovensku je v$ak aj okolie Sitna. Samotné Sitno je stratovul-
kén ajeho erupcie ovplyvnili aj podkladové vrstvy, na ktorych rastie vini¢
v okoli Levic, Cajkova ¢i Stiavnickych vrchov.

A prave v Leviciach sa 18. novembra uskutoc¢nil nulty ro¢nik festiva-
lu vulkanickych vin nielen z Tekova, ale aj inych regiénov Eurdpy. Ma-

gicky priestor zrekonstruovanej synagogy ponal viac ako 20 vindrov,
ktori priniesli ndvstevnikom ochutnat’ svoje vina ovplyvnené sope¢nym
podlozim. Prim v zastipeni pochopitelne mali slovenski vindri z blizke-
ho okolia. Tekov bol ich spolo¢nym menovatelom pévodu a prislusnosti
k produkcii hrozna, rasticeho na vyvretych hornindch. Ich pestrost’ vel-
mi dobre dopltiali vinari zo svetozndmych vulkanickych destindcii ako
Soave v Taliansku, Métra ¢i Tokaj v Madarsku popri dalich. Co vak tre-
ba urcite vyzdvihnat), je fakt, Ze na festivale sa vedla seba prezentovali
konven¢ni vindri hned’vedla vindrov naturdlneho smerovania. Bolo kras-
ne vidiet, Ze vSetkym islo oto isté, a to reprezentdciu vina ako prirodného
produktu ovplyvneného do znac¢nej miery podlozim, na ktorom sa uro-
dilo. Ato je skvelé!

Zo zahrani¢nych vystavovatelov sa nultého roc¢nika zucastnili vind-
ri ako napriklad Breitenbach z Tokaja. Skladba jeho vin bola rozdelend
na moderny Styl v podobe reduktivnych suchych furmintov a lipovin
a, samozrejme, aj tradi¢ny Styl tokajskych sladkych vin. Jeho prezento-
vané Tokaj Aszu 6 puttonyos malo nadherne vyvaZeny vysoky zostatkovy

cukor a kyselinky, a teda aj dostatok svieZosti. Na festivale sme tiez mali
moznost’ ochutnat’ svetozndme talianske vina zo Soave, ktoré je tieZ so-
pec¢nym regiénom v zastupeni Cantina Martinelliho. Jeho naturdlne
vina zo 100 % pouzitej odrody Garganega obsahovali dostatok salini-
ty vdaka vulkanickej pode, ktora v chuti jeho vzoriek prijemne doddvala
mineralny ton do svieZzeho a komplexného s$tylu. Z Veneta prisiel aj Da-
vide Andreatta sjeho znackou vin Il Ceo - stvorhektdrového vindrskeho
projektu. Jednoznacne vyzyvavé naturalne pociny prezentoval ¢i uz v bie-
Iych alebo cervenych vinach. Z Matry prisiel so svojimi vinami Balint Lo-
sonci, ktory je stipajicou hviezdou na naturalnej scéne z tohto regionu.
Cervené komplexné vina s eleganciou zjeho portfélia zastupujii odrody
ako Kékfrankos a Syrah, ktoré elegantne dopliia biely komplexny Zol-
dveltelini. V8etci tito zahrani¢ni u¢astnici pomohli spestrit’ paletu de-
gustovanych vin s vulkanickym poévodom a pripadné rovnaké odrody od
zahrani¢nych a domdcich vindrov ddvali mozZnost’ degustujicim ucast-
nikom porovnat’ réznorodost’ tylov a rozdielny rukopis kazdého vindra.

Renesancia Frankovky

Sucastou festivalu bol aj masterclass, ktory priniesol ndvstevnikom
spestrenie programu na rozvinutie diskusie na odbornej, ale aj laickej
urovni. Téma masterclassu sa volila tak, aby vystihovala podtdn festivalu,
ale zdroven nesposobovala kontrast pri degustovanych vinach. Po dlhom
rozhodovani padla volba na v dnesnej dobe uz pomaly ikonicku odrodu
Panonskej panvy, a to Frankovku modru. Preco prave Frankovka? Na jed-
nej strane ide o spolo¢ny menovatel lokdlnych tekovskych vinarov, z kto-
rych vicsina sa tejto odrode velmi citlivo venuje. Zdroven je to odroda
typickd pre strednd Eurépu a bolo pekné porovnat), aké rozne Styly ndm
dokaze ponuknut’, ba dokonca ako dlho dokdze vyzrievat' vo flasi a prind-
Sat’ radost’ zberatelom a konzumentom.

V degustdcii boli zastipené vina zo Slovenska, z Rakuska a Madar-
ska. Rozptyl degustovanych rokov dosiahol az ¢islo 17 (!), pricom ani jed-
na zo vzoriek nebola sklamanim. Naopak, superenie jednotlivych vin
bolo velmi vyvdZené a krasne ukazovalo roznorodost’ $tylov a nudns, kto-
ré Frankovka moZe ponuknut. Nie ndhodou jeden z dnes uz takmer
svetoznamych vinarov z Cajkova, ktory hospodari vidylickej pivnici zapus-
tenej v kopci, vyslovil ndzor, Ze Frankovka modrd je vlastne niec¢o ako Ru-
landské modré zvychodného bloku. Nebudem menovat' vSetky zastiipené
exempldre v degustdcii, ale dovolim si vypichnut’ zévere¢nu vzorku, kto-
rd bola mimo poradia ako bonus. Bola to td najstarsia. A bola slovenska!
A aby toho nebolo madlo, vzdavala hold jednému z vindrov, ktory zial' uz
nie je medzi nami, no takto sme si ho mohli pripomentt’. Rec je o Fran-
kovke modrej zo Strekova 1075 z ro¢nika 2006. V tych rokoch v Streko-
ve nebolo vela vindrov, ktori by sa vyrobe venovali aj komerc¢ne. Znacka
Strekov 1075, v tom case este vo vlastnictve Zsolta Siitéa a Tibora Melec-
skyho, vytvorila toto vino, ktoré aj po sedemnadstich rokoch ocarilo plnd
degustacnu miestnost’abolo aj spomienkou na Tibora. Za jej degustdciu
mozeme vdacit' jednému z mojich priatelov - zberatelov vin, ktory ma ta-
kymito skvostmi zdsobuje.

Ak by som to mal zhrnut), organizdcia festivalu bola naozaj na vybor-
nej urovni a vobec nebolo badat’, Ze ide o nulty ro¢nik. Navstevnici zradov
odbornej aj laickej verejnosti mali radost, Ze mozu participovat’ na nie-
¢om unikdtnom.

Organizdtori, vinari z Tekova, odviedli skvelt pracu a uz teraz sa mo-
Zeme vSetci tesit' na dalsi rocnik.

Magicky priestor
zrekonstruovanej synagogy
ponal viac ako 20 vinarov,

ktori priniesli navstevnikom
ochutnat svoje vina ovplyvnene
sopecnym podlozim.

staurant |
-




b

Aszu je unikatny produkt,
ktory sa vyraba len v Tokaji.

ELENA STRAPKOVA

Tamas Lango6

Pri nedavnej navsteve madarského Tokaja
sme mali moznost stretnut sa s Tamasom
Langdéom, ktory bol minuly rok oceneny

Michelinom ako najlepsi someliér Madarska.

Pocas skvelej vecere v hoteli Andrassy Kuria
& Spa nam priblizil jednotlivé odrody
a Styly tohto sldvneho madarského
regiénu, ale porozpravali sme sa s nim
aj o vyzvach, ktorym tato oblast
v sucasnosti €eli.

drinking ROZHOVOR

Co povazujete za najvicsie dedi¢stvo mad‘arského vindrstva?

Vindrstvo ma v Karpatskej kotline vyznamnu tradiciu, tak ako v ce-
lej Eurdpe. V Madarsku mdme viaceré vindrske oblasti s tisickami pri-
behov. Spomedzi nich st bezpochyby najvynimocnejsie sladké tokajské
vina. Aszu je unikdtny produkt, ktory sa vyrdba vyhradne vtejto vindrskej
oblasti. Sposob jeho vyroby je tizko spity s Tokajom a nie je zndmy nikde
inde na svete. Niet preto divu, Ze ked’ sa vynori téma madarského vina,
vacSina ludi si ju spdja prave s Tokajom.

To je pravda. No tym, Ze Tokaj je taky slavny, ostatné oblasti su
trosku opominané. Mézete nam v skratke povedat’ nieCo viac aj
onich?

Aj ked’ 22 madarskych vindrskych oblasti sa moze zdat’ v pomere
k velkosti krajiny vela, klasifikdcia je iplne logickd a medzi jednotlivymi
regionmi existuju zretelné, definovatelné rozdiely. Vacsina nasich vindr-
skych oblasti md vulkanicky povod s roznorodym podlozim a mineral-
nym zloZenim. Okrem tokajskej vinohradnickej oblasti stoja urcite za
zmienku aj harmonické a svieze biele vina z oblasti severného Balatonu,
ale aj hlboké a plné cervené vina z Villdny (podla vzoru Bordeaux) ¢i mla-
distvé a svieZe Cervené vina zo Szekszdrdu, ktoré v sucasnosti prechddzaju
pozoruhodnou premenou a modernizdciou. Okrem toho by som urcite
odporucil vina zo Somld, najmensej vindrskej oblasti nasej krajiny, kde
vyroba Sumivych vin tradi¢nou metédou dosahuje fantastické vysledky
azacina dobyjat’ svet.

Ktoré konkrétne vina by ste odporucali vyskusat?

Spominané Sumivé vino zo Somld, Rizling vlassky z Balatonfiired,
Kéknyel(i zBadacsony, Frankovku modrt a Kadarku zo Szekszardu, Byciu
krv zEgeru a, samozrejme, Tokaji Aszu (odporuc¢am vindrstvo Patricius).

Aké vina maji Madari v sucasnosti radi? Zaznamenali ste nejaky
posun vpreferencidch za poslednych povedzme desat-patndst’ rokov?

Tak ako vo svete, aj v Madarsku sme prekonali velku éru ruzovych
avonavych, aromatickych bielych vin. Najvacsiu oblubu si vsucasnosti zis-
kavaju suché, menej aromatické, ale krdsne ovocné biele vina, ako napri-
klad Sauvignon Blanc. Sumivé vino zaZiva obrovsku renesanciu a zatial'sa
nezda, Ze by tento trend polavoval. Je zrejmé, Ze Sumivé vino je v sucas-
nosti produktom s najvyznamnej$ou vzostupnou trajektoriou.

Napriek tomu, Ze Tokaj je jednou z najznamejsich vindrskych ob-
lasti vstrednej Eurdpe, v sucasnosti celi urc¢itym vyzvam, aké to sa?

A7 do zaciatku 21. storocia sa v Tokaji vyrdbali vylucne sladké vina.
Vdaka inovativnemu duchu viziondrskeho vindra menom Istvan Szepsy
sa vSak myslienka vyroby suchych vin rozsirila po celej vindrskej oblas-
ti. Odvtedy sa vyroba suchych vin zvysila, dokonca prekonala mnozstvo
sladkych vin, hoci region je uzko spojeny so sladkymi vinami a je znd-
my predovsetkym nimi. V sicasnosti celosvetové trendy smeruju ¢oraz
viac k najsuchsim vinam s najmensim obsahom cukru, ¢o odrdza cel-
kovy trend zniZenej spotreby cukru. Je ale doleZité poznamenat), Ze cu-
kor vo vinach Aszu nie je nepriatelom, obsahuje mnozZstvo antioxidantov
a minerdlov, ktoré moézu byt’ prospesné, ak ich konzumujete s mierou.
V minulosti sa Aszt a Essencia pre svoje dokdzané pozitivne fyziologické
ucinky dokonca pouzivali ako lieciva.

REPORTAZ

Berlin

TRAVEL
Kdhira

TRAVEL
Vylet na vychod

S Tomasom KubuSom $§a prejdeme uli¢kami
exotickej Kahiry, Zuzana Obuchova poradi,
co je in v Berline, a Slavka Raskovi€ prezradj,
kam ist na vychode Slovenska.
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Brandenburska brana
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(D) ZUZANA OBUCHOVA, NATANIERLSK  (§) JOZEF OBUCH

Berlin —

esencia

sucasnej Europy

Berlin na prvé pocutie mozno neznie tak atraktivne ako Pariz, Rim ¢i Londyn,
ale v mnohych aspektoch je podla mna momentalne eurépskym mestom €. 1.
Asi sa zhodneme, Ze Brusel, ktory by mal na tento post prirodzene aspirovat, je skor
umelym konstruktom ako prirodzenym centrom Eurdpy. Zato v Berline hned'pocitite,
Zze ma cosi navyse. Akusi vnatornu silu a energiu, ktord mnohych laka a fascinuje.

okonca mdm pocit, Ze po brexite prevzal Berlin po Londy-

ne Stafetu eurdpskeho lidra v multikultirnosti a otvore-

nosti. Mnozstvo Studentov, mladych ludi a expatov z celého

sveta a vSadepritomna anglictina ako dorozumievaci jazyk
vds o tom bude presviedcat’ na kazdom kroku. No kym v Londyne pra-
menila mnohovrstevnatost’ a pokrokovost’ spoloc¢nosti z imperialistic-
kej politiky nadradenosti, v Berline sa zakladd na ovela rovnostarskejSom
aslobodomyselnejSom principe otvorenej spolo¢nosti a empatie. Eurépa
sa opdt’ niekam posunula asledovat’ tieto zmeny vspolo¢nosti na vlastnej
koZi je obohacujuce.

Berlinske Stvrte a kieze

Po par dnoch v Berline som si v§imla, Ze sa intuitivne pohybujem
v tych istych stvrtiach Mitte, Kreuzbergu, Neukollnu, Friedrichshainu ¢i
Weddingu. Viaceré z nich prechadzaju silnou premenou, dZentrifikaciou
a obyvatelia v snahe identifikovat’ sa so svojim novym domovom vzkrie-
sili stary socidlny fenomén susedstva ,kiez“. Kieze (etymologicky zrejme
pochddzajuce zo slovanského slova ,chyza“) zakladali v stredoveku slo-
vanski obyvatelia rybarskych osad na severovychode Nemecka na ochra-
nu svojho spolocenstva a postupne sa rozsirili aj do inych oblasti krajiny.
Kiez dnes uZ nepredstavuje len bezpecie, domov ¢i komunitu, ale hlav-
ne Zivotny $tyl jeho obyvatelov, citiacich potrebu vybudovat’si vanonym-

,, Po brexite prevzal Berlin
po Londyne Stafetu
eurodpskeho lidra
v multikultirnosti
a otvorenosti.

nom velkomeste zivotny priestor v mensej, ludskej mierke. Kazdy kiez
md inu identitu, charakter a kultdru a pritahuje iny typ populdcie ¢i ndv-
stevnikov. Navonok sa vplyv susedstiev pretavuje aj do premien verejného
priestoru. Jeho obyvatelia ho obsadia, pretvoria a prisposobia svojim po-
trebam a prijmu ho za svoj. V Berline tak uvidite ovela viac ludi Zit’ von-
ku vuliciach, parkoch a na verejnych priestranstvich ako u nds. Vsade su
deti, kociky, cyklovoziky a nikto nikoho zo spolo¢nosti nevyclenuje. Ne-
zanedbatelnym prvkom verejného Zivota v Berline je aj dobra mobilita

hustd a efektivna siet’ kolajovej dopravy, ako aj cyklodopravy. Na rychlo
sa valiace prudy cyKklistov si ¢lovek musi chvilu zvykat), ale aj vdaka dob-
rej cyklomobilite Berlin nedusia zdpchy a Zivot v iom moZe prirodzene

plynut..
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House of Small Wonder

Trhy, trznice ajedlo ulice

Takéto nastavenie Zivotného S$tylu sa samozrejme odzrkadluje aj
v gastrokulture. Silné komunitné a multikultirne povedomie generuje
koncepty, podporujuce stretavanie sa ludi a zdielanie jedla ¢i uz v kry-
tych halach alebo pod holym nebom. Asi kazdy, kto Berlin pozn4, by vés
dnes v prvom rade poslal do trznice Markthalle Neun v Kreuzbergu. (Trz-
nica ¢. 9 je jednou z poslednych styroch dochovanych historickych trznic,
ktorych bolo v Berline v19. storoci celkovo Strndst’, odtial’ich ndzvy a ¢is-
lovanie.) Trznica je medzi ludmi najpopuldrnejsia vo stvrtky vecer, kedy
sa kona pravidelny trh Streetfood Thursday so stankami sjedlom, pitim,
roznymi ochutndvkami a prezentdciami malovyrobcov potravin a repro-
dukovanou alebo Zivou hudbou. Markthalle Neun ale v urcitej podobe
funguje kazdy den a oplati sa sem prist’aspon nakuknut, ked’budete nie-
kde v blizkosti. Zastupenie obcCerstvenia je naozaj pestré, od studenych
antipasti atapas po teplé jedld do ruky, od tacos, falafelu, knedliciek dim-
-sum, palaciniek a vafli aZ po vyhldsené syrové Specle, mango lassi ¢i na-
turdlne vina. Na kdvu si zdjdite hned’ pri hlavnom vchode do kaviarne
Kaffee 9, po chlieb a pecivo do talianskej pekdrne Sironi a na zmrzlinu
tych najkreativnejsich prichuti do stdnku Rosa Canina.

Z najnovsich indoorovych projektov stoji za zmienku modernd trz-
nica siete Manifesto. Okrem berlinskej pobocky na ndmesti Potsdamer
Platz ndjdete celoro¢ne otvorené Manifesto aj v Prahe na Smichove a po-
Cas letnej sezony aj prazské Manifesto na Florenci ¢i v Dubline na Na-
mesti St. Andrew. Manifesto pritahuje najma mladych ludi. Okrem
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Asi kazdy, kto Berlin pozna,
by vas dnes v prvom rade
poslal do trznice Markthalle

Neun v Kreuzbergu.

atraktivnych gastronomickych zazitkov organizuje rozne hudobné a spo-
lo¢enské podujatia ¢i kino. Wifi je tu samozrejmostou a praca s laptopom
vitand, ¢o uvitajua vsetci influenceri a digitdlni nomaddi.

Z mnozstva trhov pod holym nebom by som rada upozornila na
nesmierne populdrny Thaipark so stdnkami s thajskym jedlom v Preu-
Benparku, ktory sa za dobrého pocasia kond od aprila do oktébra kazdy
piatok asobotu. Nedele zas patria pokojnejsiemu a komornejsiemu Street
Food auf Achse v Kulturbrauerei vmestskej casti Prenzlauer Berg. Vinspi-
rativnom prostredi nddvoria byvalého pivovaru moézete obdivovat’ viacero

krdsnych foodtruckov a ochutnat’ trebdrs marocky tazin, donuty, ¢inske
vajecné palacinky jian bing, venezuelské empanady a iné Speciality z r6z-
nych kutov sveta. Miesta je tu dost’ a Kulturbrauerei poskytuje zdzemie aj
pre menej mobilnych ndvstevnikov ¢i rodiny s malymi detmi.

.....

V Berline dnes uz nie je problém dostat’ sa k Ziadnej exotickej kuchy-
ni, ale 4zijské patria vSeobecne medzi najobliibenejsie. Par pozoruhod-
nych prikladov robi z Berlina atraktivnu destindciu aj pre skutoc¢nych
fajndmekrov na chute Azie. House of Small Wonder pred rokmi upttali
cely instasvet netradicnym priestorom s ikonickym tocitym schodiskom.
Vchadzalo sa nim do bistra na poschodji, ktoré atmosférou pripominalo
rozvizganu plaZzovu chatr¢ kdesi na Okinawe. Jedno z prvych miest, kde
som ochutnala matcha latté. V sicasnosti kvoli dlhodobej rekonstrukcii
sidlia o kusok d’alej v modernistickej budove z20. rokov 20. storocia byva-
lej Zidovskej dievéenskej skoly, navrhnutej architektom Alexandrom Bee-
rom. House of Small Wonder sice docasne prisli o svoje kultové priestory,
ale na jedld inSpirované Japonskom sa da spolahnut’stdle. A ak si zadova-
Zite ich kuchdrsku knihu, méZete si aj doma pripravit’ich skvelé cocktai-
ly (Umeshu High, Bloody Maki, Yuzu Sour), raiajky, dezerty, osviezujtice
Saldty ¢i populdrne obedové misky donburi, napriklad s kakuni bo¢ikom
a onsen vajickom. (Mimochodom, v tej istej budove ako House of Small
Wonder sa nachddza aj zname Zidovské deli Mogg, kde si pochutite na
pastrami ¢i sldvnom Reuben sendvici.)

Za inou japonskou $pecialitou, ramenom, sa v Berline chodi uz roky
do Cocolo Ramen v Mitte. (Medzic¢asom otvorili aj druht prevadzku
v Kreutzbergu.) Malicky, rusny japonsky bar, kde sa neda spravit’ rezer-
vécia a platit’ kartou, ponuka aj iné typické jedld, ako tasticky gyoza, kura
karaage alebo chashu, ale prim hraji rameny. Miso ramen, shoyu ramen,
shio ramen, tonkotsu ramen ¢i Stiplavy tantan ramen. Obsluha je velmi
rychla a efektivna, aby dokdzala uspokojit’ rad netrpezlivych hosti, ¢aka-
jucich na volné miesta. Dlho sa tu preto neohrejete, ale na zéver odpo-
rucam vyskasat’ aspon korejsku pdlenku soju s cerstvou grapefruitovou
Stavou, alebo zmrzlinu zo zeleného caju ¢i tokijsky cheesecake, aby ste
mali zdZitok z Cocola kompletny.

Ale ak by ste vBerline mali vyskdsat’len jeden azijsky podnik, poslala
by som vds do Wen Cheng na ¢inske rucne tahané rezance. Su v Berline
pomerne kratko, stihli uz otvorit’ niekolko pobociek, ale ani tak nedoka-
7u uspokojit’ dopyt po tejto novej berlinskej atrakcii. Uz pred zaciatkom
otvéracich hodin sa tu tvori dlhy rad, kedZe sa neda spravit rezervécia vo-
pred, ale vyplati sa pockat. Wen Cheng sa Specializuju na par jedal, kto-
ré sa lisia druhom masa (hovidzie alebo jahnacie) a intenzitou omdcky
krezancom. Na vyber je Stiplavejsia a mastnejsia ,biang biang” verzia, ale-
bo jemnejsia ,wen cheng”. Netreba sa vsak toho bat, urcite odporacam
autentickej$iu biang biang verziu, ved’ kde inde si ddte takéto rezance?
(Pochddzajui inak zvnutrozemskej provincie Sensi na severe Cl’ny aich na-
zov odkazuje na zvuk plieskania rucne tahanych rezancov o podlozku,
odtial’ potom ich anglicky nazov ,bang bang noodles“.) Hovidzie maso
je makucké, dlho dusené, nakrdjané na velké kusy, jahnacie je zas aro-
matickejsie. Okrem rezancov si vo Wen Cheng mozete dat’ bao knedlicky
(vegetaridni a vegdni s tofu, baklazanom ¢i shiitake hubami), pripadne aj
sladkokysly redkovkovy alebo drveny uhorkovy salat.

Restauracie a vinne bary

Wen Cheng bol bez debaty mojim najlepsim gastrozadzitkom z Ber-
lina, ale oslovili ma aj moderné gastrobary. Restaurant & Bar La Cote
ma vsetko, ¢o si pod pojmom , ist’ do restaurdcie” predstavujem. Vkusny,
neokdzaly priestor, stru¢né menu - ustrice, snacky, malé aj viacsie jedld.
Interesantné vina, kreativne alkoholické i nealkoholické cocktaily, per-

La Céote
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fektny chlieb, nieco sladké po jedle a prijemny, stretovy persondl. Zvon-
ka by ste nikdy nepovedali, 7e sa tu d4 tak dobre najest’. Stvrt’ Schillerkiez,
kedysi problémovd, je dnes silno dZentrifikovanad a kvoli vyvhodnym ce-
nam najmov tu sidlia mnohé pozoruhodné podniky a institucie. La Cote
ndzvom odkazuje na inspirdcie z francuzskej, ale aj balkanskej, stredo-
morskej ¢i orientdlnej kuchyne. Z toho, ¢o sme ochutnali, ma najviac ba-
vila ustrica, obrovskd, masitd a osvieZujuca, s yuzu uhorkovou granitou
atobikom. A vyzdvihla by som aj v celku peceny karfiol s misom, ktory by
podla mna presvedcil aj najzarytejsich odporcov tejto zeleniny.

Podobnu skusenost’ sme mali aj v Café Restaurant Bar Frieda v bliz-
kosti populdrnej ulice Schonhauser Allee. Ndrozny podnik v sezéne ldka
k posedeniu na ulici a k pozorovaniu Zivota naokolo. Frieda je celoden-
nou prevadzkou. Neskoré ranajky s kdvou, domdcim kvdskovym chlebom,
pecivom a s hudbou z vinylovych platni tu plynulo prechddzajui do aperi-
tiva svermutmi, bublinkami a nie¢im malym na zahryznutie, do opulent-
nejsich veceri ¢i posedenia s vinom a cocktailmi do neskorych noc¢nych
hodin. Od prvého momentu vasu pozornost’ uputa kvalitna reproduko-
vana hudba, co je stale v mnohych restaurdciach vzicnost. Z jedalneho
listka si moZete vybrat’ denné stvorchodové menu alebo a la carte. Nad-
chla ma pestrd ponuka jednoduchych, ale efektnych zeleninovych jeddl,
gurmdnskych obloZenych chlebikov, snackov, priloh, saldtov a extrava-
gantnej tocenej zmrzliny. Naozaj origindlne boli chlebiky s kyslou smota-
nou, nakladanym tuniakom albacore, cviklou a shisom afamdézna bola aj
ryba v celku - sultdnka Cervend s fermentovanymi paradajkami a chrum-
kavym ¢ili olejom. Za takuto elegantnu veceru by sa nemuseli hanbit’ ani
v Parizi.

Preferujete skor zaujimavé interiéry a nevSedné miesta s histériou?
Co tak skusit’ obed alebo veceru v historickej lekdrni? Pocas ¢akania na
jedlo v ORA Wine Bar Restaurant sa zabavite ldstenim latinskych ndz-
vov lekdrenskych substancii na desiatkach malych zasuviek origindlneho
lekdrenského ndbytku. Interiér a vybavenie tohto kreativneho podniku
na namesti Oranienplatz v Kreuzbergu pochadza zo 60. rokov 19. storo-
¢ia a z 20. rokov 20. storocia. Na jedenie mdte na vyber z reStauracného
troj- alebo Stvorchodového menu, alebo z barového menu s jednoduchy-
mi pokrmami, snackmi a tzv. small plates na zdielanie k vinu. Ponuku
silno ovplyviiuje sezéna ato, ¢o je prave k dispozicii na ich vlastnej farme
v Spreewalde alebo u inych lokdlnych farmdrov a chovatelov. Dali by ste
si krokety z idenej ryby s pikantnymi $lahanymi ikrami? Ci pérovy tar-
te fine so smrékami, s lieskovcami, jogurtom s hnedym maslom a kecu-
pom z pecenych hribov? Palacinky so slivkami, s nechtikovou zmrzlinou
aolejom zjadier zo slivkovych kostok? Nie? Nezabudajte, Ze ste vapatieke.

Ikony berlinskej kaviarenskej scény

Popri progresivnych konceptoch vjedle, vine ¢i cocktailoch funguje
Berlin aj ako mekka vyberovej kavy. Okrem Londyna ¢i Prahy asi nendj-
dete v Eurdépe inspirativnejsie a nasledovaniahodnejsie mesto ako Berlin.
Udava trendy v kave uz dlhé roky a v mnohych smeroch je neprekonatel-
né dodnes. Jednym z nich je aj koncept kaviarni s vlastnou praziartiou
jednodruhovej kdvy, ktoré vyhladdvam najcastejsie. Vtomto segmente st
pre mna asi najvyznamnej$im predstavitelom Bonanza Coffee Roasters.
V Berline maji momentdlne styri kaviarne ajednu v Soule, ¢im svoje im-
périum rozsirili aj do Azie. Kaviarne sa lisia velkostou, interiérom a at-
mosférou, ¢o ale ostdva, je doraz na kvalitu a pévod kavy, konzistentnost’
pri priprave kavy a profesionalita sluzieb od obsluhy aZ po dizajn kaviarni.
Ak by som mala odporucit’ len jednu ich kaviaren, urcite by to bola pre-
vadzka s praziariiou na Adalbertstraf3e, v renovovanej industridlnej hale
s nadvorim, ktord je jednou z najpdsobivejsich kaviarenskych priestorov,
v akej som kedy bola. Vzdusnost’ a svetlost’ industridlu a minimalistické
dizajnové zariadenie zo svetlého dreva tu harmonicky dopiiia vyrastena

exotickd zelen. Hned’ po vstupe vasu pozornost’ upttaju tri volne stojace
baristické pulty, ktoré vds nenechaju na pochybdch, Ze priprava kavy ain-
dividudlny pristup k hostovi je tu na prvom mieste. Hlboky dojem ztejto
kaviarne vo vds ostane dlho.

Podobnymi legendami su aj dalsie dve berlinske praziarne The Barn
Coffee Roasters a Five Elephant. Staci si vybrat’ niektoru z ich kaviarni
apristup kdobrej kave budete mat zaruceny nielen vBerline, ale v pripade
Barnu aj na Malorke, v Dubaji ¢i Soule. Vyhodou kaviarni s vlastnou pra-
7Ziarnou je aj to, Ze sa s ich kavou mozete stretnat’ kdekolvek, kam ju dis-
tribuuju. Kévu od Barnu ¢i Five Elephant dnes uz ndjdete aj na Slovensku
a kapit’si ju a pripravovat’ moZete aj doma. Kazdym duskom takejto kdvy
ste vlastne tak trochu vBerline. A mimochodom, ak by to bolo pre nieko-
ho dolezité, okrem kdvy sa do Five Elephant chodi aj na najlepsi newyor-
sky cheesecake v Berline.

Na pekdrenské ranajky s vyberovou kdvou sa potom vyberte do Al-
batross Bakery v Kreuzbergu. Pekdren je malicka, sediet’ sa da len na par
miestach na lavicke na ulici, ale luxusné pecivo v sladkej i slanej verzii,
ako aj kdvu si mdZete zobrat’ so sebou trebars do parku alebo domov kaz-
dy der. Personal i ponuka je medzindrodnd a koncept vysoko udrzatelny.
Mobzete tu odovzdat’ recyklovatelné obaly, alebo si zobrat’ pouzita kdvu
ako hnojivo pre rastliny. Albatross je ako cely Kreuzberg. Komunitny, ne-
zavisly azapamitatelny. Ak si ale potrpite na pohodIné ranajky za stolom,
s priborom a kdvou v $dlke, najlepsie sme zazili asi v kaviarni Annelies,
rovnako v Kreuzbergy, s in$pirativnym priestorom, ludmi i ponukou. Ich
Lsignature dish”, chlieb s praZenicou a strithanym udenym 7Itkom, sme
nemohli vynechat’. Tak, ako je na pohlad jednoduchy, je chutovo rafino-
vany. Staci jedno takéto vizudlne efektné jedlo a ludia sa k vim pohrna
cez pol zemegule. Ako sa vravi, takto sa to robi!

Kéavu od Barnu ¢i Five
Elephant dnes uz najdete
aj na Slovensku a kupit

siju a pripravovat mozete
aj doma.

Mesto z nadhladu a vysky

Kym vberlinskych restaurdciach, kaviarnach a baroch nebudete mat’
nudzu o dostatocne ,instagramovatelné“ objekty a priestory, exteriérmi
mesto nijako neohduri. V Berline si vela romantickych fotiek s lubivymi
zdkutiami ¢i impozantnymi pamiatkami neurobite. Okrem obligdtnej
Brandenburskej brany, ktorej okolie sa po nedavnom dobudovani stanice
metra na bulvari Unter den Linden vyrazne zmenilo k lepiemu, ¢ Stipa
vitazstva so sochou zlatého anjela, notoricky zndmeho z Wendersovho
filmu Nebo nad Berlinom, si ¢lovek tazko vybavi aj nieco iné. Aj v tom-
to pripade vsak plati, Ze niekedy je lepsie sa nad veci povzniest’ a pozriet’
sa na ne z nadhladu. A to doslova. Zaujimavé vyhliadky nesklamu nikdy
adovolia vim mesto vidiet ztrochu inej perspektivy, pri ktorej prestanete
vidiet' jednotlivosti a zacnete vnimat’ mesto ako Zivy organizmus.
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Albatross Bakery

Po vyhliadke z uz spominaného Stipa vit'azstva, z ktorej uvidite celé

zelené plica Berlina - Tiergarten, odporicam aj veCernu prehliadku ber-
linskej televiznej veze Fernsehturm. Stvrtd najvyssia samostatne stoja-
ca stavba v Eurdpe je sucast'ou asocidcie najvyssich vezi a mrakodrapov
World Federation of Great Towers a ponuka pohlad na Alexanderplatz.
Na toto najvacsie namestie byvalého vychodného Berlina sa tiez lepSie
pozerd z vysky a idedlne vecer, ked’ objekty socialistickej vystavby zahali
milosrdnd tma ado daleka sa rozziaria lichotivé svetld no¢nej metropoly.
Nad vyhliadkou sa nachddza aj otdcava restaurdcia, z ktorej si pocas hodi-
novej navstevy pozriete mesto dookola az dvakrat.

Ak by vsak bola veza pre niekoho az prili$ retro, mam este jeden tip.
Vystup do kupoly Bundestagu. Po vypéleni sidla Risskeho snemu v roku
1933 doslo k jeho zrekonstruovaniu az po zjednoteni Nemecka v roku
1999, odkedy v filom opat’ zasadd nemecky parlament. Rekonstrukcie sa
ujalo prestizne architektonické studio Normana Fostera, ktoré vyriesilo
chybajuce zastresenie hlavnej zasadacej siene navrhom priehladnej skle-
nenej kupoly, do ktorej sa dd peso vyjst’ az na vrchol. Obcania tak sym-
bolicky dozeraju na parlament a zastupitelstvo ma stdle na zreteli, kto na
ich pracu dohliada. Bundestag sa stal symbolom demokracie a otvorenej
spolo¢nosti moderného Nemecka a zdroven aj svetovou architektonickou
dominantou svyznamnym mestotvornym potencidlom. Vstupom do ku-

Televizna veza

Fernsehturm je stvrta
najvyssia samostatne stojaca
stavba v Eurépe a je su€astou
asociacie najvyssich vezi

a mrakodrapov World
Federation of Great Towers.

poly Bundestagu ziskaju ndvstevnici pristup na otvorenu stre$nu terasu
spanoramatickym vyhladom na mesto, prezru si zblizka spojenie moder-
nej i historickej architektiry v praxi, chod vyznamnej stitnej institdcie
istalu vystavu, venovanu historii snemu a udalostiam veducim k zjedno-
teniu novodobého Nemecka. Ziarivy priklad toho, ako by v stc¢asnosti
mala fungovat’ modernd architektura.
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Pod povrchom

V Berline sa daju ndjst’ skutocné poklady. Len nan asi potrebujete byt
aj vnutorne nastaveni. Napriek tomu, Ze vds Berlin mo7no nechyti za srd-
ce hned’ na prvy raz, bude vds provokovat’ prist’ znovu. Opakovane zisto-
vat, ¢o je pod jeho hrubou supkou, a objavovat’ aj hlbsie vrstvy a krésy,
ktoré na prvy pohlad nevidno. Mnohé berlinske pamatihodnosti vzbu-
dzuju skor neprijemné ako povzndsajuce pocity. Su svedkami hroz a utr-
penia z minulosti, ktoré nie kazdy dokdZe stravit. Bohuzial, ani dnes nie
je v Berline vsetko slnkom zaliate a vyhliadky su ponuré. Eurépa ma lep-
Sie Casy za sebou a dosledky kriz naplno este len pocitime. No kto chce,
stdle tu ndjde mesto hrdé a obdivuhodné, ktoré zaujme aj v necase a ne-
pohode. Len netreba zostavat' na povrchu a chciet’ vidiet’ viac nez len tu-
ristické minimum. Trochu sa potrdpit, hladat’. Apropo, viete, ¢o robia
gurmadni v Berline, ked’ prsi? Prechddzaju sa po Siestom poschodi vychy-
reného obchodného domu Kaufhaus des Westens. V oddeleni lah6dok.
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Kahira

TOMAS KUBUS

Egypt laka predovietkym na svoje plaze na brehu Cerveného mora, no ak date $ancu Kahire,
dostanete za odmenu jedno z najfantastickejSich miest sveta. Kahira vyrastla na brehu
zivotodarného Nilu, na prahu ve¢nych pyramid a mieSa v sebe staré bazarové stvrte obsypané
mesitami, medresami ¢i vzneSenymi domami s nezabudnutelhym jedlom. Vydajte sa do
gastronomicky bohatej Kahiry a spoznajte mesto, ktoré dlho prezyvali ,,matka miest®.

Mesto nasiaknuté Orientom

Egyptskd Kahira md vsebe tisicrocnu histériu, no v porovnani s pyra-
midami, ktoré vyrastli vnedalekej Gize, je to stéle akosi primladé miesto.
Najlakavejsim miestom tejto metropoly je dnes stard islamska stvrt’ roz-
lievajuica sa ulickami ako rozvodnena rieka. Stredovekd Kdhira obsadila
bazdrovy svet Chdn el-Chalili s tisickami malych obchodikov, nad kto-
rymi vyrastli minarety mesit a kde pod staro¢nymi fasidami medries
posedavaju ludia a debatuju. Vyberte sa do mesity Al Azhar, ktora patri
k najdolezitejsSim v severnej Afrike, alebo dajte prednost’ mesite Ibn Tu-
lun so Spirdlovitym minaretom, odkial’ si mozete uzit’ panordmu mesta.
Zatulajte sa do bazdrovych ulic¢iek a nechajte sa nimi viest, bez mapy, bez
mobily, len tak. Nemdte sa kde stratit’. Zazijete chaos, zjedndvanie, tony
orientdlneho tovaru a malé kaviarnicky, kde ¢as nikdy neplynul tak ako
priamo pred nimi. Kahira sa dostane do Zil velmi rychlo. Je to mozaika
svetov. Vjedno rano mozZete byt na Citadele v tieni krasnej Alabastrovej,
kde sa vdim pod nohami rozlieva obrovitdnske mesto. Na obed sa tulate
modernou Stvrtou Zamalek s luxusnymi restaurdciami a hotelmi alebo

hladdte kostoliky v krestanskej, koptskej stvrti a podvecer sedite v kaviar-
nicke El Fishawi na mitovom ¢aji a pred o¢ami sa vim mihotaja orientdl-
ne obrdzky. Kahira ma dusu aje to tu citit. Ochutnajte ju abudete sa sem
chciet’ pravidelne vracat’.

Tisic rokov tradicie

Ak hladéte v Kdhire tie najlepsSie a najtradi¢nejsie ranajky, dajte si
Jfoul, ,obycajnu“ bobovu kasu, ktord vsak bude chutit' bozsky. Kdhira pres-
ne vie, ako na to, anasmeruje vas do starého mesta za okazali branu Bab
Zuweila, nedaleko mesity Al-Mujjad. Vojdite za kamennu branu s dvomi
vezami a odrazu ste uprostred ludskej vravy, vozikov naplnenych tovarom
a v obklopeni histdrie. Foul v tejto Stvrti pripravuju uz od 11. storocia. Ti-
sic rokov! Nic¢ tradi¢nejsie tu jednoducho nendjdete. Kracajte ulicou a na
rohu malej bazdrovej ulicky si vSimnete podnik s niekolkymi stolmi vy-
tiahnutymi do ulice. Funguje iba rdno, pretoze sa sem na ranajkovy foul
zbiehaju ludia z celého okolia. Ide o mimoriadne jednoduché jedlo. Volaja
ho aj foul medames, foul masri (egyptsky), alebo dokonca foul hammam,

pretoZe sa tradi¢ne na jeho zohrievanie pouzivalo vyhrievanie zarabskych
kapelov. Egyptski majstri vezmu bob, dlho ho dusia, az sa zacne menit’
na kasu, a potom sa dochuti mletou rascou, cesnakom, ¢ili, citrénovou
stavou, bylinkami, aje to. Ked'sa serviruje, dostanete na neho este olivovy
olej a pri zaujimavejsich verzidch aj sezamovu pastu tahini. Ak by ste do-
stali samotny foul stym, Ze si ho mdte sami dochutit’, nikdy ho nedokdze-
te spravit' tak dobre ako ludia z ulice, ktori sa mu venuju roky ¢i desiatky
rokov. Dokonaly foul je alchymia a stard Kahira ma vtomto zlaté rucicky.
Do ruky vezmite chlebové placky zvané ais, ¢o sa da prelozit’ ako ,Zivot®,
a naberajte si vSetko do nich. Bude vds to bavit' a najma nezabudnete na
tu chut’ a priestor, kde ranajkujete. VSade naokolo vds je islamska Kahira.

Najstarsia kaviarei Kahiry

Vo zvodnom orientdlnom labyrinte menom Chdn el-Chalili objavi-
te niekolko pokladov. Spociatku to budu malé mesity ¢i iné stavby, no
na ulici Al Muizz ¢akaju najkrajsie islamskeé stavby celej Kdhiry. Objavte
komplex sultdna Qalawuna s mesitou sultdna Barquqa a budete si pripa-
dat’, akoby ste sa ocitli v rozpravke Tisic a jednej noci. Znie to ako klisé,
no pochopite to vmomente, ked’sa ocitnete pod nadhernymi klenbami.
Miesaju sa tu storocia tak prirodzene, ako ked’ rano vyjde slnko a vecer
znovu zapadne. Stipy si este pamitaju Byzanciu, zlaté mozaiky ranny vek
islamu a kupola ma v sebe stopy Andaluzie. VSetko ma svoje miesto a vy-
tvori kostru kdhirského starého mesta. Kracajte kamennymi ulickami,
aak sa rozhodnete nieco si kupit’, Ziednavajte, pretoZe toto divadlo ktomu
vSetkému patri. Ak vds hodiny objavovania islamskej Kdhiry unavia, ani
sa nenazddte a skoncite v najikonickejsej kaviarni celého mesta. Kaviaren
El Fishawi nie je len turistické miesto, ale pojem, ktory sa tu sklonuje od
roku 1773. Presne vtedy totiZ mali tuto kaviaren otvorit’adodnes ldka ludi
na kédvu a caj. El Fishawi zosobriuje v$etko, ¢o sem do Orientu pritiahlo
generdcie cestovatelov, dobrodruhov, egyptolégov a inych ludi, ktori sa
napokon prdve tu stretli na pohdriku svojej kdvy. Kaviarnicku si pocas
j&j Zivota obltbilo mnozZstvo ludi, ved’ sa tu zastavil aj Jean-Paul Sartre
anespocetné mnozstvo Casu tu stravil aj egyptsky autor Nadzib Mahfiz,
ktory si vypisal aZ Nobelovu cenu za literatiru v 1998 ako prvy arabsky
spisovatel’ vobec. Zeby mala predsa len kaviarnicka v sebe unikdtnu in-
$pirdciu? Sadnite si von priamo do ulicky, a kym pristane vonavy pohdrik
na st6l, mozete pozorovat’ pouli¢ny ruch. Egyptskd kdva ahwa ma niekol-
ko druhov a zdleZi len na vas, kolko v nej chcete cukru. Ak ju chcete bez
cukru, pytajte si ju sada, ak len trochu cukru, potom bude vasou kavou
mazbuit, a napokon sladka kdva, ktord tu mnohi miluju, sa vola zijdda.
Skdste aj tu, nech viete, aky sladky vie Orient skutocne byt! V kaviarni
El Fishawi obcas stretnete hudobnikov, inokedy partie starsich muzov
diskutujucich o politike, vzduch bude presyteny vériou ovocného tabaku
a obcas budete musiet’ povedat’ rdzne nie potulnym predavacom. Aj na-
priek tomu to tu bude stat’ za to. Nechcete kavu? Nevadi! Prinesu vim po-
hdrik ¢ierneho ¢aju s erstvou vetvickou maty.

Kosari alegenda menom Abou Tarek

K najzndmejsim jedldm Egypta a egyptskych ulic patri kosari, ktoré
ndjdete od Alexandrie aZ po Asudn. To najlegenddrnejsie kosari vsak pri-
pravuje Abou Tarek, kdhirska legenda. Maly podnik leZi len o niekolko
ulic vedla od starého Egyptského muzea, kde roky rokuce spocivali po-
klady nevycislitelnej hodnoty. Mnohé vzicne predmety sa z Egypta vdaka
archeoldgom stratili, ale to vzacne, ¢o tu zostalo, bolo pod jednou stre-
chou tu nedaleko nilskeho brehu. Kdhira vtychto castiach nenesie chaos
islamského mesta, ale md v sebe zabudnutu noblesu zaciatku 20. storo-
Cia. VSetko pOsobi tplne inak, neZ ste zazivali dodnes. Abou Tarek zaci-
na pisat’ svoj pribeh v polovici 20. storocia, ked’ sa rozhodol na kdhirskej
ulici preddvat’ kosari. Nemohol tusit’, Ze o pdr desatroci neskor bude le-

Kaviaren El Fishawi je najstarSou v meste

K najznamejsim jedlam
Egypta a egyptskych ulic
patri kosari.

L

Kosari v Abou Tarek

r
strova mesita na Citadele
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genddrnym podnikom, na ktory budu Kéhirc¢ania ukazovat’ prstom a od-
porucat’ ho vSetkym. Prvé kosari preddval iba z malého vozika, ktory sem
rano pritiahol a poobede s nim odchddzal domov. Az v1989 kupila rodi-
na podnik, kde kedysi podavali ¢aj, a pretvorili ho na svoj obraz a tvoria
ho dodnes. Vojdite dnu a este pred tym nez si objedndte jedlo, vds ocari
pohlad na obrovské hrnce, kde sa vSetko pripravuje. Budete prekvapeni,
ako to tu perfektne funguje. Arabsky svet je zndmy tym, Ze veci nie vidy
fungujt, ako by mali, no tu to §liape ako $vajciarske hodinky. Ziadne iné
jedl tu nemaju, a tak nemusite rozmyslat’ nad vyberom. Casnik vam ko-
Sari prinesie a priamo pred vami vim premiesa jeho ingrediencie, aby ste
to mali aj so zdzitkom. Ide o zmes ryZe, cestovin (m6zu byt’ na sposob $pa-
giet alebo inych), Sosovice, cicera a opekanej cibulky. Pri podavani vdim
to navrstvia, takZe naspodku mate ryZu ¢i cestoviny a navrchu bude vset-
ko ostatné. Vo findle si este priddte raj¢inovi omdacku, pikantni omacku
acesnakovy ocot. Na svoje si pridu pri tomto jedle aj vegetaridni.

Falafel alebo tamiya?

Najobletovanejsim streetfoodom Kahiry, ale aj Egypta je miestny fa-
lafel, ktory ¢asto domadci poznaju pod menom tamiya. Za posledné roky
dobyl aj nds stredoeurdpsky priestor a je Coraz oblubenejsi. Na kdhir-
skych uliciach ho spozndte pomerne rychlo, pretoZe vzdy je pred podnik-
mi s falafelom zdstup ludi a prezradi ho aj obrovsky hrniec s prepdlenym
olejom. Samozrejme, chutny falafel si mozete dat’aj v podniku, kde si sad-
nete a prinest vam ho na stol, no ulica je ulica. Staci podist’bliZsie, objed-
nat’si aani sa nenazddte a v ruke mdte kusok skvelého jedla. Do arabskej
placky vam daja niekolko gul6cok falafelu, nakrdjanu zeleninu, naklada-
né uhorky a pre chut’ sa este pridd sezamova pasta tahini. Falafel je na
ulici nenormadlne lacny a jeden kus vés vyjde na 25 ¢i 30 centov. To pre-
to je ludovym jedlom a mnohi ho jedia den ¢o den. Ak vsak hladdte ma-
sovu alternativu, skuste egyptské hawawshi. Chlieb, do ktorého sa vlozi
zmes mletého masa, byliniek, cibulky a korenin, sa polozi na rozpdlend
platnu a zapecie. Hawawshi udajne v roku 1971 vymyslel masiar Ahmed
al-Hawawsh, ktory mal svoj stdnok na souqu Al-Tawfik v starej Kahire.
Odetial’sa toto jedlo rozsirilo do celého Egypta.

Kahira v eurépskom Sate

Kahira v priestore medzi obrovskym ndmestim Tahrir a mensim,
Gtulnej$im namestim Talaat Harb je ako ziného sveta. Spéja vsebe krasne
budovy potiahnuté eurépskym stylom. Pamata si dobu z konca 19. storo-
¢ia azaciatku 20. storocia, ked’sa Egypt zmietal vo vire zmien, a to vSetko
sa odrazilo na architekture aj Zivote. Medzi islamskou, tradi¢nou Kdhirou
a tymito miestami je len polhodina ch6dze, no td je dokonalou cestou
v Case, pretoze neviditelnd ciara oddeli niekolko storo¢i. Tu pod moder-
nymi fasddami sa stretavali intelektudli krajiny a snivali o tom, Ze by Egypt
mohol byt’ platnym hrdcom svetovej politiky. Presne tu, par krokov od
ndmestia Talaat Harb, ndjdete kaviarnicku Café Riche, ktorej korene sia-
haju do roku 1908. Medzi jej stenami sa odohravali dejiny Kéhiry. Tu mal
stretnut’ krdl’ Fardk svoju druhu Zenu, v roku 1919 tu planovali revoltciu
amiesto si zamiloval aj neskorsi prezident DZamadl Abdal Nisir, ktory tu
pri pohdri kavy snival o zvrhnuti monarchie. Posad'te sa, pokochajte sa
starymi fotkami a objednajte si molokhiu, tradi¢né jedlo, ktoré je abso-
lutne typické pre Egypt. Molokhia predstavuje jutovnik a pri jej priprave
sa vezmu listy jutovnika, nakrdjaju sa, rozmixuju, zmiesaju sa s cesnakom,
koriandrom a v zavere dostanete tanier plny prenikavo zelenej ,,polievky*”.
Hodi sa k masu, kryZi a je to egyptsky fenomén, ktory si prave tu v Café
Riche vychutndte najviac.

Dokonalé egyptské ranajky, to je foul v starej islamskej Kahire.

,, Ak hladate v K&hire tie
najlepsie a najtradicnejsie
ranajky, dajte si foul,
,0byCajni“ bébovu kasu.

Café Riche je kultové miesto.
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Vylet na vychod

Ak budete mat nabuduce chut na dovolenku
¢i vikendovy vylet v nie Uplne typickej
turistickej destinacii, skuste sa vydat na
vychod nasej krajiny. Je tu skuto¢ne velmi
vela miest, ktoré mézete navstivit za pomerne
kratky cas, a pritom zazit vela cestovatelskych
¢i gastronomickych zazitkov. Zozbierali sme
pre vas niekolko zaujimavych tipov mimo
najvacsich miest, ktoré sa na vychodnom
Slovensku rozhodne oplati navstivit.

Tokajska vinohradnicka oblast

Tokaj je jednou z najstarsich vinohradnickych oblasti na svete, zna-
mou po celom svete najma svojimi ikonickymi a izasnymi prirodne slad-
kymi vinami, ktoré vznikaju vdaka uslachtilej plesni botrytis cinerea.
MoZete tu objavovat’ nddherné vinohrady, romantické tufové pivnicky
a spoznate tzasnych vindrov s vacSou ¢i mensou produkciou. Da sa tu
aj ubytovat, napriklad vo vindrstvach Ostrozovi¢, Macik alebo v usadlos-
ti Chateau Grand Bari. Vindri vés radi prevedd svojou pivnicou, kde sa
dozviete aj detaily o historii a vyrobe klasickych tokajskych vin, no tiez
moderného stylu tokajskych vin, ktoré st rovnako vynikajtice. Urcite sa
oplati navstivit'aj mensich vinarov, napriklad Matuisa Vdovjaka alebo Ma-
ridna Takdca z Vindrstva u Kona, ktori sa od klasiky radi odklanaju a robia
nddherné naturdlne tokajské vina.

The C CAFE, Trebisov

Krésna, utulnd a stylova kaviaren, kde je nielen vlastnd pekarska
a cukrdrenska vyroba, ale aj uZasnd obsluha. Mézete sa tu usadit’ do
kresielok na poschodi, poc¢uvat’ prijemnu hudbu a pracovat’ na svojom
notebooku, alebo si vychutnavat’ domadce koldciky a pozorovat’ cukrdrov
apekdrov pri ich hypnotizujicej praci. Maskrty vyrabaju vdizajnovo odde-
lenej casti, do ktorej mozno trosku nakukat. Ak nemate cas posediet’ si
apondhlate sa dalej na cesty, mozete si v kiosku na prizemni kupit’ skve-
lu kavu so sebou ¢i balicek Cerstvo uprazenej kavy. Voboch pripadoch vds
obsluizia velmi mili a ochotni baristi, aak mozete, nechajte si kold¢iky na-
balit’ aj so sebou.

Penzion Vazka, Strazske

Nedaleko priemyselnej oblasti v Strazskom, priamo na pobrezi La-
borca, sa nachddza $tylovy rodinny penzion. Vlastnia a spravuji ho man-
Zelia, ktori tuto pracu absolitne miluji. Domdca pani md zdlubu vumeni
adizajne aje to citit’. Kazda izba vbudove, ktora byvala kedysi skolou v pri-
rode, md trochu iny $tyl. Tesit’ sa mozno aj na vynikajice ranajky plné
domadcich a remeselnych produktov. Nebudte prekvapeni, ked’ sa rdno
majitelia zastavia na kus reci - maju radi, ked’ maju so svojimi hostami
osobny vztah. Toto miesto sa urcite oplati navstivit' aj vlete, ndadherna za-
hrada ponuka niekolko oddychovych altédnkov alebo sa da posediet’ pria-
mo na rieke Laborec.

Pionjer café, Humenné
Velmi prijemnd, priestranna a Stylovd kaviaren sa nachadza v byva-

lom pionierskom dome. Dnes je skvelym miestom pre stretnutia a pose-
denia Humencanov, ale aj navstevnikov tohto mesta. Dostanete sa sem
totiz velmi lahko a ani parkovanie tu nie je problémom. Kaviaren s na-
paditym a dizajnovym interiérom ponuka siroku skdlu ranajok, poobede
avecer si tu mozno dat’skvelé koldce, torticky a pocas celého diia vybornu
kéavu, remeselné nealko aj alko ndpoje. Persondl je tu velmi mily a opla-
ti sa sem prist’ najma na ranajky - benediktinske vajcia a najma holand-
skd omdcka na nich by schovala do vrecka nejednu vychyrent ranajkdren
vhlavnom meste.

Vinarstvo Fundus Regius, Priekopa

Nedaleko Sobraniec, iba 20 kilometrov od ukrajinskych hranic, sa
nachadza mald obec Priekopa a v nej nddhernd Jacikova vinica. Ide o vi-
nohrad rodiny Regendovcov, ktora stoji za vindrstvom Fundus Regius.
Vlatincine to znamend ,krdlovsky pozemok* a skuto¢ne, vinica ma ndd-
herny, priam krdlovsky terroir na kopceku, z ktorého vidno na Tokaj aj
na Zemplinsku Siravu. Aj vdaka nej raz za ¢as napadne bobule uslachti-
14 plesen. Ale pozor, ak chcete ich vina Fundus Regius ochutnat’, ozvite
sa a dohodnite si degustdciu vopred. Regendovci totiZ velku cast’ svojho
Casu trdvia v Bratislave. Pan Regenda, ktory vinarstvo zalozil, az ked’ mal
asi Sestdesiat rokov, sa vsedemnastich rokoch prestahoval do Bratislavy,
kde studoval matematiku a rozhodol sa zostat'. Vindrstvo potom prebrali
jeho dcéry a vnuk, ktory po starom otcovi zdedil vdsen k matematike - aj
preto sa na etiketach flia§ nachddzaju ré6zne matematické symboly. A po-
kial'ide ovina, tie si neskutoc¢né. Ocenila ich aj Jancis Robinson, celosve-
tovo uzndvand vinna kriticka, autorka a novindrka.

Krava & Co., Vranov nad Toplou

Rodinnd firma, ktord zacala chovat’ kravy s motivdciou zabezpecit’

svojim det'om, sebe a aj dalsim lud'om, ktorym zdleZi na tom, ¢o jedia,
naozaj zdravé hovidzie a telacie maso. Vroku 2013 si cheeli doniest’ dvad-
sat’ krdv plemena Limousine z Francizska do Vranova nad Toplou a sta-
rat’ sa o ne. No vrétili sa so stddom s poctom pit'sto krav, ktoré sa pasu
na volnom priestranstve s rozlohou 3000 hektdrov. Na lukach, kde maji-
telia vysddzaju psenicu, kukuricu ¢i hrach, vraj casto vidno kravicky poli-
hovat’ - prave leZiaca krava je vraj znakom jej spokojnosti a pohody. Miso
pri spracovani prechddza suchym ¢i mokrym zrenim, aby bolo ¢o najjem-
nejsie. VSetko sa vyrdba eticky s maximdlnou tictou k zvieratdm a prirode.

V Tokaji sa oplati navstivit
aj mensich vinarov, ktori sa
od klasiky radi odklanaju
arobia nddherné naturalne
tokajské vina.

Pionjer café, Humenné
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neobycajny hotel
uprostred Tokaja

Ak sa rozhodnete navstivit madarsku
¢ast tokajského regidonu, nenechajte
si ujst nevsedny pathviezdic¢kovy hotel
s hdzvom Minaro. Nachadza sa priamo
medzi vinicami jednej z najslavnejsich
vinohradnickych oblasti strednej Eurdpy,
ktora je sucastou svetového dedicstva
UNESCO.

otel, ktory je sucastou Accor Hotels MGallery Collection,

bol postaveny na mieste byvalej bane na andezit. Jeho ex-

teriér zaujme minimalistickym dizajnom, ktory bol inspi-

rovany prave strohym banickym prostredim. Vnutri tohto
luxusného butikového hotela je to vSak uz iplne iny pribeh. Vimpozant-
nom interiéri ozivaju poklady prirody a luxusné prvky sveta Mayov. Ndzov
hotela Minaro je odvodeny od $panielskeho slova ,,oro“, ktoré ma odka-
zovat’ na tokajské ,tekuté zlato“ a tieZ na jeho polohu na mieste byvalej
bane - ,mina“. Vzhladovo kombinuje zlato s témou eldordda, navodzujuc
juhoamericka atmosféru. Hotel md kapacitu 100 izieb a nddherné vyhla-
dy na vinice.

Muzeum vina v dedinke Tokaj a ochutnavky vin mnoZstva malych aj
vacsich producentov sldvneho tokajského su na dosah, a ak budete z de-
gustovania unaveni, mozete si oddychnut’' v hotelovom spa. Wellness
sluzby hotela zahfnaja vyhrievany kryty bazén, vonkajsi zazitkovy bazén
a vonkajsiu virivku, ktort je mozné vyuzivat’ po cely rok. V relaxacnych
priestoroch okrem solnej komory, sauny a parnej kabiny pomahajui na-
Cerpat’ sily profesiondlne masaze a kiipelné procedury.

Dolezitou sucastou zdzitku z tokajského regionu je, samozrejme,
gastrondmia. A tou sa v hoteli Minaro m6zu naozaj pochvalit. Tunajsia
restaurdcia Tortuga vas zavedie do sveta tokajskych chuti a modernych
kulindrskych Specialit. Sofistikované prostredie restauracie a nevsedné
chute nielen tokajskych, ale napriklad aj stredoamerickych jedal vam za-
rucia nezabudnutelny gastronomicky zdzitok.
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Hotel sa nachddza priblizne hodinu cesty autom z Kosic a asi Styri
a pol hodiny z Bratislavy. Pohodlne sa sem dostanete aj vlakom z Buda-
pesti.
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