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stredozemni
Zidné more, ale vodni zrcadla jezer
vsude, kam se podivate. Kuchyné plna
tradic. Srdecnost a obélavost mistnich
lidi. A ubytovani? Charakteristicka

_ pro agroturistiku, prijemné hotylky;
wellness-centra, typické horské boudy:

kde na vds dychd tradice nejen ze =d,
ale i z talite. Nepreberné mnozstvi
lahtdek vysoké kvality; které rozhodne
stoji za ochutnavku. To vse md jednoho
spolecného jmenovatele: Trentino.
Region tak rozmanity, Ze ¢lovek pri
vybéru snadno upadne do rozpakii.




1. Podobnych panoramatickych pohled( nabizi
Trentino bezpocet. Vinice ale zastihnete nyniuz v
jejich zimni hnédobilé Upravé.

2. Spenatové knedliky zvané strangolapreti ($krtici
knézu) si rozhodné nenechte uijit. Prekladem nazvu
se nenechte odradit. Chutnaji vyborné.

3. Také ochutnavka pravé trentinské polenty - at
uz kukuri¢né nebo bramborove - je témér povinna.
Treba v kombinaci s houbovym gulasem - na
obrazku vievo.

4. Trentinské knedliky mohou mit stejny tvar jako ty
Ceské, chutnaji ale jinak. S oblibou je zde pini napf.
syrem.

5.Polenta s houbovym gulasem.

Pokud jste nekdy jeli autem do ltalie, at
uz lyzovat nebo k mofi, s velkou prav-
dépodobnosti jste neminuli Trentino, které je
dulezitou severni branou Italie. Hlavni dalnic¢ni
tepna stoupa z rakouskeého Innsbrucku pres
Brennersky prasmyk, aby pak postupné
klesala pres Bolzano podél patere tohoto
regionu - feky Adige - az k jezeru Lago di
Garda. Line se dlouhym a Sirokym udolim
mezi dvéma nahornimi plosinami, kteremu
vévodi vinice po obou stranach cesty. Urcité
si vybavite pestrobarevny patchwork vinic
na zdejsich svazich - zimni ernobily procha-
zina jare rdznymi odstiny zelené, aby pak na
podzim pii vinobrani explodoval do zlatozlu-
té. Na tento kazdoro¢ni barevny koncert po
staleti dohlizi stredovékeé hrady, pohodiné
usazené na vrcholcich kopct. Jestlize dole
v udoli kraluje vinna réva, tak kousek vy$
prebiraji viadu jabloriové sady, které jsou
vUci nizS§im teplotam odolnéjsi. Vino a jablka
jsou ikonami a hybnou silou zemédeélskeé-
ho prdmyslu tohoto regionu. Jeho hranice
pfiznac¢né kopiruje tvar vinného listu. Vyse
v horach pak vinice a sady ustupuji horskym
pastvinam plnych spokojeného dobyt-
ka. Kulturni a jazykové mensiny zastiténé
tradicemi uspésné odolavaji globaliza¢nim
snaham dnesniho svéta. Autonomni sprava
regionu réiznost naopak podporuje. Hiuboka
vlastni identita se promita i do zdejsi gastro-
nomie, ktera je zalozena na nékolikasetleté
tradici lokalnich produkt(i vysoké kvality.

Da se rici, ze trentinska kuchyné je jed-
noducha, to ovéem rozhodné neznamena
chuda. Neni mozna tak rafinovana jako
v jinych regionech, chutové je ale velmiinten-
zivni a syta. Obéd a vecere se tu podavaji
drive nez jinde v Italii. Obéd v poledne, vece-
fe v sedm hodin vecer.

Tmavy chléb nad zlato

Chléb byl vzdy zakladem trentinské
kuchyné ajeho priprava je zde po staleti
stejna. Na bily chléb typicky pro zbytek ltalie
tu ale narazite minimalné. Je to proto, ze tady
- vysoko v horach - davaiji pfednost ceredli-
im jako je zito nebo $palda, které jsou odolné
v(ci chladu. Konzumaci tmavého chleba se
Trentino blizi zvykdm severskych zemi.

Tradi¢ni trentinska kuchyné zpracovava
vSe beze zbytku, neplytva. Ze starého chle-
ba, ktery zbyl z predchozich dn(l, se pripra-

vuiji rizné druhy oblibenych knedliktl. Nejsou
to malé nocky, které jsme zvykli ochutnavat
vjinychitalskychregionech.Pravé trentinské
knedliky jsou velké a vydatné - tato tradice
pochazi z doby, kdy byly ¢asto jedinym cho-
dem mistniho chudého obyvatelstva. Mieko
a vejce mél totiz kazdy z vlastnich zdrojd. Do
knedlik(i se ¢asto pridava spenat - v této
Upraveé se nazyvaji strangolapreti. Mohou
se také plnit rdznymi salamy nebo syrem.
Podavaji se obvykle v masovém vyvaru
nebo polité rozehrfatym maslem.

Primi piatti jsou v trentinské kuchyni
zastoupeny imnoha druhy polévek, které
¢asto obsahuiji tzv. co diim dal. Oblibené je
,Orzetto“ - ovesna polévka doplnéna rliz-
nymi druhy lusténin, zeleniny a bramborami.
V mistnim jidelni¢ku najdete také gulasovou
polévku (stejné jako klasicky gulas) a tés-
toviny s fazolemi - pokrm oblibeny i v jinych
koutech ltalie.

Vedle knedlikd byla v minulosti pokrmem
chudych také polenta - kukufi¢na kase.
Dokazala na cely den nasytit uhlite, nez se
vydali za svou tézkou robotou. Dnes se opét
polenta vraci na stll, ato iv téch lepsich
restauracich. Podava se doplnéna houba-
mi, fazolemi a trochou uzeniny. Miize se jen
uvarit, nasledné i zapékat a smazit. Tradicni
polenta je kukuricna ama charakteristic-
kou syté Zlutou barvu. Mlizete narazit také
na polentu bramborovou, ktera je o poznani
svétlejsi. Konzumaci polenty udélate néco
i pro své zdravi, protoze je bohata na vlakni-
nu, bilkoviny, vitaminy i mineraly.

Maso na véechny zplsoby

Trentinska kuchyné je jako kazda horal-
ska kuchyné bohata na maso a syry. Chut
zdejsiho miéka a syrl je zvlastni diky byli-
nam, které na horskych pastvinach kravy
a kozy spasaji. Jednotlivym druhdim téch-
to syrd se budeme vénovat v pokracova-
ni vypravéni o trentinské kuchyni v pfistim
¢isle La Cucina ltaliana. Drsné prostredi
trentinskych hor si zada stravu bohatou na
jouly, ktera mistni obyvatele v zimé poradné
zahteje. A tak na kazdém trentinském stole
nejen ze nechybi, ale da se bez nadsaz-
Ky fici, ze prevliada maso. Setkate se zde
s rliznymi druhy salamd, klobasek, Speku,
maso je pak upravovano vSemi moznymi
zpUsoby. Konzumuije se syrové, uzené, vare-
né, pecené. Kromé veprového a hovéziho,
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1. Typicky trentinsky Spek - jedna z ikon zdejsi
gastronomie.

2., Stolecku, prostti se* po trentinsku. No, védéli byste, co
si vybrat?

3.Na trentinském $peku si ¢lovek snadno vypéstuje
zavislost. Neda se ni¢im nahradit.

4. Typicky trentinska krajina.

5. Jemné carpaccio z carne salada s hoblinkami trentinské
grany je vhodnym Gvodem zdejsiho tradi¢niho obéda
nebo vecere.

6.7. Obalovani $peku v bylinkach je pro kazdého
trentinského reznika skute¢nym obradem.

8.Med zaziva v Itdlii opravdovou renesanci.

které se ¢asto upravuje se zelim, tak jako
u nas, je ve velké oblibé také divocina dopl-
néna napr. polentou. Diky mnoha jezerim
nechybi v jidelnicku Siroka nabidka sladko-
vodnich ryb - predevsim pstruhl a siven(.
Vegetarian by v Trentinu rozhodné ponékud
stradal. Podrobnéji se podivame na ty nejvy-
hlasenéjsi masové speciality.

Carne salada - tzv. solené maso - je dalsi
tradi¢ni mistni specialita, kterou nemizete
vynechat. Na jeho pfipravu se pouzivaji kous-
ky veproveé kyty, které se hodné nasoli, doplini
korenim a bylinkami (bobkovy list, pepf, jalo-
vec, ¢esnek a rozmaryn) a zatizi. Maso pusti
$tavu, ve které se pak necha asi mésic mari-
novat a zrat. Podava se syrové jako carpa-
ccio s olejem a hoblinkami parmazanu, nebo
jen lehce opecené na panvicce.

Mortandellu vam da ochutnat kazdy
obyvatel Trentina. Hned poté vam patrné
vysvétli, ze si ji nemate plést s mortadel-
lou, se kterou ma spole¢né pouze veproveé
maso a smrt samotného veptika. Zatimco
mortadella je mékky salam neobvykle vel-
kého priiméru, mortandella jsou karbanatky
dochucené bylinkami a obalené v saracén-
ské mouce. Ochutnat je mlzete syrové nebo
tyden vyzralé.

Trentinsky Spek je zdejsi chloubou.
Jednotlivé kusy veprového vazici 2-3kg se
osoli, opepri a doplni bylinkami. Pfesné sloze-
ni kazdy vyrobce uzkostlivé taji. Ochuceneé
kusy $peku se asi na tyden - podobné jako
carne salada - zatizi, aby se z nich uvolnilo co
nejvice vody a patfi¢né nasakly aroma bylin.
Pak se povési pres noc do udirny, kde ziska-
ji zbytek charakteristického aroma kourem
z jalovcoveho dreva. Nechaji se povésene
schnout obvykle asi ¢tyricet dni pfi teploté,
ktera nesmi presahnout 18 °C. Mohou ale
zrat az dvaadvacet tydnd. Zvlastni pozornost
je vénovana povrchove plisni, ktera musi byt
jen jemna a bilé barvy. Tento druh $peku se
vyrabi pouze od zafi do ¢ervna, kdy jsou pro
jeho pripravu optimalni teplotni podminky.

Typickym trentinskym moucnikem je
$trudl a s tim nasim si ho snadno spletete. Na
Vanoce se tu podava Zelten, syty kakaovy
kola¢, obycejné s orechy, piniovymi orisky,
rozinkami a fiky. Ingredience se ale v kazdém
udoli trochu lisi. Neodmyslitelnou soucasti
trentinské kuchyné je med.
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Slavné trentinské bublinky

Sumiva vina jsou zlatem této provincie.
Svétové renomé aznacku D.O.C. vydobyl
trentinskym bublinkam Giulio Ferrari. Dnes se
skoro polovina z celkové ro¢ni italské spotie-
by 18 miliond lahvi vyrabi prave zde. Il Trento
D.O.C Metodo Classico se vyrabi z odriidy
Chardonnay, ktera je jednou z nejrozsirenéj-
Sich odrdd péstovanych na trentinskych vini-
cich. Toto Sumive vino se vyrabi vyhradné
fermentaci pfimo v lahvi.

Z tichych trentinskych vin je nejznaméjsi bila
odrtida Nosiola, z ¢ervenych pak Teroldego.
Z Nosioly se vyrabi také Vino santo (svaté
vino) - v ¢estiné znamé jako vino slamové.
Vinné hrozny se nechavaji schnout na speci-
alnich sitich pouzivanych dfive pfi sklizni bavl-
ny na rozdil od jinych regiont tu tento proces
trva az do Velikonoc (odtud nazev). Je to vino
tézké, sladké a temné Zluté.

Grappa je typickym italskym destilatem,
ktery se pali z riznych odrtd vinné révy. Jeho

VANOENI[SOU

¢eskym protejskem je co do vzhledui chuti sli-
vovice. Trentino je piné drobnych paliren, které
zabezpeduii vice nez tretinu italské produkce.

PO STOPACH TRENTINSKE
GASTRONOMIE

Nechte se pozvat na maly gastronomicky
vylet napii¢ Trentinem za nékterymi protago-
nisty enogastronomickych trentinskych tra-
dic, které jsem pro vas navstivila.

V¢eli kral

Kousek nad Trentem, ve sméru do Italie, po
pravé strané dalnice, se tahne jable¢né udoli
Vale del Non, které se mi tentokrat predstavilo
ve své melancholické podobé. Jen maly kou-
sek pod Thunovskym hradem mezi mlhovymi
chomadi vykukuje medové kralovstvi vée-
lare Andrey Paternostera. V kazdém oboru
jsou lidé, ktefi jsou na jeho $picce, nikdy se
nespokoji s dosavadnimi Uspéechy a opravdo-
vy zajem je pudi vymyslet stale néco noveho.

/L

1. cena (v hodnoté 6 000 Ke)
Susend Sunka San Daniele D.0.P. znatky Fiorucci je
charakterizovana Zivou cervenou barvou, intenzivni

SOUTEZN

1.Nomédska véelstva u slune¢nicoveho pole.
Slunec¢nicovy med, ktery zde véely vyrobi,
chutove vyborné doplruje cerstvé syry typu
ricotta nebo mascarpone.

2. Trentinsky zarikavac véel Andrea Paternoster
si se svymi véelami rozumi. Vysledkem jejich
symbidzy je med ocenény jako nejlepsi v Italii.

_,03x 1 ddrkovy set Re Gourmet v celkové hodnoté 15 000 K¢ .

OTAZKA: V CEM SE V ITALII KONZERVUJE PRED

ZRANIM SUSENA SUNKA?

vini a sladkou, ale vyraznou chuti. Jednd se o Sun-

Ceny do soutéze vénoval obchod s italskymi specialitami Re Gourmet ve spoluprdci s dovozeem

ku bez kosti o vize cca 7,5 kilogramd, jenz vim
umozni snadnéji krdjeni (ruéni i na stroji) a bude-
te mit tedy i méné odiezki a vice masa. Minimadlni
doba zrdni této Sunky je 14 mésico.

Darkové baleni obsahuie drevény dridk z bukového

italskych specialit spolecnosti Italfood.

dreva a nerezu a specidlni ndz na krdjeni Sunky.

2. cena (v hodnoté 5 000 K¢)

Susend Parmska Sunka D.0.P. znatky Fiorucdi, cha-
rakteristickd svym kulatym tvarem, s narizovélou
barvou a delikdtni chuti. Opét se jednd o Sunku bez
kosti, o vaze cca 6,5 kilogramd. Minimdlni doba
zrdni této Sunky je 14 mésicd.

Darkové baleni obsahuie devény drzdk z bukového
dfeva a nerezu a specidlni ndz na krdjeni Sunky.

3. cena (v hodnoté 4 000 K¢)

Re Gourmet

Rimskd 29, Praha 2

Tel.: 222 515 391
regourmet2008@email.cz

www.regourmet.com

Susend Sunka Contadino znacky Fiorucdi se zvldstni

vini a chuti, jez je vysledkem pivodni receptury,
kterd se preddvala z generace na generaci. Sunka
bez kosti o vdze cca 5,5 kg. Minimdlni doba zrdni
této Sunky je 14 mésicd.

Darkové baleni obsahuie drevény drzdk z bukového
dfeva a nerezu a specidlni ndz na krdjeni Sunky.

VSEOBE

 Na 3 vylosované soutézici cekaiji 3 ddrkové sety z obchodu
s italskymi specialitami Re Gourmet.

o Uzdvérka soutéze je 5. 1. 2009.

 Penéini ndhradu za ceny neposkytujeme.

 Jména vyhercd najdete v dalsim vydani asopisu La Cucina
Italiana a na webovych strankdch www.cucinait.cz.

© Soutéze se nemohou zicastnit zamésinanci ani rodinni
prislu3nici zaméstnancd Re Gourmet, ltalfood s. . o.
a Omega Publishing Group . r. o.

NE P

* Odpovéd na soutéini otdzku posilejte ve forme SMS zprvy
ve tvaru: ,LCI VFA X-Jme’nn-Piiimeni—UIi(e-MésmPSf” na
Gislo 900 09 06.” Misto X napiste sprdvnou odpovéd na
soutézni otdzku.

Do slosovani jsou zafazeny pouze SMS ve sprdvném tvaru.

*SMS sluzbu zajisfuje spolecnost GoNET, www.sms.cz.
Cena odchozi SMS zpravy je 6 K véetng DPH




1.V rukou kuchai'ského kouzelnika Petera Brunela (na
fotce uprostied), $éfkuchare restaurace La Chiesa

v Trentu, se budete mit vyborné stejné jako ja. Velmi
pravdépodobné vas bude obsluhovat sympaticky
Alex - (prvni zprava). Cesky!

2. Trentinské hodovani mize byt i umélecky zazitek.

s divoginou.
4.Niziny s priiemnym klimatem prechazi do horskych
Stitd.

To v$e plati o Andreovi. Je povazovan za
jednoho z nejvétsich medovych specialistt.
Specifikem jeho firmy Mieli Thun jsou tak-
zvana nomadska vdéelstva. Putuje suly na
jafe do hor inizin v rliznych koutech lItdlie,
podle toho, kde zrovna kvete jaka rostlina.
Vysledkem je 19 typl jednodruhovych medd.
Kromé znamych druhti med( vyrabi napf. med
eukalyptovy nebo pomerancovy. S Andreou
se zname uz léta, béhem nichz se utavilo sku-
te¢né pratelstvi. Tentokrat jsem ho zastihla
po navratu z gurmanského veletrhu Salone
del Gusto v Toring, kde vyhral premio ,Tre
gocce® - cenu Tri kapky za nejlepsi italsky
med. Blahopreji mu. ,Je to velka satisfakce
a tési meé to mnohem vic i proto, ze na med je
opravdu $patny rok. VSechna italska véelstva
se potykaji se véelim morem. Navic hodné
prselo abyla zima, atak véely snédly vel-
kou ¢ast zasob svého medu,” fika Andrea.
Vim, Ze nepouziva k léceni vcéel antibiotika
ani pasterizaci pri vyrobg, jde mu o zdravotni
nezavadnost a kvalitu medu. Udrzet sva vcel-
stva zdrava ho tak stoji mnoho usili. Ukazuje
mi hrdé své novinky - energetickou bombu -
med s propolisem a matefi kasickou, vhodny
pro sportovce arekonvalescenty amed se
smési éterickych olejll, které se pfi popijeni
v teplém ¢aji postupné uvolriuji a dovoli tak pri-
rozenou inhalaci. Med zaziva v Itali opravdo-
vou renesanci a je to i diky Andreove snaze.
Sefkuchafi vyhlagenych restauraci pouzivaji
jednodruhoveé medy pri tvorbé nového reper-
toaru. Nékteré druhy jako tfeba kastanovy
nebo pampeliskovy spoluvytvareji ve slanych
jidlech neobvyklé chutové kombinace.

Cesky v restauraci Chiesa

Presvédcit se o tom mizete napr. v restau-
raci La Chiesa v samém srdci Trenta, hlavniho
meésta regionu Trentino. Nachazi se nedaleko
hradu Buonconsiglio (hrad dobré rady). Jeho
$éfkuchar Peter Brunel je opravdovym kuli-
narskym mistrem. Jeho umeéni nechybi kreati-
vita a tak nam béhem kratké chvilky vykouzlil
neskute¢né umelecké vytvory inspirované
trentinskou kuchyni. Na stradlovy krémovy
dezert jsem byla skute¢né zvédava. A musim
fici, Ze néco tak lahodného jsem jesté nejedla.
Znate ten pocit, kdy narazite na restauraci,
kde jakékoliv jidlo ochutnate, rozehraje se vam
v ustech pravy koncert, vase chutoveé bunky
$ili s kazdym dalsim chodem z neobvyklych

kombinaci, az pak kfi¢i dost, protoze oéi by
jedly, ale zaludek uz nemlze? Restaurace
Chiesa pod Petrovou taktovkou je presné
ten pripad. Prekvapeni ale jesté nebyla ten
vecer u konce. Asi v poloviné vecefe, mlady
sympaticky ¢isnik Alex doléva vino a navzdo-
ry dosavadni konverzaci v italstiné najednou
jakoby nic prohodi plynulou ¢estinou: ,Chutna
vam?“ Dozvidam se, ze vyrostl v Mosté, kde
jeho otec podnikal a dodnes se tam rad vraci
za kamarady. Cechy maiji v Trentinu vSude
radi. V Petrové menu maji kromé Andreovych
medd své pevné misto i jednodruhové téstovi-
ny firmy Felicetti z idoli Val di Fiemme, jejichz
majitel nam bude o Trentinu vypravét pristé.
,~Jednou jsem se odvazil privézt si s sebou tyto
téstoviny na pfipravu rautu v Neapoli,“ vypravi
Peter, ,hodné jsem tim riskoval a Neapolané
vahali, zda je takova opovazlivost nema ura-
zit. Vite jak to je... V ltdli je kazdy region
hrdy na svdj druh vina, syrd nebo téstovin.
Jednodruhové téstoviny Felicetti jsou pry ale
skute¢né neobvyklé. Vyrabéji se napriklad ze
$paldové nebo kamutové mouky. V Neapoli
chutnaly. Faux pas bylo zazehnano.

Ceské tajemstvi v Ledrenském udoli
Jezero Lago di Garda nemusim nikomu
dlouze predstavovat. Malokdo se ale vyda do
kopct nad nim. Ledrenskeé udoli skryva kromé
stejnojmenného jezera také malé ceské
tajemstvi. Mize se vam tu snadno stat, ze
v nékteré mistni hosplidce ochutnate napad-
né znama jidla. Mozna budou mit zkomolena
jména, ale chutové velmi snadno identifikujete
praveé ¢eskeé livance, Svestkové kolace nebo
pinéné ovocné knedliky. Inspirace je skutec¢-
né Seska, ikdyz se zda byt skoro neuvéri-
telna. Mize za to historie a déjinné udalosti,
které jsou v Cechach prakticky neznamé.
Zato v paméti ledrenskych zUstala tato uda-
lost vypalena jako cejch. Ovlivnila totiz osudy
uplné kazdé rodiny v udoli. Na za¢atku prvni
svétoveé valky bylo po narukovani mistnich
muzl do valky veskeré zdejsi obyvatelstvo
kvuli blizkosti fronty deportovano rakous-
ko-uherskou armadou do Cech, kde stravili
celé &tyfi roky zivota. Zili v deskych rodinach,
ktere je prijaly arozdélly se ioto malo, co
mély, pomahali v zemédeélstvi. Naugili se cesky
a zeny se naudily varit ¢eska jidla. Ceskeé
zvyky si pak odvezli s sebou domu a nékteré
recepty si dodnes predavaji z generace na
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generacijako rodinné zlato. Cechy tu maji stale
moc radi. ,Tuhle restauraci zalozili mdj déda
ababicka. On byl Rakusan, ona pochazela
tady z Bezzecy, ale narodila se v Cechach
- v Libe¢ové u Chynavy,” vypravi Claudio
Pregl, majitel restaurace la Baita Santa Lucia
v Bezzecce, zatimco dokonduje ve svém
kuchynském kralovstvi carpaccio z carne
salada. Pravé pripravuji na téma exodu ltal(
do Cechreportaz a takova nahoda mi pripada
neuvéfitelna. ,No opravdu!®, vyklada si poné-
kud myIné mdj Uzas a dodava: ,Rodina, u které
bydleli se jmenovala Smulnikovi. Jeden recept
z naseho jidelniho listku se jmenuje kralik a la
Smulnik. Je to kralik s omackou a babicka se
ho nausila vatit v Cechach.“ Pak mé vede na
zahradu k jednomu stromu. Ukazuje na nezra-
lé plody a vysvétluje: ,Tohle budou malé, slad-
ké Svestky s modrou slupkou a zlutozelenou
duzninou, tenhle druh roste jen tady v udoli
a byl sem tehdy privezen z Cech To, ze ma
skoro sto let stary livanec¢nik, ktery opatruje

ITALAT CZ s.r.o.

sidlo: Reznicka 20, Praha 1
provozovna:

Blatnice pod Sv. Antoninkem 590

www.italat.czl

jako oko v hlavé (a neni sam) a ze umi varit
ovocné knedliky v pare, uz mé tedy neprekva-
puje. Ani fakt, ze jeho zena je Slovenka.

Az se tedy zase nékdy budete vracet
z dovolené od more, nespokojte se jen s pri-
jezdem oku lahodici trentinskou krajinou.
Trentino ma dobré mimikry a ukryva v sobé
mnohem vic. Je to takové oteviené muze-
um, kde kazdy dalsi sal nabizi navstévnikovi
dalsi a dalsi krasy a chuté. Zdejsi méstecka
maji své specifické kouzlo, historii a tradici.
Trentino je misto, kde ¢lovék neriskuje, ze se
ztrati. Ono samo vas vezme neviditelné za
ruku a za srdce a uz vas nepusti.

A protoze jsem v této oblasti navstivila jesté
spoustu prekrasnych mist azamilovala si
mnoho vynikajicich chuti, budeme na cesté
Trentinem pokrac¢ovat i v dalsim vydani ¢aso-
pisu, opét v rubrice Jak chutna Italie. Dozvite
se napriklad, co je to ,Smradoch z Moeny*. Uz
nyni se na vas tésim.

Lucie Chvojkova
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1.Sladky nektar voriavych kvétt sully (rostlinky
podobné jetelu) proméni véely v putovnich
nomadskych tlech v lahodny med.

2. Devatenact jednodruhovych medt z produkce
Andrey Paternostera.



NEKTERA VINARSTVI TRENTINA

KELLEREI CANTINA TERLAN

Vinarstvi Terlan bylo zalozeno v roce 1893
jako jedno zprvnich vinafskych druzstev
v jiznim Tyrolsku. Terlan se ve vyrobe nesou-
stredi na mnozstvi, ale predevsim na kvalitu.
VSechna vina (50 % bila a 50 % Cervena)
jsou produkovana v kategorii DOC. Vinice se
nachazeji na upati hory Tschoggel, kde jsou
idealniklimatické podminky. Struktura podlozi
vinic akumuluje teplo a pérovita vrchni vrstva
zase dostatecné odvadivodu. Vétsina vinic je
orientovana na jih, coz zarucuje dostatecny
prisun slunec¢niho zareni. Hotova vina dozra-
vajiv modernich sklepich s prisné kontrolova-
nymipodminkami. Ve sklepich Terlanuje dnes
uloZeno velké mnozstvi vin od roku 1955 az
do soucasnosti. Tato unikatni sbirka je diika-
zem, Ze vina jsou zde vyrabéna s dirazem na
harmonii, kterou diky del$imu zrani ziskavaji.

Zalozeno: 1983

Rozloha vinic: 150 ha

Ro¢éni produkce: 1200 000 lahvi

Distributor: www.global-wines.cz

MEZZACORONA

Skupina Mezzacorona byla zalozena v roce
1904 a je dnes nejvétsi a nejvice dynamickou
vinarskou spolec¢nosti v Itali. Obhospodaruje
280 ha na Sicilii a vice nez 2 400 ha vinic
v oblasti Trentino-Alto Adige, v neznecis-
téném prostredi s perfektnim klimatem pro
péstovani elegantnich a svézich vin. Oblast
je charakteristicka hlubokymi tidolimi s fadou
jezer, mnozstvim ledovcl a tritisicovymi hor-
skymi masivy. Spolec¢nost vlastni moderni
laborator rozvoje a vyzkumu a spolupracuje
s universitami a vyzkumnymi Ustavy. Skupina
Mezzacorona kontroluje vino od jeho riistu
avybéru na vinici az po finalni produkt.
Vs$echny vinice jsou obhospodarovany podle
JIntegrated farm management*, smérnic pro
hospodarstvi ohleduplnému k Zivotnimu pro-
stredi a vinice poskytuji zdravejsi a ,prirodni*
vinnou révu.

Zalozeno: 1904

Rozloha vinic: 2680 ha

Rocni produkce: 30 000 000 lahvi

Distributor: www.classfood.cz

CANTINA FERRARI

Ptibéh Ferrari z Trentina, vévody mezi Sumivy-
mi viny, zac¢ina u nadaného a peclivého eno-
loga Giulia Ferrariho. Muz, ktery vystudoval
Cisarskou a Kralovskou zemédeélskou aka-
demii v San Michele allAdige, Vinai'skou $kolu
v Montpellier a chemiia vinar'stviv Geisenheimu
nad Rynem, se nasledné vydal do Epernay,
aby odhalil véechna tajemstvi Sampanského.
V&echny tyto védomosti a zkuSenosti pri-
nesl do rodného Trenta, kde roku 1902 vytvoril
Ferrari- jen nékolik lahvi mimoradne vybraného
vina za neuvériteiné vysoké ceny. Obrovského
potencialu exkluzivniho vina si vsiml roku 1952
movity obchodnik Bruno Lunelli, ktery ziskal od
Giulia znacku Ferrari.

Zalozeno: 1902

Rozloha vinic: 120 ha

Roéniprodukce: 5000 000 lahvi

Distributor: www.epanier.cz
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KELLEREI TERLAN
Gewiirztraminer

DOC 2006

100% Gewiirztraminer
Alkohol: 13,5%

Zlatozluta plné barva se zlatymi
odlesky, kapky vina pomalu stéekajf
po sklence. Viné je korenitd, boha-
ta na prezrélé bilé ovoce. V chuti je
vino vyvazené a plné, plisobi lehce
nasladle a v dochuti se objevuje
zrala broskev. Vino je dobfe pitelné
a prekvapuje kazdym douSkem.
Gastronomie: uzené ryby, kofenéna
jidla, smetanové oméacky, husi
jatra, stfedné sladké dezerty
Nejlepsi k piti: do 2010

Cena: 419 K¢

Hodnoceni: { { [

Valutazione :

GLW

\Gewlirztraminer

I ]
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KELLEREI TERLAN
Weissburgunder Classico
DOC 2006

100% Pinot Bianco
Alkohol: 13%

Zlatozelend barva se silnou
vani pfipominajici kvéty ovoc-
nych strom(. Bohatd a jakoby
,fuénd* chut, mékka, pocitové
sladsi, ale soucasné lehce
Stiplava, s dobrou celkovou
harmonif a lehce plynoucim
zavérem.

Gastronomie: halibut peCeny
na masle s bylinkami

Nejlepsi k piti: 2008-2011
Cena: 320 K¢
Hodnoceni: t— t— }‘
Valutazione “ © =

GLW

Weissburgund
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MEZZACORONA

Pinot Grigio Trentino
Riserva DOC 2006

100% Pinot Grigio
Alkohol: 13%

Svétla zlatozluta barva,

Cisté prlizrana. Viing je
Cist4, lehce pikantni a velmi
intenzivni. PIn& chut s ofigko-
vym nddechem a kofenitym
podtextem. Pro svou Cistotu
a harmonii je celkovy dojem
z vina velmi dobry. Vino je pro
svou kyselinku velice vhodné
do gastronomie.
Gastronomie: lehce uzené

ryby, bilé maso, téstoviny s bi-

lym masem, pastiky, mékké
syry, zeleninové polévky
Nejlepsi k piti: vypit do 5 let
Cena: 195 KC
Hodnoceni:

EEEL

Valutazione
CLF

PINOT GRIGIO
TRENTINO

[ Aierzve 2008

MEZZACORONA
Teroldego Rotaliano
Riserva DOC 2004

100% Teroldego

Alkohol: 13%

Syté Cervena az rubinova bar-
va, viné je Cistd, pfipominajici
Cerstvé vylisovanou hroznovou
sfavu. V chuti je méné vyraz-
né, peckové Cervené ovoce,
vi$né, tfeSné. Lehci Cervené
vino s tfislovinou.
Gastronomie: salamy, jemné
Upravy Cerveného masa,
téstoviny, zrajici syry, jemné
platky svickove, olivovy olej,
Cerné olivy, parmazan
Nejlepsi k piti: do 2010

Cena: 195 K¢

Hodnoceni: b- t‘ t‘
Valutazione *

CLF

pe
!Ir\‘ &

R

TEROLDEG(

' ROTALIAN

[ Aeivrzw 2667

FERRARI

Spumante Ferrari ,,Metodo
classico” brut Trento DOC
100% Chardonnay
Alkohol: 12,5%

Svétla zelenkava barva se
zlatavymi odlesky a rychlym
perlenim. Ve vini plsobi Gisté
s tony zralého zeleného jablka.
Chut je leh¢i, stiedné dlouha

s dominantni kyselinkou
arychle se ztracejicim perle-
nim. Celkovy dojem je dobry,
vino je Gisté a odpovida své
kategorii.

Gastronomie: aperitiv, studené
predkrmy, ovocné salaty,
antipasti

Nejlepsi k piti: do 2 let

Cena: 728 K¢
Hodnoceni: t- }‘ }‘
Valutazione = =
LEP

FERRARI

Spumante Ferrari ,,Metodo
classico” rosé Trento DOC
60 % Pinot Nero

40 % Chardonnay
Alkohol: 12,5 %

Prlizratné r(izova barva
pfipominajici leSténou méd se
slabym perlenim. Viné je Cista
s tony zralych lesnich jahod.

V chuti je bohaté na kyselinku
a potvrzuje chut lesniho Cerve-
ného ovoce. Bohaté intenzivni
perleni, po spolknuti se vraci
pfijemna a jemna hofcinka.
Gastronomie: salaty z Cerve-
ného ovoce, salamy, morské
plody

Nejlepsi k piti: do 2 let

Cena: 840 K¢

Hodnoceni: t‘ t‘ t‘
Valutazione

LEP
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