vinotéka na cestdch

OHLIADNUTIE SA
ZA ZASNEZENYM
TOSKANSKOM

Benvenuto Brunello md jednu mald nevyhodu.
Vicsina vindrov je pocas tychto dni na oficidlnom podujati,
a tak je prakticky nemozné navstivit ich
e priamo vo vindrstve.
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Ako na potvoru aj Andrea Constanti, kto-
ry sa prezentdcie Benvenuto Brunello
nezucastnil, sa bol prdve niekde pota-
pat. To vsetko mi ulah¢ilo rozhodnutie, ¢i
stravit dalsi den ochutnavanim Brunella,
alebo sa ist tulat po toskanskom vidie-
ku, presnejsie po zéne Chianti classico.
Rendta je vynikajuca hostitelka a bola
pripravena na obe alternativy. Prednost
dostalo Chianti classico.

V to sobotné rdno sme sa zobudili do
zasnezeného Toskdnska. Snehu bolo
iba tolko, aby dokézal zafarbit krajinu
na bielo a zaroven dost na to, aby na-
robil problémy Talianom jazdiacim na
letnych pneumatikach. Renata mala pri-
pravenych niekolko alternativ. Jednou
z nich bola navsteva novopostaveného
vinarstva spoloc¢nosti Antinori. Moderna
podzemna stavba, kde najdete muzeum,
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reStaurdciu, vystavu umenia. Cantina
nuova je presne takd, aku si zasluhuje
vinarstvo, ktoré je tu od roku 1385. Vi-
narstvo este nebolo celkom dokonéené,
a tak sme dali prednost niecomu menej
okazalému.

Vecchie Terre di Montefili, malé vinarstvo
v samotnom srdci Toskanska, sa nacha-
dza priamo v Greve in Chianti. Cestou
som si uzival vyhlad na zasnezenu tos-
kdnsku panoramu. Prvé, ¢o ma zarazilo,
ked sme tam dorazili, bol nefalSovany
snehuliak postaveny zo zvyskov topiace-
ho sa snehu. V jednej ruke metla, v dru-
hej flasa Chianti. Kiisok opodial’ sa maly
Talian nevedel nabazit snehu. Bol som
prekvapeny, ze v Toskénsku vedia, ¢o je
to snehuliak. Vysvetlenie prislo hned' po
tom, ¢o mladd ,Talianka” zavolala na ma-
Iého ,Taliana” po polsky. Majitelia boli
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préve odcestovani a o vinarstvo sa staral
manzelsky par od nasich severnych suse-
dov. Pracuju tam uz roky, takze aj historiu
vinarstva dokazali porozpravat zasvate-
ne.

Vechie Terre di Montefili patrili miestne-
mu opdatstvu Badia di Passignano uz od
roku 1200. Uz v tom ¢ase vznikol erb, na
ktorom je vini¢. Mnisi vino dodavali do
Florencie, kde vraj bolo velmi obltbe-
né. Moderna histéria sa zacala az v roku
1979, ked' pozemky kupil Roccaldo Tre-
ble, vyrobca latok z Prata. Oblast Chian-
ti bola v tom case opustena a pozemky
velmi lacné. Roccaldo vybudoval doslo-
va nové vinarstvo, vysadil vinice, zavie-
dol moderné enologické postupy. Vyra-
baju Styri vina. Klasické Chianti Classico,
Chianti Classico Riserva, Anfiteatro a Bru-
no di Roca. Velmi sympatické mi bolo, ze
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Dario Cecchini, sldvny taliansky mdisiar, s Rendtou Kostelnikovou.

prvé tri z nich su vyrobené zo ,Sangiove-
se in purezza”, z ¢istého Sangiovese. Som
rad, ked moézem ochutnat Chianti clas-
sico z Cistého Sangiovese, bez pridavku
odrody Cabernet Sauvignon. Vzapati vsak
prislo na stél vino Bruno di Roca, 60% Ca-
bernet Sauvignon a 40% Sangiovese. Tri
predchadzajuce vina boli velmi pekné,
elegantné Chianti, ale aj ked vnutorne
nerad, musel som uznat, ze aj Bruno di
Roca je velmi pekné vino. Ako sme sa tak
s Jacekom bavili, spomenul, Ze jeden roc¢-
nik urobili aj z ¢istého Cabernetu. Nie som
velkym fanusikom tejto odrody v oblasti
Chianti classico, ale na Jacekovu otazku, ¢i
chceme ochutnat, by bolo nezdvorilé od-
povedat zaporne. Ked sa mi v kalichu oci-
tol ¢isty Cabernet Sauvignon, po prvom
ovonani a ochutnani som predpokladal,
ze Jacek sa zmylil a nalial ndm nieco iné.
V nose aj v Ustach som jasne citil Sangio-
vese. Zhodli sme sa na tom viaceri. Bruno
di Roca ro¢nika 2006 bol naozaj cisty Ca-
bernet Sauvignon, ale s prejavom, ktory je
bezny v kazdom Chianti classico. Doteraz
som vzdy tieto aromy alebo lepsie pove-
dané tento vyraz vina pripisoval odrode ¢i
odrodovej skladbe. Az Bruno di Roca z Cis-
tého Cabernetu ma donutilo prehodnotit
svoj postoj. To, ¢o som doteraz pripisoval
odrode, nemédze byt nic iné ako terroir. Ka-
menistd vapencova pdda z Galestra prav-
depodobne ovplyvnuje vyraz vina daleko
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viac, ako som ¢o i len tusil. Dalsia z velmi
cennych skudsenosti.

Cas pri dobrom vine a v dobrej spolo¢nos-
ti ubieha velmi rychlo, ale Renata uz mala
dalsi program. Museli sme sa rozltcit. Celu
cestu mi v hlave virili myslienky na Caber-
net Sauvignon a Sangiovese, na prejav
pody... Rendta nechcela prezradit, kam
vlastne ideme. Vsimol som si, Ze mierime
na Panzano a uvazoval som, aké zaujimavé
vinarstvo by tam mohlo byt. Pozndm tam
napriklad fantastické 1l Molino di Grace,
ktoré sa nachddza iba kusok od mestecka
Panzano, ale my sme zastavili uprostred
mestecka. Ideme vraj na obed.

Vosli sme na prvy pohlad do nevelkého
masiarstva. Dario Cecchini, pravdepo-
dobne, vlastne celkom urcite najslavnejsi
taliansky madsiar, ktory nielenze dokonale
ovlada svoje remeslo, ale je aj fantastic-
ky showman. Okamzite, ako sme vosli do
masiarstva, srde¢ne sa zvital s Rendtou.
Ani neviem ako a uZ ndm rozdaval pohdre
s vinom. Nebola to Ziadna extratrieda, ale
velmi prijemné, pravdepodobne zakladné
Chianti, ktoré rozhodne nikoho neurazi.
Presne oproti predajnému pultu mé Dario
stol, na ktorom je okrem vzdy otvorenej
flase vina aj takmer cely jeho sortiment vy-
robkov. Mdzete ochutnat, ¢o len chcete, sa-
Idmy, Sunky, vyborné lardo, pancettu. Mne
najviac zachutila finocchiona - klasicka tos-
kanska saldma s feniklom. Jedol som ju uz

Naozaj netypicky obrdzok z Toskdnska, az na
tu flasu Chianti classico.

viackrat, no tato bola perfektnd. Priznam
sa, bol som uz hladny a aj ked sme tam po-
jedli dost finocchiony a prosciutta, bol som
rad, ked sme sa presunuli do restauracie,
ktord ma Dério nad masiarstvom.

Restaurdcia md zaujimavy koncept. Je
v nej jeden velky dlhy stél. Podla Déria to
vraj fudi nati bavit sa aj so svojimi susedmi
a v restauracii je lepsia atmosféra. V strede
reStauracie bolo velké ohnisko, na ktorom
sa pripravovala slavna Bistecca alla Fiorenti-
na. Je to vlastne velky a hruby T-Bone steak,
ktory sa griluje priamo nad ohrfiom ¢i pahre-
bou. K toskanskym vinam snad'ani nenajde-
te lepsieho partnera. My sme si objednali
ochutnavkové menu. Zacinali sme zlahka
zeleninovym tanierom, fenikel, zeler seda-
no, mrkva, cibulka, k tomu olivovy olej a sol.
Kazdému z nés dali malu misticku na olivovy
olej. Do nej ndm s cirkusovou zru¢nostou a
neuveritelne presne hadzal malou lyzi¢kou
z vySe metrovej vzdialenosti sol jeden z ob-
sluhujucich. Nasledoval méasovy tanier, kde
bolo hddam vsetko. Od cerstvého hovad-
zieho tataraku, ktory na listku figuroval pod
nazvom Sushi del Chianti, az po brav¢ové,
ktoré pre zmenu nazval Tonno del Chianti
(Tuniak z Chianti). K tomu vietkému bolo
niekolko druhov horcice, ktoru takisto Dério
vyraba sam. Dost som sa teSil na Bisteccu
alla Fiorentina, no zaroven som sa toho aj
trochu obdval. Ked' sme ju jedli naposledy,
bolo nas sedem. Objednali sme si dve a hor-



ko tazko sme ich zjedli. Teraz sme boli Styria,
ale ja som sa uz citil plny a moji spolo¢nici
taktiez. Ledva sme zjedli Dériove ,plody
mora”. V restaurdcii bola naozaj vynikajuca
nélada. Renatin obchodny partner Anténio
priniesol z domu nejaké vina na ochutna-
nie, nie¢o sme si priniesli aj z Vecchie Terre
di Montefili. My sme dali nase vino ochutnat
nasim spolustolovnikom a naopak. To som
v Ziadnej inej restaurdcii nezazil.

Dario napriek tomu, Ze pracoval dole v ma-
siarstve, sa kazdu chvilu objavil v restaurdcii,
vzdy s nejakou nacvi¢enou scénkou, ¢i uz to
bolo samotné grilovanie, nalievanie grapy
a podobne. Ten ¢lovek tym doslova Zije.
Svoju show chodi predvadzat po celom sve-
te. Dole v masiarstve pripravoval porchettu,
¢o je akysi zavin z malého prasiatka s by-
linkami, cesnakom a neviem ¢&im vietkym
este. Sledovat Daria, ako to robi, bol naozaj
zazitok. Ten clovek to robi s neuveritelnou
graciou. Ponukol sa, ze by pridiel aj na Slo-
vensko, ale ¢as bude mat najskor mozno tak
o rok. Rychlo sme si u Daria nakupili nejaké
drobnosti, ja osobne finocchionu a jednu
z jeho hor¢ic a rozlucili sme sa.

Od Déria sa neodchéadza ako z reStaurécie,
ale ako od dobrého priatela, s ktorym ste
sa dlho nevideli. Stisky ruk, objatia a este
pohar vina na cestu. Ked sme vysli von, po
snehu nebolo ani pamiatky a ja som sa citil
neuveritelne spokojne. Vyborné jedlo, este
lepsie vino, skveli priatelia.

Dal$im bodom programu bola Florencia.
Planovali sme trosku sa prejst po meste
a zajst na veceru do dobrej restauracie. Kto
ma pozna vie, Ze ja nepremeskam Ziadnu
prilezitost ochutnat nieco dobré, ¢i uz je to
vino, alebo jedlo a uz tob6z nie v Taliansku.
Vino by som eSte nejaké zvladol, ale na
jedlo som uz nemal ani pomyslenie. Plny
dojmov z navstevy madsiarstva Antica Ma-
celleria Cecchini som vébec nemal chut ist
do Florencie aj napriek tomu, Ze toto mes-
to ma svoje caro. Vecer sme stravili v pokoji
na vidieku pri flasi dobrého vina a ja som
vstrebdval svoje zazitky pevne rozhodnuty,
ze Déria Cecchiniho niekedy dostanem na
Slovensko.

Vecchie terre del Montefili,
Chianti classico Riserva D.O.C.G.
Farba vina je rubinovocervend s lahkym
prechodom do tehlovooranzovej. Poma-
ly stekajuce kvapky prezradzaju vysoku
viskozitu vina.

Uz letmé ovonanie vina prezradza Chianti.
Vona fialiek v kombinacii s bylinnymi aro-
mami tymianu a prezretej visne. Neskor sa
prida lahky zavan dreva a ¢okolddy. Domi-
nantnou arémou viak stale zostava visna,
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Suno di Roccd

Styri vina z Vechie Terre di Montefili.

fialka a tymian na pozadi pevnej minerality.
Chut vina je expresivna, minerdlne pevna
s vyraznou Struktirou a Stavnatou ovoc-
nostou. Vyrazna, tymianovo bylinna aréma
umocnuje késtkovo korenisty prejav Ciernej
prezretej visSne.V zavere sa objavuje uslach-
tily, minerdlne ovocne tymianovy vnem s
dlhou dochutou, v ktorej doznieva ¢okola-

da. Pod tymianom si vsak treba predstavit
zmes réznych bylin vratane rozmarinu.
Minerélne pevné, extraktivne a expresivne
vino s vyraznou aromatikou. Je este stéle
mladé a ma velky potencial.

Dnes dostava 90 bodov, ale predpokla-
dam, Ze s vyzrievanim tdto hodnota vy-
raznejsie porastie. ”»

Mdsovy tanier u Ddria.
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Toskanske reminiscencie

Rendta Kostelnikovd sa venuje vietkému,
¢o nejako suvisi s Toskdnskom. Organizuje
vylety, prenajima letné domy, usporadiva
kurzy toskanskej kuchyne, prezentuje tos-
kanske vina a predéva olej. Jej $pecialitou su
aj svadby v Toskansku. O niekolko dni po pri-
chode domov sa mi ozvala, ze k ndm pride
prezentovat toskanske vina a gastrondémiu.
Prezentdcia sa konala v Marianke v penzi6-
ne Putnicky mlyn. Renata prisla spolu s An-
téniom a priviezli si so sebou aj kuchara
a ten zase vietky potrebné suroviny.

Zacala predstavenim Toskanska, cez data-
projektor premietala obrazky krajiny, vina
a s neuveritelnym $armom rozpravala o vi-
nach a gastronémii Toskanska.

Zacali sme brusketkou s olivovym olejom
a dvoma réznymi vinami. Lugana 2001 od
Cesariho a Chianti classico Viticcio z Greve
in Chianti, taktiez 2011. K toskanskym sala-
mam sme si dali pre zmenu Chianti classico
Casa Sola 2009. Nasledoval dal3i z chodov
Gnocchi di patate con gorgonzola e 4 for-
maggi. Mam pocit, Ze lepsie ,ioky” som
eSte nejedol. Rozpadévali sa na jazyku
a gorgonzola bola velmi jemna. Prekvape-
nim viak pre mna bolo vino. Barone Rica-
soli, k tomu este Chianti classico riserva je
legendou. Tentokrat viak legenda neohdri-
la. Je pravda, Ze toto vino nezvolila Renata,
ale dodavatel reStauracie. Rozhodne to bol
krok spat. Pokracovali sme cestovinami.
Tagliatelle fatte in casa al ragu di carne.
Domace slize s masovym ragu dozdobené
rozmarinom. K tomu dalsie Chianti classico
riserva, Viticcio 2009. Vyborné vino, skvelé
jedlo.

Pecené bravcové so zemiakmi znie dost
jednoducho, Arista di maiale al forno con
patate uz o nieco lepsie. V tomto pripade
iSlo o pomaly pecené bravcové masko,
krdsne jemné a rozpadavé. Greppicante
z Bolgheri ro¢nika 2010 k nemu doslova
sadlo. Na zaver este variacie toskanskych
syrov a k nim Brunello di Montalcino, Po-
ggio Antico 2004. Tesil som sa, pretoze mi-
lujem Brunello a ro¢nik 2004 bol jednym
z najlepsich. Aj v tomto pripade vsak fa-
vorit neuspel. Na ro¢nik 2004 bolo to vino
dost hrubé. Aj v tomto pripade islo o vino
od slovenského dodavatela.

Na zaver sme este prechutnavali vina. Boli
medzi nimi aj dalsSie také, ktoré neboli
sucastou menu. Anténio preferuje vzdy
bio, ¢i uzje to vino, jedlo, ¢okolvek. Priznam
sa, Ze ja som v tomto smere opatrny, preto-
Ze nie vetci, ¢o tvrdia, Ze robia bio, to robia
aj dobre. Anténio s Renatou priviezli vina,
¢asto od mensich nezndmych vinarov,
ktoré viak mali nie¢o do seba a dokazali
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presvedcit aj v priamom suboji s velkymi v Toskdnsku pomoct ¢i poradit, bez vaha-
znackami, ktoré v tomto pripade boli viac  nia sa obratte na Rendtu. Jej kontakt néjde-
znackami ako kvalitou. te na stranke www.italiecestovani.com

Ak budete niekedy potrebovat s ¢cimkolvek Tibor Vittek





