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Sauvignon 2018 Papillon
\ino od Francuza

Stredoslovenska vinohradnicka oblast | Devicie
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ivotné osudy Iudi byvajii nevyspytatelné. O tom by mohli rozpravat Darina Géciova a rodeny

Franc(z David Papillon, dvaja mladi ludia s bohatymi Zivotnymi skisenostami zo zahranicia,

ktori sa rozhodli zostat na Slovensku. David je byvaly somelier pracujici vo vychyrenych
franctizskych reStauraciach a neskor aj vo vinarstvach. Spolu so svojou partnerkou Darinou sa
rozhodli usadit sa a zaloZit remeselné vinarstvo v dedinke Devi¢ie medzi Sebechlebmi a Krupinou.
S ro¢nikom 2018 uzreli svetlo sveta ich prvé biologické vina, od roku 2019 si bio-certifikovanym
vinarstvom. Hrozno zatial nakupuji z Vino Natural Domin & KusSicky, minuly rok vysadili jeden
hektar vinice priamo oproti vinarstvu. O dva roky sa budi méct tesit na prvé bio-vina z vlastnej
produkcie. Z ich prvého roénika ma mimoriadne zaujal sauvignon, ktory spontanne kvasil v sklo-
laminate a zrel rok v novych a pouzitych sudoch. Vino nebolo &irené ani filtrované a bolo plnené
samospadom do flias.

Charakteristika: Mok zlatistého az bronzového vzhladu. Po dekantacii sa vo voni
rozvija pokojny tandem empyreumatickych a ovocno-bylinnych arom. Prazené
lieskovce so srvatkou prijemne dopliiaji kasky sladkého ananasu, mirabeliek

a cerstvej Zeruchy. Chut vina je voluminézna, velmi extraktivna a okrahla, obja-
vuje sa opat mix prazenych a ovocnych asociacii, sladké tony ananasu, lieskovcov
a bylin. V mohutnej dochuti odznievaji kompoétované broskyne.

Péarovanie jedla a vina: Dekantacia tohoto sauvignonu je nutnostou. Zo some-
lierskeho hladiska nie je podstatou tohto vina odroda, ale jeho Stylistika, ktora
vzdialene pripomina vina z juzného Languedocu. Pevné, alkoholické a vysoko
extraktivne vino si Ziada v gastronomii partnerov s vy$§im podielom tukov,
masla alebo smotany. Dobrou volbou je telacie alebo kralicie velouté, my
sme zvolili k ,najfranchzkejSiemu* slovenskému sauvignonu privarok zo
zelenych strukov s ¢erstvym képrom a kiskami tideného kolena.

Udené koleno sme si samostatne uvarili do mékka. Cerstvé fazulové struky
sme uvarili v osolenej vode spolu s novym korenim a bobkovym listom.

Na masle spolu so Spaldovou mikou sme si urobili tmav8iu zaprazku, pri-
dali struky a zeleninovy vyvar a 5 min(t spolu povarili. Do hotového privar-
ku sme pridali ¢erstvo nakrajany kopor a nakrajané platky adeného misa.
Bohata extraktivna chut vina vynikajico korespondovala s krémovou §truk-
tarou privarku, intenzivnejSiu chut ideného mésa doplfiali prazené tony vo
vine a vegetabilita ¢erstvého kopru fazulovych strukov skvele ladila

s bylinkovymi nuansami vo vine.
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Jedla pripravil
a vina odporudil
luraj Mikula

ahnacie miso je sacastou nasho

jedalnicka od nepamati. Mlada

jahnacina sa vyznacuje vynikajicou
chutou, okrem toho obsahuje toto miso
aj zdraviu prospesné latky a vitaminy.
Je vybornym zdrojom vitaminov sku-
piny B, ktoré st zakladom metabolic-
kych procesov. Miso z jahniat dokaze
dokonca pokryt odpora¢any denny
prijem vitaminu BI2. Velmi délezity je aj
obsah zinku v lahko vstrebatelnej forme.
Vyznamny je aj obsah Zeleza, ktoré je
dolezite pri tvorbe ¢ervenych krviniek.
Fakmer polovicu tuku v jahnacom mase
Lvoria nenasytené mastné kyseliny, ktoré
su prospesné pre ludsky organizmus
a pomahaiji regulovat hladinu choleste-
rolu v krvi. Maso z jahniat je tieZ vybor-

JAHNACIE STEHNO SO ZELENINOU
Jahnacie stehno ochutime solou, ¢iernym mletym
korenim a nastrihanym cesnakom. PoloZime ho

na plech, okolo poukladame ocistent a nakrajanu
mrkvu, petrzlen, cibulu a cesnak. Pridame Cerstvy
tymian, rozmarin, bobkovy list a nove korenie. Pod-
lejeme vodou a pecieme dve hodiny prikryté pod alo-
balom pri 170°C, alebo az kym nebude maso makkeé.
Podavame s cesnakovou omackou. Ta si pripravime
redukovanim $lahackovej smotany, do ktorej pridame
upeceny cesnak. Cesnak dobre rozmixujeme a do-
chutime solou a bielym mletym korenim. Omacku
redukujeme do pozadovanej hustoty.

Odporuéané vino: Devin oranZzové, suché

PECENE JAHNACIE PLECE S KRUPAMI
Plece upecieme rovnako ako sme piekli stehno. Na-
porciované ho podavame s krapami, ktoré si uvarime
v zeleninovom vyvare. Po scedeni zvySnej vody pri-
dame nadrobno nakrajant cuketu, cibulu, baklazan

a ¢ervenu papriku, ktort sme predtym orestovali na
panvici. Dochutime solou, ¢iernym mletym korenim
a pridame maslo.

Odportéané vino: Frankovka modra, suche

JAHNACI CHRBAT

S CUKETOVYM KREMOM

Jahnaci chrbat opecieme na panvici asi minatu

z kazdej strany a nasledne ho dame na sedem mintt
do rary rozohriatej na 190°C. Medzitym si v menSom
hrnci ope¢ieme nakrajani cibulu, pridame nakrajana
cuketu, podlejem zeleninovym vyvarom a varime pat
minat. Potom scedime vodu a za staleho mixovania
pridavame podla chuti slahackov( smotanu. Miso
po vytiahnuti z rary nechame chvilu postat. Potom
ho nakrajame na porcie a posypeme restovanym
sezamom. Podavame so Sparglou a pomaly pecenymi
strapcovymi paradajkami.

Odporaéané vino: Skalicky rubin, suché

JAHNACIE KOTLETY

SO ZELEROVYM PYRE

Jahnaci hrebienok opecieme na panvici z kazdej
strany. Pridame Cerstvy tymian, rozmarin, stricik
cesnaku a pecieme desat minit v rire rozohriatej

na 190°C, Potom ho vytiahneme a nechame chvilu
odstat. Podavame s vinovou omackou a zelerovym
pyre. Zelerove pyré pripravime tak, Ze do hrnca
dame varit o¢isteny a nakrajany zeler a tretinové
mnozstvo zemiakov. Dochutime sol'ou a bielym kore-
nim. Po uvareni scedime vodu, pridame §lachackovi
smotanu, maslo a pucidlom na zemiaky vypracujeme
na kasu. Vinovii omacku pripravime tak, Ze v hrnci
do hneda opecieme nakrajani mrkvu, petrlen, zeler
a cibulu. Pridame Cervené suché vino a koreniny,
bobkovy list, tymian, rozmarin, nové korenie. Varom
redukujeme na pozadovani hustotu. Pred podavanim
vinovi omacku scedime, dochutime sol'ou a cukrom,
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nevahajte a vyskaajte niektory z naich zeme pouzit stredovi Cast z cibule, ktor(i povarime

eceptov, samozrejme, aj v kombinacii - vo vinovej omacke.

g vinom Odporiacané vino: Pinot noir, suché

nym zdrojom kvalitnych bielkovin. Tak m—@: : Ak je to potrebné, zahustime ju. Ako dekoriciu mo-




