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Venovani

Tuto knihu vénuji svému velkému kamaradu Jardovi
Hlavacovi, ¢lovéku, ktery

— precizné rozumél vinu, dovedl o ném dlouze
a poutavé hovofrit

— byl nekonec¢nou studnici vtipt a dovedlI bavit spo-
le¢nost

— hral kouzelné na housle

— byl vyslancem gourmetstvi

— miloval svou rodinu, sport a zZivot...

Ivan Capov




Uvodni slovo opata Lukase Evzena Martince

Vézeni a mili ¢tenari,

dostava se nam do rukou kucharska kniha, do niz pfi-
spéli jednotlivymi recepty cesti a moravsti chirurgové.
Otevirame ji s nemalym oc¢ekdvanim a tésime se na jeji
obsah se stejnou nadéji, v jaké jsme — alespori néktefi
— podstupovali jejich chirurgicky zakrok. Ta nadéje vy-
chazela z naseho presvédceni o jejich kompetentnosti
a ochoté pomoci. Pfedpokladame totiz, ze jednotlivi
autofi psali recepty se stejnym zaujetim, s jakym den-
né vykondvaji své nelehké poslani, védomi si i toho,
co fekl lékar Hippokratés z Koésu jiz v 5. st. pf. n. L.:
»~Uzdraveni |ze docilit pouze vyrovnanou stravou a na-
poji, bylinami a ¢erstvym vzduchem. Vase strava budiz
vasim lékem."”

Vsem je ndm zfejmé, Ze jidlo ma nenahraditelnou
funkci pro nas kazdodenni zivot. Bez ného nemuzeme
zit. Ano, to je pravda, ale rozhodné ne uUplna! Tam,
kde je dostatek jidla, ma stolovani dllezity spolecensky a kulturni aspekt. VSude, kde se néco
slavi, se spole¢nost shromazduje kolem jidla. Nabidnuti obcerstveni hostu patfilo a patfi k za-
kladni ctnosti pohostinnosti, jak se o tom Ize docist uz ve Starém zdkoné, kdyz Abraham pohos-
til samotného Hospodina (srov. Gen. 18,1-8).

V dnesni dobé se bohuzel pomalicku, ale jisté, vytraci zvyk, Ze rodina ji spole¢né kolem do-
maciho stolu. Stale Castéji se jednotlivi ¢lenové rodiny obsluhuji z ledni¢ky sami v jinou dobu
a jidlo konzumuiji s o¢ima i mysli soustfedénou na televizni obrazovku. Tim se ovSem ochuzuji
o nenahraditelnou konverzaci, kterd je nezbytnou soucasti fungujiciho rodinného Zivota. Spo-
le¢ného stolovani si vazil i Bozi Syn Jezi§ Kristus, kterému nebylo jedno, kde a jak se pfipravi
posledni vecere, pficemz mu nebylo ani lhostejné, co mé byt k jidlu pfipraveno (srov. Mar.
14,12-16). Cesky spisovatel Karel Capek nam v tomto ohledu radi takto: ,U3etfete si polovi¢ku
prace s pfipravou obéda, ale pridejte si alesponi ¢tvrtinu prace s pfipravou stolu.” Pro¢? Protoze
Clovék ji také o¢ima.

Vareni pro rodinu a pratele se v posledni dobé, jak se zda, stalo smysluplnou médou. Zajem
o kvalitu jidla neni dulezity jen pro nase zdravi a ekologii, ale je nezbytny i k podpore pratel-
skych a spole¢enskych vztahl. Starozakonni kniha Pfislovi ndm z tohoto uhlu pohledu radi:
~Lepsi je jidlo ze zeleniny a k tomu laska, nez z vykrmeného byka a s tim nendvist.” (Pfis. 15,17).
A fecky filosof Epikuros ze Samu, ktery Zil ve 4. st. pf. n. |., vnimal dobrou spole¢nost pfi stolo-
vani takto: , Dfive hled, s kym bys jedl a pil, nez co bys jedl a pil. Nebot Zivot bez pritele je jako
krmeni lva a vlka.”

Mili pratelé, na zavér Vam viem upfimné preji, at dobrotivy Blh pozehna nejen jidlo, které
budete vafit, ale i spole¢nost, v niz ho budete s chuti a vdé¢nosti jist.

Lukds EvZen Martinec, OSA
starobrnénsky opat
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Ingredience

3 bilky, 200 g cukru, 1 Izicka octa, 1 lzice ku-
kufi¢ného Skrobu, 1 kapka vanilkové esence,
Slehacka, ovoce (maliny, jahody, boravky ap.).
Priprava

Vlastni pfiprava trva 40 minut. Peceni 60 mi-

nut plus nékolik hodin vychlazeni. Pfedehreje-
me troubu na 150 °C. Uslehame bilky na husty

Poznamky autora

.................................................

Dort Anny Pavlovové

snih. Postupné pridame cukr a slehame 10 mi-
nut. To je velmi dllezité. Nasledné vmichame
ocet, kukufri¢ny skrob a vanilkovou esenci.
Na pecici papir nakreslime kruh s primérem
20cm. Rozetfeme snih do kruhu a peceme
v predehraté troubé, prficemz okamzité sni-
Zzime teplotu na 125 °C. Po hodiné vypneme
troubu a nechame dort v troubé do vychlad-
nuti (vétsinou béhem noci). Naslehanou sle-
hacku rozetfeme na dort. Nasledné posypeme
ovocem nebo ovocnym pyré.

Dort byl vytvofen na pocest baletky Anny Pavlovové béhem jedné z jejich cest do Australie
a na Novy Zéland ve dvacatych letech 20. stol. Otazka narodnosti kuchare byla dlouhym sporem
mezi obéma zemémi. Tento dort — dezert — obsahuje kifehky snéhovy zaklad z bezé, ozdobeny
Slehackou a ovocem, napt. jahodami, kiwi apod. Obvykle byva poddvan s ovocnou stavou nebo

i s pfidavkem dalsi slehacky.

Ma jedina zkuSenost s timto receptem byla ta, Ze jsem tento dezert nékolikrat jedl u svych pra-
tel ve Vidni a mohu potvrdit, Ze byl velmi chutny. Vzhledem k tomu, Ze jsem syn celozZivotniho

cukrare, mize se mi snad i vtomto vérit.




Uvodni slovo Jeana Paula Camuse

0 rodinné firmé CAMUS

QUALITE
TRADITION

ESPRIT NOVATEUR
INDEPENDENCE

Tels sont les 4 principes qui ont toujours guidé la famille CAMUS depuis 5 générations, de la
fondation de ,La Grande Marque” par Jean-Baptiste CAMUS en 1863, jusqu’a nos jours.

(Prevzato z historie firmy z rodinného muzea ve mésté Cognac.)

Projet de préface

A la différence des liqueurs qui sont des alcools parfumées par I'addition de plantes, de graines
ou de fruits, le cognac est le produit naturel obtenu par la double distillation a feu nu de vins
blancs spécifiques (ugni blanc, folle blanche, colombard) élaborés a partir d'un vignoble limité
aux deux départements de Charente et Charente-Maritime (France).

C'est pendant la distillation, dans le mystére de |'alambic, que vont se révéler les éléments
précieux, odorants et sapides qui caractérisent le cognac.

Puis c'est dans I'ombre des chais soustraits a |'action de la lumiéere et des variations de tem-
pérature, que va se continuer cette alchimie divine par laquelle les fGts de 300 a 400 litres en
chéne du Limousin ou du Troncay apporteront a cette eau de vie leur tanin subtil donnant a
cette union I'assurance d'un mariage réussi.

Chef d’'ceuvre de la nature ayant porté le renom de la gastronomie francaise aux quatre coins
du monde, c’est a la fin d'un repas comme nous y a habitués la tradition, qu’un cognac sera
particuliéerement apprécié.

Servi dans des verres ballon ou tulipe, il conviendra d'abord de I'attiédir au creux de la main
afin de pouvoir en capter longuement les émanations subtiles et durables. Mais il peut égale-
ment étre dégusté dans la journée soit I'été avec de |'eau glacée, gazeuse ou non, il constitue
alors une boisson bien connue des sportifs soit I’hiver a la maniere du grog reconstituant bien
agréable préventif de nombreux maux.

A I'heure de I'apéritif en toute saison, il entre dans la composition de nombreux cocktails
réputés qu’il marque de ses qualités irremplacables de finesse et de distinction.

Pour la méme raison, il est utilisé en haute cuisine francaise (terrines, crustacés, viandes, pa-
tisseries etc).

Il est enfin reconnu comme un excellent stimulant de I'organisme, par ses valeurs thérapeu-
tiques, comme il en sera question aussi au cours de cet ouvrage.



Konak a gastronomie

Na rozdil od likéru, které ziskavaji svou chut pridanim bylin, jader ¢i ovoce, je konak pFirod-
nim produktem ziskanym dvojitou destilaci specifického bilého vina (odrid Ugni Blanc, Folle
Blanche a Colombard) vypéstovaného na vymezenych vinicich dvou departmentd Charente
a Charente-Maritime ve Francii.

Pravé pri destilaci, ktera probiha v tajemnych utrobach alambiku, se profiluji jedine¢né prvky
chuti a vané tak charakteristické pro konak.

Nasledné ve stinu sklepu, uchranén vlivu svétla a teplotnich zmén, pokracuje bozska alchy-
mie zrozeni, kdy v 300 az 400litrovych sudech, vyrobenych z dubt z oblasti Limousin a Troncay,
ziskava destilat velice jemné tfisloviny a dava tak vzniknout tomu nejlepsimu koriaku.

Konak, prirodni mistrovské dilo, které proslavilo francouzskou gastronomii ve vsech koutech
svéta, si dle tradice nejvice vychutnate na konci jidla (po jidle). Podavan ve vhodnych sklenicich,
nejlépe kulatého nebo tulipanovitého tvaru, je nejprve tfeba konak zahrat v dlani ruky a uvol-
nit tak jedinec¢nou a dlouho trvajici vini. Konak si mlzeme rovnéz vychutnat i béhem dne,
tfeba v |été, kdy jej mUzeme podavat s ledovou perlivou ¢i neperlivou vodou, nebo v zimnich
mésicich, kdy si koriak mizeme doprat ve formé grogu.

Korak tvofi rovnéz nedilnou soucast nezmérného mnozstvi koktejlt, kterym dodava jemnou
a vybranou chut, a doprava nam moznost si jej vychutnat i v podobé aperitivu.

Pro svou jemnost a specifickou chut je pouzivan v nejlepsi francouzské gastronomii (pastiky,
morské plody, dezerty a dalsi).

Korak je rovnéz uzndvan jako vyborny stimulant organismu, stejné jako jiné produkty zmi-
néné v této knize.

(Podékovani za preklad Ing. Jifimu Filipovi.)
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Jean Paul Camus

Chéteau du Plessis - sidlo rodiny Camus uprostred vinic
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J. P Camus a Jifi Filip pfi pratelském aperitivu (koriak Camus XO se schwepsem)
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Kachni prsicka s oblohou (hlavni chod)
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Uvodni slovo Ing. Josefa Vozdeckého

Véazeni ¢tenari,

kazdé spravné stolovani zacina predkrmem ¢i po-
lévkou, tedy leh¢imi pokrmy. Vina, kterymi se zapiji,
by méla byt také lehka, a tak mi dovolte, abych i ja
predmluvu zacal , popravdé” ponékud lehceji...

Vzdy jsem si vazil toho, kdyz jsem se s hlavnim
tvlrcem této knihy mohl pfi viné setkat a vzdy mé
nase setkdni mimorfddnym zplsobem ovlivnilo.
Z kontaktu s nim jsem nabyl pocitu, Ze mame sou-
znéni dusi, coz mne vzdy obohatilo a nesmirné ba-
vilo.

TotiZ od samého pocatku jsme se shodli, Ze samot-
né penize, tituly pfed jménem, za jménem, statni
vyznamenani ¢i ¢lenstvi v jakékoliv politické strané
nikoho neuchrani pred rakovinou ¢i stafreckym zblb-
nutim a Ze penize, které mame, bychom méli inves-
tovat do hledani co délat, co jist a pit, abychom si
zbytecné nevédomky neskodili, ale naopak se dobre
citili a vypadali.

A pravé téma kdy a co jist a jaka vina pit a co délat
pro uspéch naseho kondni bylo predmétem naseho
uz letitého zkoumani's autorem knihy panem profe-
sorem Capovem v nékolika sklepich i gastronomic-
kych zafizenich. Skoro by se zdalo, Zze bychom uz
mohli byt na konci naSeho badani, ale nas to porad bavi a skoro ¢im dal tim vic...

Oba jsme navstivili hodné vinarskych zemi a v kazdé z nich i dost vinarstvi. Ochutnali jsme
a privezli si k ochutnani mnoho zajimavych vin. VSude jsme nasli péknd, dobre chutnajici vina
a sekty. V tom je to vinafstvi vSude krasné, v té pestrosti, jedinecnosti, zvlastnosti. A vite, co si
zaslouzi nejvyssi uznani? Ano, jsou to nase moravska vina. Mlzeme potvrdit z vlastnich zkuse-
nosti, Ze co s nami roste, to ndm i nejvic chutna a nejvice prospiva i naSemu zdravi. Osobné jsem
patriot a nedam dopustit na nasi ,rodnou vinorodou jizni Moravu”.

Vite, je krdsné a vzrusujici kombinovat vina s lahodnymi pokrmy a ladit jejich harmonické
souznéni. A neni ani nic proti tomu, Ze je také dost nasich vin, kde nam uplné postacuje, kdyz
je pozvolna upijime z CiSe. MozZna je to prdvé pro jejich typi¢nost a osobitost — tedy lahodnou
ovocitou chut, pfijemnou kyselinku a jedinecnou svéZest, jimiz vynikaji nad viemi ostatnimi
viny svéta. Ja jim Fikdm ,Nase, moravska, vina do cise...”

Je moc dobré, Ze trh vina je u nas dlouhodobé rostouci. Zvysena spotfeba souvisi se zménou
zivotniho stylu, rostouci kvalitou vin i medidlni propagaci této kategorie véetné aspektu zdra-
votni prospésnosti vina. Vino je spolecensky akceptovanou kategorii alkoholu, je zdravotné
povolenym alkoholickym pozitkem a to je dobre. Vino spojujeme s pratelstvim a vzpominkou,
laskou a erotikou a stava se symbolem spolec¢enského postaveni. Vina z nasich vinic jsou odrd-
dové bohata, specifickd, zvlastni, neopakovatelnd, prosté jedinec¢na.
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A my vinafi vedeme konzumenty k lasce a vasni pro vino. PovaZujeme vino za nejstarsi a nej-
kulturnéjsi napoj na svété, vzdyt takfka odnepaméti vino spolu s olejem a chlebem predsta-
vovalo posvatnou triddu jako zdklad Zivota a zdravi. Bylo, je a jisté zUstane symbolem lasky,
vérnosti a davéry.

Vino je spolecensky akceptovanou kategorii alkoholu, je dokonce Iékafsky povolenym pozit-
kem, a to je dobre — avsak stale to neni samoziejmé. A tato kniha necht pfispéje k posileni této
pravdy, necht slouzi k dalSimu poznavani vina a také k lepSimu pochopeni jeho role v kulturnim
dédictvi zemé. Vzdyt svym obsahem sméfuje k propagaci mirného uzivani a odpovédnosti pfi
spotfebé vina; ukazuje, Ze vino je prémiovy produkt, ktery se musi vychutnat.

Vino zacind byt pro mnoho lidi neoddélitelnou soucasti Zivota. Néktefi je berou jako vyzvu
k poznani kras s nim spojenych, pro dalsi ma vyznam predevsim gastronomicky. Ale at je tomu
tak nebo onak, ¢eska a moravska vina maji prfed sebou velkou budoucnost, tim jsme si naprosto
jisti.

A tak pozvednéme ¢iSi na jedinecnost a blahodarnost vina a na zdravi.

Ing. Josef Vozdecky
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Slovo hlavniho autora

Mili ¢tenari,

jisté se ptate, proc pravé chirurgové pisi kuchar-
ku a ne védecka pojednani o nemocnych orga-
nech ¢ novych operacnich metodach. Dlvod
je velmi prosty, a to radost ze Zivota a zdravi,
radost z noblesni kombinace jidla a piti, touha
udélat radost svym blizkym a prateldm a nabid-
nout jim skvély gourmetsky zazitek. Chirurgie je
nadseni a vasen, kucharstvi, pokud chce oslovit,
také. Existuje zde smysl pro detail, kreativita.
| pres perfektni vybaveni operacnich salu vie za-
lezi na individualité chirurga, na jeho preciznos-
ti, jemnosti, znalostech a vyjimecnosti. U $éfku-
chare je to obdobné. Nechceme a ani nemizeme
konkurovat skvélym mistrdm kucharskym. O tom
toto dilo neni. Kazdy z nds ma ve svém okoli svou
oblibenou restauraci ¢i hospldku, kde skvéle vari
a kde je ndm dobre. JenzZe existuje i fada restau-
raci, kde se nevafi zrovna nejlépe, kam bychom
se jiz rozhodné nevraceli, a téch je bohuzel vy-
razné vice. A jestlize se podstatné zmeénil cesky
trh s cerstvymi (kvalitnimi) potravinami, pak se
jen nabizi myslenka néco si pfipravit sami. Kva-
litni jidlo se neda udélat z jinych nez kvalitnich
a Cerstvych surovin. Jsem moc rad, ze o tom také
v knize pohovori kamardd a vyhlaseny séfkuchar Michal Prachar z brnénské luxusni restaurace
Borgo Agnese. V kuchyriském studiu této restaurace jsme méli moznost realizovat fadu nasich
receptl. Atmosféru vareni, ale i nase vydarené vytvory zachytil na svych fotografiich znamy
brnénsky fotograf Jifi Slama.

Kazdy chirurg miluje Cistotu a operacni sal je mistem absolutni cistoty. Kdyby se chirurg zmé-
nil nasledné v kuchare, pak by v kuchyni fady restauraci asi nemohl pracovat, protoze tam neni
tak cisto a poradek. Nestaci tedy jen kvalitni a Cerstvé potraviny, ale i Cistota pfi pripravé jidla.
Chirurgickou kucharku jsme poijali trochu jinak, nez jsme u béznych kucharek zvykli. A my se
chceme odlisovat. Zapojeni nasich noblesnich vinarl a soucasné kamaradud jen podtrhuje vy-
znam vina v kuchyni a gastronomii viibec. Doporucena vina k jednotlivym pokrmdm by méla
vytvofit ohromuijici zazitek z této kombinace.

Pravidelné se schazime s prateli u dobrého jidla a piti. Z cest si privazime kulinarské zazitky
a tim i zajimavé recepty, které se posléze snazime realizovat a modifikovat podle sebe. Kupfi-
kladu alsaska specialita choucroute v podani Jifiho Filipa, skvélého ¢lovéka, letce a podnikatele,
je prfimo famézni. V roce 2012 jsme absolvovali s trojici pratel jiz v poradi desatou cestu za po-
znavanim vinarskych oblasti ndmi milované a obdivované Francie. Tentokrate jsme obdivovali
oblast Cognacu, Angouléme a St. Emilionu.
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Uvodni slova publikace napsali lidé, kterych si enormné vazim a ktefi toho v Zivoté mnoho
dokazali (opat Lukas Evzen Martinec, Ing. Josef Vozdecky a Jean Paul Camus). Velmi si vazim
vstficnosti velikého ¢lovéka, uspésného podnikatele, a to Jeana Paula Camuse. Firma J. P. Camus
je jiz posledni francouzskou rodinnou firmou vyrabéjici koriak a vedeni firmy jiz v soucasné
dobé prevzal jeden z jeho synu. | kapitola o vzniku mikrovinné trouby je od vzacného ¢lovéka
Ing. Jeana Levrona. Clovéka, ktery organizoval a nasledné se svym tymem proved| posledni ge-
neralni opravu Sochy Svobody v New Yorku.

Nemohu nepodékovat skvostné hereéce Ivé Janzurové, Ing. Jakubovi Sebestovi, jehoz ufad
hlida kvalitu potravin nasi zemé&, a kone¢né famoznim herclim Pavlu Zednic¢kovi (alias Cmanovi)
a Zderiku Junakovi, ktefi se uvolili stat kmotry této publikace.

Mili ¢tenéfi, doufam, Ze v nékterych receptech najdete rovnéz inspiraci ¢i vyzvu pro sebe. Tim,
ze se projektu zucastnili chirurgové napfic¢ celou nasi krasnou zemi, je tato predkladana kniha
o to pikantnéjsi. Chci upfimné podékovat viem, ktefi se na realizaci této knihy podileli a chtéli
udélat radost sobé a svym blizkym, ale zejména podékovat vSem sponzoriim, bez kterych by se
idea nemohla realizovat.

Ivan Capov
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Hlavni autor a poradatel

prof. MUDr. lvan Capov, CSc.
prednosta I. chirurgické kliniky LF MU a FNUSA, Brno

Autori

prof. MUDr. Frantisek Antos, CSc.
emeritni pfednosta Chirurgické kliniky NNB, Praha

MUDr. Dita Bene3ova
Chirurgicka klinika 2. LF UK a FNM, Praha

MUDr. Ladislav Brezina
emeritni primar chirurgického oddéleni Nemocnice Valasské Mezifici

MUDr. Stanislav Drastich
prednosta chirurgického oddéleni Nemocnice s poliklinikou, Karvina-Rdj

prof. MUDr. Miloslav Duda, DrSc.
emeritni pfednosta Il. chirurgické kliniky LF UP a FN, Olomouc

doc. MUDr. Jan Fanta, DrSc.
prednosta Chirurgické kliniky NNB, Praha

prof. MUDr. Alexander Ferko, CSc.
prednosta Chirurgické kliniky LF UK a FN, Hradec Kralové

MUDr. Jifi Gaték, Ph.D.
primar chirurgického oddéleni Nemocnice Atlas, Zlin

prof. MUDr. Robert Gdirlich, Ph.D.
prednosta Chirurgické kliniky 3. LF UK a FN KV, Praha

MUDr. Jan Hajek
chirurg, B. Braun Medical, Praha

doc. MUDr. Karel Havli¢ek, CSc.
emeritni pfednosta Chirurgické kliniky Pardubické krajské nemocnice
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prof. MUDr. Jifi Hoch, CSc.
prednosta Chirurgické kliniky 2. LF UK a FNM, Praha

MUDr. Vladislav Hytych, Ph.D.
primar oddéleni hrudni chirurgie Thomayerovy nemocnice, Praha

MUDr. Petr Jurdk
ambulantni chirurg, Hustopece u Brna

prof. MUDr. Zdenék Kala, Ph.D.
prednosta Chirurgické kliniky LF MU a FNB, Brno-Bohunice

MUDr. Jan Kalac
I. chirurgicka klinika LF MU a FNUSA, Brno

MUDr. Miroslav Kavka
primar chirurgického oddéleni Nemocnice Znojmo

MUDr. Lubomir Klepac
chirurg, B. Braun Medical, Praha

prof. MUDr. Zdenék Krska, CSc.
prednosta I. chirurgické kliniky 1. LF UK a VFN, Praha

MUDr. Miroslav Kudlac
chirurg, vedouci Iékar uzemniho oddéleni ZZS, Hodonin

MUDr. Libor Man
chirurg, Centrum ambulantni chirurgie a endoskopie, Zlin

MUDr. Alan Munteanu
chirurg, B. Braun Medical, Praha

MUDr. Dagmar Mysikova
Ill. chirurgicka klinika 1. LF UK a FNM, Praha

doc. MUDr. Cestmir Neoral, CSc.
prednosta I. chirurgické kliniky LF UP a FN, Olomouc

MUDr. Cenék Neumann, CSc.
Chirurgicka klinika LF MU a FNB, Brno-Bohunice

MUDr. Vladimir Ninger, Ph.D.
primar chirurgického oddéleni Chrudimské nemocnice

MUDr. Michal Reska
I. chirurgicka klinika LF MU a FNUSA, Brno

MUDr. Daniel Rychnovsky
chirurgické oddéleni Nemocnice Milosrdnych bratri, Brno
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prof. MUDr. Miroslav Ryska, CSc.
prednosta Chirurgické kliniky 2. LF UK a UVN, Praha

MUDr. Jan Smetka
primar chirurgicko-traumatologického oddéleni Nemocnice Sternberk

doc. MUDr. Jifi Siller, CSc.
prednosta Chirurgické kliniky Pardubické krajské nemocnice

doc. MUDr. Jaromir Simsa, Ph.D.
prednosta Chirurgické kliniky 1. LF UK a Thomayerovy nemocnice, Praha

MUDr. Renata Sipkova
ambulantni chirurg, Uherské Hradisté

doc. MUDr. Jan Svab, CSc.
emeritni pfednosta I. chirurgické kliniky 1. LF UK a VFN, Praha

prof. MUDr. Vladislav Treska, DrSc.
prednosta Chirurgické kliniky LF UK a FN, Plzen

prof. MUDr. Jifi Vesely, CSc.
prednosta Kliniky plastické a estetické chirurgie LF MU a FNUSA, Brno

doc. MUDr. Lenka Veverkova, Ph.D.
I. chirurgicka klinika LF MU a FNUSA, Brno

MUDr. Petr Vi¢ek, Ph.D.
I. chirurgicka klinika LF MU a FNUSA, Brno

MUDr. Michael Vrany
primar chirurgického oddéleni Nemocnice Jablonec nad Nisou

MUDr. Josef Vieticek, Ph.D.
ambulantni chirurg, Slavkov

doc. MUDr. Frantisek Vyhnanek, CSc.
Chirurgicka klinika 3. LF UK a FN KV, Praha

prof. MUDr. Jan Wechsler, CSc.
emeritni pfednosta I. chirurgické kliniky LF MU a FNUSA, Brno
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ZNOVIN ZNOJIMO, a.s. - vina hrda na sviij paivod

»Nic nespojuje clovéka tak s krajem jako poZitek z vina, které ma pdvod v jeho zemi
a které je proslunéno jeho sluncem.”

Typické letni stfidani teplych slune¢nych dnd
a studengjsich noci, které vytvari vynikajici pod-
minky pro vznik vyjimecnych aromatickych 13-
tek, proslavilo Znojemsko predevsim coby ob-
last bilych aromatickych vin. Vyznamnym pro-
ducentem v této oblasti je ZNOVIN ZNOJMO,
a.s. Objemem vyroby patfi Znovin mezi stfedni
vinarské producenty, coZ umozniuje maximalné
se soustredit na kvalitu a uvadét na trh odrido-
va jakostni vina, znamkova, ro¢nikova, privlast-
kovd, VOC Znojmo a specidlni ledova a slamova
vina. V portfoliu vyrobkd najdete i ucelenou
fadu sektl a spole¢nost vlastni také jeden z nej-
starsich archiva vin v Ceské republice. Firma se
také zaradila i mezi vyznamné péstitele vinné révy v Ceské republice.

Znovin do roku 2010 dlouhodobé zpracovaval hrozny pradvé z vytipovanych vini¢nich trati
a i finan¢né podporoval vysadby zejména aromatickych odrtd v téchto lokalitach, a to zvlasté
odrd Sauvignon, Tramin, Palava, Muskat moravsky, ale i dalSich odrud dle jednotlivych vini¢-
nich trati. Na prelomu roku 2010 a 2011 doslo k zasadnimu strategickému rozhodnuti nakupu
vinic a vétsinové surovinové — tedy hroznové — sobésta¢nosti. Znovin dosud vlastnil vinici Sobes
—asi 11 ha a 10 ha vinice Staré vinice v Havranikach. Na prelomu let Znovin 2010 a 2011 realizo-
val nakup vinic na Hustopedsku a v 1été 2011 u Strachotic na Znojemsku. Nakup hustopecskych
vinic tak rozsifuje sortiment odrud - ve vinicich je vysazeno zejména Chardonnay, Rulandské
bilé, Rulandské Sedé a Rulandské modré, Frankovka a Ryzlink vlassky. Znovin na jare roku 2011
nakoupil jesté 52 ha vinic v plné kondici, a to vini¢ni trat Div¢i vrch, vinafské obce Strachotice
a Slup. Povéstnou perlou mezi vinicemi je vinice Sobes v obci Podmoli, svou jedine¢nou dispozici
a romantikou v meandru feky Dyje v Narodnim parku Podyji pfichozi neustale pfi kazdé na-
vstéveé fascinuje. Rovnéz vina z této vinice jsou jedinecnd, nenapodobitelnd. Mimoradnou kva-
litu vin dava vyjimecna poloha, ale zejména historie,
nebot Sobes byl odedavna opévovan a vino po léta
doddvano na viderisky cisarsky dvdr. Mistni vina je
mozné v turistické sezéné ochutnat pfimo na vinici.
Zdejsi vinarsky stdnek se stal vyhledavanym turistic-
kym cilem. Dal$im turisticky vyznamnym mistem je
vini¢ni trat Staré vinice, ktera se nachdzi v katastru
vinarské obce Havraniky. Uprostfed vinice vznikl pfi-
mo u cyklostezky ochutnavkovy stanek znovinskych
vin. Muzete tak obdivovat nadherny vyhled do kraje
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a pritom se osvézit nékolika vzorky zajimavych vin. Velkému obdivu se zde té&si Sauvignon Sedy,
Chenin blanc ¢i Irsai Oliver.

Firma jako prvni v republice zavedla zasilkovou sluzbu vin a od roku 1997 nabizi uceleny Vi-
narsky turisticky program. Znovinska vina nechybéji ve vétsiné prestiznich hotell ¢i restauraci
a podavaji se pfi mezistatnich navstévach ci setkanich. Spolecnost organizuje ¢etné spolecenské
akce, fizené degustace a nauc¢né ochutnavky, pravidelné se ucastni fady tuzemskych i zahranic-
nich vinafskych prehlidek véetné prestiznich svétovych vystav.

ZNOVIN ZNOJIMO, a.s., a Vinaisky turisticky program

Za znac¢kou ZNOVIN ZNOJMO, a.s., se neskryvaji jen lahodna a vonava vina, ovénéena fadou
prestiznich tuzemskych a mezindrodnich cen, ale rovnéz atraktivni Vinarsky turisticky program.
Pravé diky nému se jiz fadu let tisice zadjemct seznamuji nejen s vinem a viemi jeho pUvaby, ale
také s malebnymi a magickymi misty, kde se znovinska vina rodi a zraji. Na cestu po vinarskych
zajimavostech a raritach se mize vydat kazdy, kdo zavita na Znojemsko, at uz v ramci individu-
alni ¢i hromadné turistiky, na kole, pésky, s holemi na walking, o vikendu ¢&i ve viedni den. Vi-
narsky turisticky program byva navic kazdoro¢né obohacen o dalsi zajimavosti. Jednim z pilifQ
tohoto programu je Loucky klaster ve Znojmé.

Klaster zaloZil roku 1190 znojemsky knize Konrad Otta se svou matkou Marii. Diky mimo-
fadné pfiznivému duchovnimu klimatu v Louckém klastefe vznikaly — a v prabéhu staleti téz
prestavbami zanikaly — neviedni ukazky architektury, doplnéné fadou dalSich uméleckych ar-
tefaktl. Pripomerime si napriklad jedine¢nou klasterni knihovnu, kterd se po zruseni klastera
v rdmci josefinskych reforem prestéhovala do premonstratského klastera na prazském Strahové.
Soucasné déni v Louckém klastefe je Uzce propojeno se jménem spole¢nosti ZNOVIN ZNOJMO.
Ceka tu na vas Navstévnické centrum, obrazova galerie, bednarské a vinaiské muzeum, prodejna
vin a fada dalSich zajimavosti. Cesta za znojemskymi viny proto zacind pravé tady. Navstévnické
centrum ZNOVIN ZNOJMO sidli v historickych pfizemnich prostorech Louckého klastera. Ziskate
tu zevrubné informace nejen o Vinarském turistickém programu, ale i o provozu Moravského
sklipku, o sezénnich ochutnavkach vin ve stancich na vinici Sobes a na vinici v Havranikach, v ¢asti
Kfizového sklepa v Priméticich, ve Znojemském podzemi a déle téz informace o provozu vinar-
ském turistickém vlacku. V Navstévnickém centru se konaji ochutnavky nékolika vzork{ vin a zis-
kate zde informace o organizovanych prohlidkach klasterniho komplexu. Ve starobylém klastere
se dnes minulost prolina s pfitomnosti a historické budovy davaji specificky vyraz soudobému
uméni. Navstivte uméleckou galerii v Louckém klastere, kde jsou vedle historickych vinafskych
artefaktl vystaveny obrazy, grafické listy a sochy prednich ceskych sochart, malifi a ilustratora.
V klastefe najdete také prodejny lahvovych i sudovych vin, syrl a sazenic révy v Louckém klastere.
Specializovand prodejna vin v Louckém klastefe nabizi vedle kompletniho sortimentu vin ZNO-
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VIN ZNOJMO také vina, ktera dfive byvala v katalo-
govych nabidkach, a zbyva jich jiz jen malé mnozZstvi.
V nabidce prodejny samozrfejmé nechybi ani vinarské
predméty, které servis kolem vina usnadni a zpfijem-
ni. V neposledni fadé je pravé pred touto prodejnou
dostatek parkovacich mist, kde mulzete svdj nakup
za katalogové ceny pohodIné nalozit. Prodejnu sudo-
vych vin najdete pfimo naproti navstévnimu centru
v Louckém klastere. Kromé stacenych vin zde muzete
zakoupit i kozi syr a dalsi pochutiny k vinu. V nabidce
jsou také sazenice révy vinné.

Pfi navitévé Znojemska nezapomerite navstivit také Moravsky sklipek v Satové - stélici Vi-
narského turistického programu a také raj vSech labuznikd a milovnik( kvalitniho vina. M0-
zete tu ochutnat znojemské speciality, nechat si doporucit nékteré ze zdejSich lahodnych vin
a romantické chvile nad sklenkou pak stravit v tfi sta let starém sklepé. A koho nelaka chladné
podzemi, muzZe se uvelebit ve vinarné, na terase anebo v pravé vinarské stodole. Pokud byste
radi ochutnali znovinska vina, nevahejte a vyuZijte Sirokou nabidku jakostnich i pFivlastkovych
vin v€etné sektd.

ZNOVIN ZNOJMO, a.s., se sidlem v Satové pfichazi s novym turistickym trendem, ktery se la-
vinoviteé 3ifi do celého svéta — k navratu k chizi, ktera Ié¢i. Znovin Walking vychazi z vieobecné
uzivaného Nordic Walking, jenZ ma domov ve Finsku. V USA se jmenuje Pole Walking — chtize
s pomoci holi, které klasickou chdzi povysuji na vysoce uUcinny trénink celého téla bez extra
namahy a bez narokd na specialni vybaveni. Zdjemci mohou vyuzit podrobny mapovy soubor
v€etné popist k jednotlivym zajimavostem, které jsou na cesté k vidéni. Nezbyva nez poprat
stastnou cestu a na shledanou na Znojemsku.

Prejeme Vam pfijemné chvile ve spolecnosti nasich vin.
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VINSELEKT MICHLOVSKY a.s.

Vinafstvi VINSELEKT MICHLOVSKY a.s. bylo za-
loZeno v roce 1993, ovsem vzniku spole¢nosti
predchazela vice nez tficetiletd cesta Milose
Michlovského profesionalnim vinarskym své-
tem. V roce 2003 se podnik zménil v akciovou
spolecnost, v niZ nyni pracuje pfiblizné 60 za-
méstnancul. Ro¢ni produkce presahuje 1 milion
lahvi vina. VINSELEKT MICHLOVSKY a.s. péstu-
je vinnou révu na 112 ha vlastnich vinic vede-
nych podle pravidel integrované produkce. Vi-
nohrady se rozkladaji v nejteplejsich oblastech
jizni Moravy, v mikulovské a velkopavlovické
podoblasti, zejména v okoli Palavy, a to ve vini¢nich tratich Purmice, Goldhamer, Véstorisko,
Na strekach a Trkmansko. Pro révu pfiznivé slunné a teplé klima doplnuje pestra skala pad
na zpevnénych i nezpevnénych sedimentech. Hospodareni v integrované produkci doplriuje
8,12 ha zarazenych v systému bio v Perné a v Klentnicich. Dalsi hrozny spole¢nost nakupuje
od dlouhodobych smluvnich dodavatelt ze znojemské a slovacké podoblasti, ktefi dodrzuji
sjednana pravidla a pokyny. Vina z VINSELEKT MICHLOVSKY a.s. se v poslednich letech stala
Sampiony snad vSech domacich soutézi a vyrazné Uspéchy slavi i ve svété. Spole¢nost byla vy-
hlasena v soutézi , Vinafstvi roku” nejlepsi vinafskou spole¢nosti Ceské republiky 2009 a trikrat
v fadé (2009, 2010, 2011) se stala nejlepsim vinafstvim Prague Wine Trophy a byla zaroven uve-
dena do Siné slavy obou uvedenych prestiZznich soutézi.
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