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Slovenija je ze zvezda
brez zvezdic Michelina

Slovenske zvezde presenecajo v Evropi: Tomaz KavCic med chefi z Michelinovimi zvezdami v
Sorrentu; Ales Kristancic s svojim lunarjem v Aspnu med desetimi najvecjimi vini po izboru revije
Food&Wine, Marjan Simci¢ pa zardeva od silnih pohval Jamesa Sucklinga, enega vodilnih piscev
ameriSke revije Wine Spectator

Sorrentu je Slovenija
spet blestela. Vel kot
petdeset vrhunskih ku-
harjev in lastnikov pre-

stiznih restavracij je priSlo k
Alfonsu laccarinu, ki vodi zna-
no restavracijo Don Alfonso v

Ales Kristantic
zaziga z lunarjem,

Sant'Agata sui due Golfi; na
temo mama so vsi kuhali v do-
brodelne namene, za ljudi, ki
so po potresu v Abrucih ostali
brez strehe nad glavo. Od obi-

skovalcev, ki so poskusili po

eno samo jed od vsakega
. chefa, za kar so segli v
denarnico po- sto P
evrov, so zbrali vec
kot 20.000 evrov —
najveC¢ pohval pa je
bil  delezen edini
4 med njimi, ki nima
Michelinove zvezde,
Tomaz Kav¢ic z Ze-
mona.

Tomaz je svojo jed
naredil iz dveh spo-
minov na mamo.
Prvi je: »Ce sem bil
priden, ko sem bil
Se Cisto majhen,
sem- dobil bon-
bon.« Drugi je bolj
zapleten: »V mla-
dih letih smo kaj-
pak Zzurali. Do-
mov smo prisli,
ko se je delal dan. Cez
nekaj ur je bilo treba v
gostilni kajpak delati
kot obi¢ajno. Ko sem
prisel, me je na kro-

Uncorked | !

James Suckling je eden najbolj znanih piscev najbolj zna-
ne vinske revije na svetu, ameriSkega Wine Spectatorja.
Ne samo to, o svojih vinskih opazovanjih pise tudi blog, ki

nosi ime Uncorked (Odéeplien, bi lahko zaplsah po slo-

vensko).

Pred dnevi je Suckhng v Sloveniji ramskoval vinsko sceno.
Nasa drzava je nanj napravila velik vtis, $e posebno vino-
gradi, ki jih je skupno za polovico Bordeauxa. Najbolisi, je
preprican, so v Brdih.

Med drugim je obiskal Marjana Siméica ter poskusil mno-
go vin, pokusina se je koncala Sele ob zori naslednjega
dne — Suckling pravi, da Se nikdar ni tako dolgo poskusal
vin. »Marjan Simci¢ nam preprosto ni dovolil oditi, vsaki¢
i na mizg postavil nove steklenica. Sivi pinot, furlanski

tokaj, rdedi pinot in merlot. Potem je uprizoril $e slepo po= =

skusanje rdecih pinotov: dveh svojih in vina Joseph Roty
Griottes-Chambertin 2002. Skupini, v kateri so bili tudi
trije prijatelji iz Londona, je bil najbolj vSe¢ njegov pinot
2003,« je zapisal na biogu

Desetlet;a so se nam ltalijani rogali, da so oni bolj§| samo za-
to, ker smo bili mi Se del Jugoslavije, zdaj se je to spremenilo,
pravi Sim¢ic, ki se pona$a z najrazlic¢nejsimi vini, od chardon-
naya, sauvignona do rebule. Suckling je navdusen, Se poseb-
no nad letnikom 2006. In prav kmalu namerava za prijatelje
prirediti slepo poskusanje vrhunskih slovenskih vin.

»SimCi¢ in njegov prijatelj Ales Kristan€i¢ sta popolna ;

norca,« pravi Sucklmg »Ne morem se spomniti bolj norih
in bolj strastnih vinarjev. Ceprav sta majhna, se Ze bahata
s svetovno znanimi vrhunskimi vini. Vindrjenje in $e mar-
sikaj drugega je pac nova ideja v -tej lepi, Cisti in prijazni
dezeli.«

»Ljudje ne vedo, kije je Slovenija,« je povedal Kristancic¢
med vecerjo, ki se je koncala z zajtrkom. »Poznajo pa Mo-
vio. Kot bi bil svoja vinska drzava.« S sabo je Kristanci¢
prinesel penino puro, Ki jo je treba odpreti pod vodo. »Na
svetu ni ni¢ podobnega,« je Kristan¢i¢ mezikal vsem, kot
bi bili del njegove skrivnosti pridelovanja krasnih vin.

Zniku Cakala mamina juha.
Okrepila me je, hkrati pa mi je
mama dala vedeti, da ve za
moje Zuranje.«

Spomin na mamo Katjo, ki je
vpeljala Tomaza v kuharsko

po moderno.

umetnost in ga vodila na prvih
negotovih korakih ter ga spod-
bujala, ko je zacel iskati mo-
derno v tradicionalnem, je bila
jed, ki so ji ploskali v Sorrentu.
V vrecki je bil raviol v obliki
bonbona, polnjen z mesom iz
goveje juhe, najprej kuhan,
potem izsusen v pecici in na
koncu cvrt pet sekund; hru-
stljava testenina je $la v vrec-
ko, kjer sta bila $e izsuSena
koren in petersilj..Vrecka je bi-
la obesena na steklenicko, v
kateri je bila Cista goveja juha.

Goveja juha, kot
S0 jo mojstri z
Zemona naredili

Skoraj tisoc obiskovalcev
je okusalo mojstrovine vec
kot 50 chefov.
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v . Mafjan Sijtxéié in Alfonsko laccarino v znamen
né;:i Kleti restavracije Don Alfonso

Da pa ne bi Italijani ostali kaj
prikrajSani pri okusih Sloveni-
je, sta Tomazevo juho podprla
tudi najbolj prodorna briska
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Ske revije Food&Wine z lunar-
jem letnik 2007 (AleSeva
skrivnost novega letnika: vino
je bilo zakopano v zemljo!)
uvrstil med deset najvecjih vin
na svetu.

Ni se Se dobro polegel aplavz
pri Don Alfolsu, Ze je milanski
Il Giornale v zadnji nedeljski
izdaji posvetil celo stran slo-
venskim jedem in vinom pod
naslovom: Slovenija je prese-
necenje. Glavni poudarek v
¢lanku, kjer pohvalijo tudi Pi-
kola in Denka, a tudi vina Ale-
$a Krlstanuéa Marjana Sim-
Cica, Branka Cotarja Primo-

“Tomaz Kavéic z Gennarom Espéﬁiﬂjﬁ‘.’l’fe jarpim
lastnikom restavraclje La Torre del sarf'r

vinarja, Ale$ Kristanci¢ in
Marjan Simcic, ki je skoraj ti-

-so¢ gostom tudi lastnorocno

natakal zlato kapljico iz Brd.
Movia prav ta konec tedna do-

Zivlja veliko promocijo v mon-.

denem Aspnu. Ale$ Kristanci¢
se je namreC po izboru ameri-

U

Za Lavrencica in klet Dveri
pax na Stajerskem, je — s foto-

- grafijo — na Tomazu Kav¢icu:

»Tomaz je najbolj znani chef
naroda, ki se danes odpira v
svet s krozniki, na katerih disi-
ta morje in kontinent!«

JoZe Splichal
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Movia: veliko belo 2004

NajboljSe belo vino, ki prihaja iz kleti
Ale$a Kristanéiéa. Zvrst rebule, sauvi-
gnona, sivega pinota in chardonnayja.
Letnik 2004 ima 12,5 % alkohola.

" |ZBIRA: JOZE SPLICHAL

Movia: veliko belo 2004

Zvrst rebule, sauvignona, sivega pinota in chardonnayja iz kleti Alesa
KristanCiCa, ki mu je Vine Spectator namenil zavidljivih 93 toCk; zraven so
v gostilni Pri Danilu pripravili odlicen brezmesnl kroznik: gorenjske Krape

z dimljeno mocarelo in lisickami

trast je beseda, ki morda najbolje oznaci Alesa Kristan€i¢a s Cegla
v Gorigkih brdih. Se ko pripoveduje o svojih vinih, je v njem Cutiti
strast; Se vec je je, ko je v vinogradu ali kleti. Ce ga morda kdo ne
‘prepozna po priimku, ga po imenu kmetije: Movia. i
Nedvomno je Zelja vsakega vinarja, da bi pridelal vsaj eno vino, pod ka-

~ tero bi se lahko samozavestno podpisal. Z vinom iz ve€ sort ima ve¢ mo-

Znosti, da pokaze svoj okus, stil, nacin razmisljanja ter pogled na vino.
Veliko belo je AleSev avtorski podpis. In to kaksen! V ameriski reviji Vine
Spectator so ga prejs$nji mesec ocenili s 93 tockami. Prevod iz Stevilk v
besede: odli¢no vino iziemnega karakterja in stila. Vanilja, jabol¢na pita,
karamela in citrusi. Polnega telesa, oljne teksture, dolg in diSec¢ pookus.
Veliko belo letnik 2004 ima 12,5 % alkohola in je zvrst stirih sort: char-
donnayja, ki daje vinu hrbtenico in nosi njegovo telo; sivega.pinota, ki je

kljub svoji sadnosti nosilec elegance; sauvignona, ki dviguje aromatic-
nost vina in rebule, zaradi katere se vinu Se vedno pozna, da prihaja iz
Brd, iz kleti Movia. Trte so stare skoraj pol stoletja, vino je tri leta in pol
zorelo v barikih, Se eno leto je bilo v steklenicah, preden je prilo na trg.
V gostilni Pri Danilu v Retecah pri Skofji Loki je Vesna Carman k temu
korenjaskemu vinu pripravila izjemen vegetarijanski kroznik: gorenjske
krape, nadevani z dimljeno mocarelo in prvimi lisickami. Da ne bi kdo
napacno razumel: krapi niso bile ribe, ampak doma narejeno testo, s ka-
terim so ovili sir, ki ga Italijani naredijo iz mleka bivolic.

Veliko belo 2004 je cuveé iz kleti Movia, zraven pa so v
gostilni Pri Danilu ponudili gorenjske krape z dimljeno
mocarelo in lisickami.

Chiavalon: ex albis

Ex albis je ekstra deviSko oljcno olje Sandija Chiavalona iz Vodnjana, ki ga
zadnji dve leti vsi vodniki uvrS€ajo med najboljSe na svetu; z njim je Jure
Tomic (osterija Debeluh, Brezice) v Chiavalonovi kantini pripravil dimljeno
postrv na hruski s hrenom in sezamom ter s kroznikom ocaral tudi Chiavalona

talijani so v svojih zadnjih vodni-
kih Extra vergine in Slow food
dobesedno o¢arani nad istrskimi
olj¢nimi olji. Ze dve leti obe reviji
v sam svetovni vrh — vedno med
deset najboljsih! — uvr$cajo Sandi-
ja Chiavalona iz Vodnjana pri Pu-
lju. Zadnji vodnik mu je prisodil 94
tock, najve¢ od-vseh hrvaskih olj¢-
nih olj.
Chiavalon ga polni le v pallitrske in
Cetrtlitrske steklenice, ker je prepri-
¢an, da je treba odprto olje porabiti
v enem mesecu. Njegovo ekstra de-
vigko oljéno olje je zvrst Sestih sort
iz njegovih olj¢nikov (1100 dreves
v lasti, Se 4000 od kooperantov):
vodnjanske crnice, istrske belice,
istrske buze, morazole, malo lecci-
na in carbonazze (to drevo, ki daje
zelo drobne plodove, je menda do-
ma samo v Vodnjanu).
V njegovi kantini v Vodnjanu je vse
bolj prodoren chef breZiSke osterije
Debeluh Jure Tomi¢, ki ga je olje
prav tako navdusilo, z ex albis pri-
pravil dimljeno postrv na peceni
hruski s hrenom in sezamom. Na-
[as¢ ni vzel morske ribe, ampak se
je odlocil, da bo povezal morje in
kontinent. Zaploskal mu je tudi av-
tor olja Chiavalon.
JoZe Splichal

FOTO: DEAN DUBOKOVIC

Olje je bilo deviSko ex albis Chiavalona iz
Vodnjana, pod dimljeno postrv na peceni
hruski s hrenom in sezamom pa se je podpisal
Jure Tomi¢, chef breZiSkega Debeluha.
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