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EDITORIAL

Vyriistal na vesnici. Maminka byla znamenita kucharka, néaky cas i profesiondini, mél
tedy k jidlu blizko. Zabiyacky, viastni zelenina i ovoce — vy, kdo jste z vesnice, to jisté zndte.

Doba, kdy platilo ..jsi blbej, ptjdes na kuchare®, uz tehdy
doznivala. Jozef Evan musel prokdzat vSeobecné znalosti a
také se vyporddat s pomérné prisnym priimerem zndmek pri
odchodu ze zékladni skoly. To se mu povedlo, a aniz to ten-
krat védel, mél vystarano. Praxe ho totiz bavila daleko vic nez
ucebnice.

Prvnim mistem, kde naskocil do opravdové kuchyné, byla
restaurace U zlat¢ho seldtka na Kladne. Protoze chodil do
Seldtka casteji a casteji, ziskal velice brzy solidni zdklad jak v
kuchyni, tak na place. Ve druhém ro¢niku dokdzal pracovat
jako zkuseny profik, nedostatky nahrazoval nadsenim a vyso-
kym nasazenim. Behem praxe pomdhal vetsinou v kuchyni,
ale prosel si také stolnicent, tehdy se vyucovalo v ramci oboru

oboji. A sviij um rozvijel i na brigddach, napriklad v tehdy vy-
soko hodnoceném Marriottu, ale vlastné vSude, kde ho vzali.

Katalyzdtorem, ktery Jozefa utvrdil v tom, co chce opravdu
delat, byly kontakty s mélo zndmymi surovinami. Takovymi,
na néz by si u Seldtka, tim mén¢ nekde v zdvodni jideln¢ ne-
sahl. Ty mohl potkat viceméné jen v hotelich viznamnych
fetézed.
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JAK HODNOTIME

Tato publikace ma za cil upozornit na tuzemské restaurace, které béhem uplynulého roku udrzovaly nadstandardné vysokou

uroven nabizenych pokrmii, napojit a s tim spojenych stuzeb.

Zikladni vybér nékolika desitek podnikii provedla péticlennd porota, = néj postéze po kontrolni navstévé vykrystalizovalo 60

nejlepsich restauract.

Pri vybéru nicméné bylo zohlednéno geografické hledisko.
Prahuzastupuji tii desitky restauraci, tedy stejny pocet zd-
stupcii, jako maji Cechy a Morava dohromady.

Restaurace nerozdélujeme podle zaméteni kuchyné, a do-
konce ani cenové hladiny, coz miize vyvolavat podiveni. Ve
vibéru se totiz setkavaji podniky nejvyssi tiidy, jako je Alcron
¢i La dégustationbohémebourgeoise,s restauracemi stredni
tridy, jako je treba dejvicky Kulatdk ¢i ostravsky Comedor.
V bodovém ohodnoceni kazdého podniku je nicméné vzdy
piihlizeno k jeho kategorii — to znamend, ze 90 bodi u re-
staurace Pasta Fresca neni totéz jako 90 bodii pro plzenskou
hospodu U Salzmannii, naroky hostii na tyto podniky se v
mnohém odlisuji.

Vybér pritom zahrnuje restaurace, které jsou natolik kvalit-
ni, aby dosahly minimaln¢ na 75 bodi celkového hodnocent,

pricemz jidlo nesmi bjt ohodnoceno hiife nez 35 body z pa-
desdti. Znamend to u vétsiny zkousenych pokrmi optimalni
zpiisob upravy (nepresusené maso, spravne viskozni omac-
ky, nerozvarend zelenina), vybér kvalitnich surovin a napa-
dity pristup k vibéru receptur do menu (v¢etne sezénnich
obmen jidelniho listku).

Autorem vetsiny recenzi je Milan Ballik. Na privodci se rov-
néz podileli Pavel Vyslouzil (Denisova 6, Restaurace U labu-
t¢), Milan Badal (Slowpec, Na kopci, Aredl Botanika) a Milan
Sedlacek (KoishiFish&Sushi). Vsechny recenze v nekracené
podobe jsou k dispozici rovnéz na strance www.foodology.
cz.

Celkové hodnoceni podniku zahrnuje ¢tyfi hlavni polozky,
pricemz u kazd¢ z nich je zdroven prihlizeno k cenové hla-
diné podniku.
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Nejvyssi pocet bodii (50) mohou restaurace obdrzet za pokr-
my, které svym hostim poddvaji. Bereme pritom v potaz jak
ndpaditost pokrmi nabizenych v jidelnim listku, tak celkovy
prozitek z jidla, po¢inaje kompozici na talifi a konce jeho
chutovymi vlastnostmi.

Pokud jde o menu, hlavni roli pii hodnocenti hraje, jak casto
restaurace jidelni listek obménuje, zda je nabidka dostate¢né
pestrd a odpovidd zamereni podniku. Pokud je k dispozici
rovn¢z degustacni menu, posuzujeme i to, nakolik spolu jeho
jednotlivé soucdsti ladi.

Pri skladb¢ krmé hodnotime kvalitu zvolenych surovin, vhod-
nost a aroven jejich pravy, ale také to, nakolik se jejich chut
uplatiuje v celkové skladbe jidla a jak si rozumi s pouzitym
korenim. V pripadé¢ pokrmu typickych pro ten ktery region
sledujeme rovnéz jejichautenti¢nost.

V polozce ndpoji (maximdlné 20 bodd) se zohlednuje na-
bidka restaurace jak v ranku nealkoholickych ndpoji veetne
vody, tak vina a piva, pripadné michanych drinkt. Opét zdlezi
na $ifi zdbéru, cenovém rozpéti i zpisobu poddvani. Zalezi
rovnéz na tom, zda ¢iSnik sleduje upijeni napoji. V pripade
vina do této kolonky spadd i vhodnost doporuceni k objedna-
nému pokrmu, zptisob otevieni ¢i pripadnd dekantace.
Hodnoceni pristupu obsluhy (maximaln¢ 20 bod) zacina
uvitdnim hosta a jeho uvedenim ke stolu. Posuzujeme, na-
kolik je persondl pozorny a vstricny, zda je schopen vysvetlit
slozeni pokrmt a pripadn¢ nektery doporucit. Dilezité je
rovn¢z to, aby jednotlivé chody prindsel na stiil ve spravném
okamziku, hosty netlacil, ale ani nenechal zbytetn¢ dlouho
cekat. Zalezi pritom i na skutecnosti, zda se dokdze prizpl-
sobit riiznym typii hosti, a podstatny je rovn¢z zptisob servi-
rovani pokrmii a napoju.

Posledni polozkou hodnoceni je prostredi (maximalne¢ 10
bodii), které se vénuje vnéjsi prezentace restaurace stejné
jako celkovému rozvrzeni a ztvarnéni interiéru. V potaz se
bere barevné ladéni, Groven hluku (at uz zptisobenému hosty
anebo reprodukovanou hudbou) ¢i kvalita klimatizace. Zdro-
ven si v§simdme vhodnosti pouzitého mobilidre a v neposledni
radé zalozent stoli.
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RESTAURACE, )
NANEZ JSME NEZAPOMNELI

Proc se nékteré podniky zvucnych jmen do vybéru nedostaly?
Az se budete probirar nasledujicimi strankami, moznd se zarazize.

/ foodology / na kreté jsme nezapomnéli /

Restaurace, na néz jsme nezapomnéli.

Jak mohli zapomenout na Aromi? Co je to za hodnocent, kdyz se do néj neprobojoval holesovicky chram asiiské kuchyné SaSa-

Zu? Inu, diwvody jsou ritzné.

Jednou z odpovedi na vise polozené otazky miize byt, ze beé-
hem lonského roku zkratka nepredvadély dostatecné kvalitni
vykony. Nemusi to vsak byt jedind pricina. Mnohé podniky
otevrely teprve nedavno a nebylo by spravedlivé hodnotit je
po prilis kratké dobée, protoze se nejdriv vSe musi spravné
zabehnout. Jiné restaurace v uplynuljch tydnech ¢i mésicich
vymenily $éfkuchare. Pro oboje plati, ze jim ddvame dvanact
mésicd na to, aby mely cas vypracovat se na tiroven, kterou se
svym hostiim chtéji prezentovat.

Jednou z nich je Aromi. Vyhldsend restaurace Riccarda Lu-
cqueho, keerd v minulych letech nekolikrat ziskala ocenéni
Michelinu Bib Gourmand za ptiznivy pomér kvality kuchy-
né vii¢i cenam, se na podzim prestehovala ze svého dlouho-
letého utociste v Manesove ulici na Namesti Miru. Zaroven
se castecne rozsitil zaber restaurace, a predevsim misto $éfa
kuchyné jiz v ¢ervenci opustil Miroslav Grusz. Nyni Aromi
davaji tvar pokrmy Roberta Loose. Zatim se pritom zd4, ze
mu nebude délat sebemensi problém podnik mezi elitou tu-
zemské gastronomie udrzet.

Miroslav Grusz z Aromi odesel proto, aby se vénoval nove
zalozenému restaurantu pii mladoboleslavském aeroklubu
nesouci jeho inicidly. Stejné jako ve svych minuljch ptsobi-
Stich sazi hlavné na pokrmy Stredomori, které vsak tentokrat
proklada recepturami rozvijejicimi moderni ¢eskou kuchyni.
MG restaurace diky tomu ptijemné obohacuje gastronomic-
kou nabidku ve Stredoceském kraji a jsme zveédavi, nakolik se
tento — na prvni pohled sympaticky — projekt uchyti.

Jeste vice nez o zmenach v Aromi se cely lonsky rok hovo-
filo 0 osudu restaurace Le terroir. Podnik ve Vejvodove

ulici, ktery na Spicku v pribehu uplynulych let vytahl Jan
Puncochar, mél s poslednim dnem roku zmizet z tuzemské
gastronomické scény nadobro. Nestalo se tak. At uz to bylo
diky kvalitdim tymu v Cele se $éfkucharem Pavolem Pavlikem,
anebo nécim jinym, doslova na posledni chvili restauraci pre-
vzal novy investor, spolecnost Living Venues. Le terroir tak
pokracuje a bude zajimavé sledovat, jakou budoucnost mu
novy majitel planuje.

inou jistotou prazské kulinarie je uz dlouhd léta Francouz-
ska restaurace Obecniho domu. Loni v fijnu vSak zc¢istajasna
opustil tamni post $éfkuchare Jan Horky, coz podnik — patr-
neé pouze docasné — vyradilo z hodnoceni tohoto privodce.
Kontinuitu prozatim zachovava Dusan Svoboda, ktery ptiso-
bil jako sous-chef Horkého a nyni je povéren vedenim kuchy-
né. Po osmndcti letech v restauraci nebude mitjist¢ problémy
udrzet nastavenou troven. Otdzkou nicméné zatim ziistavd,
zda $éfkuchatem bude i cely letosni rok, pripadné¢ jak se po-
pasuje s roli stavitele novich menu.

Zména na postu $éfkuchare se nevyhnula ani restauraci
Soho+ na Podolském nabrezi. Tamni kuchyni opustil Petr
Kune, ktery ji za posledni rok dokazal ozivit a citeln¢ posu-
nout vzhiiru. Jeho nadéjné tcinkovéani skoncilo udajn¢ pro-
to, ze hosté podniku nebyli dostatecné pripraveni na nové
trendy. Uvidime, jak bude vypadat menu Soho+ pod novym
séfkucharem, a zdroven budeme bedlive sledovat, ve které
restauraci se Kunc objevi.
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RECENCE RESTAURACI

pruvodce restauract v Cechdch

V nasledujicich strandch jsou podrobne sepsané recenze restauraci. Tohle je nahodni
text. Ten podnik vés oslovi hned v okamziku, kdy do n¢j vstoupite. Elegantni, origindln¢
pojednany oblouk baru vés zve k posezenti, jesté nez se otevie hlavni prostor restaurace.
Proskleny oblouk stény vpousti do nitra spoustu svéta, navic se za skly odehravaji kouzel-
né obrazky ze svéta acronautiky. Pokud méte Stésti, kond se venku prehlidka historickych
stroji a rdzem se ocitdte v malebné krajiné obrazi Kamila Lhotdka. Toto je len ndhodne
vybrany text.

/ foodology / recenze restauraci /



ATMOSPHERE

Mezi patndcti subjekty zarazenymi do kolonky gastronomie v olomoucké obchodni

galerit Santovka stoji na nejvyssim stupinku. Proc?

Restaurace Atmosphere se vymykd
b&znym  gastronomickym  zafizenim
fungujicim v podobnych mistech. Ze
jde o netuctovy projekt, pozndte uz
pii letmém pohledu. Cele prosklené
stény davaji moznost prehlédnout ¢dst
mésta se zabérem na jeho historické
centrum. Prostor rozdéleny chodbou
s malym pracovnim barem pak nabizi
dve odlisné mistnosti.

Jedna, pon¢kud odvézanéjsi, upoutdva
kombinaci efektniho mobiliare odlis-
nych styld, spoustou prirodou vytvo-
fenych skulptur a nékterymi dalSimi
neobvyklostmi. Napriklad vertikdlni
zahradou ze zivich rostlin na jedné
ze stén. Plsobiva je moznost otevie-
ni stény na terasu, do restaurace tak
vstoupi tlumené hlasy mésta demon-
strujici pulzujici zivot venku.

Druha ¢ast je stridmejsi, zato upoutd
rozmérnym oknem do oteviené kuchy-
neé. Barevné poloprihledné zaveésy do-
voluji svétlu vytviret efektni scenérie,
ménici se s postupujicim vecerem. V
podobné ménavém, neptilis obvyklém
gardu se ostatn¢ odehravd i vecere.
Menu nenabizi az tolik moznosti, pét

Sest polozek od kazdého chodu vsak
staci. Milovniky ryb potési cerstvou
nabidkou, steakae zase zajimavymi
masy z osvédcenych zemi pivodu. Na
doporuceni kuchate za¢indm hoveézim
carpacciem se Safranovou majonézou,
rukolou a tomatovym Zelé.

Dlouhy obdélnikovy talit — pestrost
porceldnu je tu dalsim malym prezen-
tem — naladi mysl stejné jako viné

/ foodology / atmosphere /
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jidlo (50%)
ndpoje (20%)
obsluha (20%)
prostiedi (10%)

predkrmu. Po prvnim soustu me viak
ceka prekvapeni. Kazdda z chuti na
talifi je vyexponovand na maximdlni
intenzitu, coz je stavi do ponékud ne-
vyrovnané pozice. Zatimco tedy viraz-
nd rukola opanovala sousto, s ¢imz se
dokdzalo vyrovnat pouze hovézi, zna-
menité pripravené zelé bylo bez Sance,
pokud jste si je nevychutnali samotné.
A Safranovy podtext majonézy se vytra-

til Gplné. Prach z olivového oleje pak celek spis vysusil, nez
vyraznéji ochutil. Predkrm mi tak pripadal nevyrovnany, az
drakonicky rozhdrany.

Hned dalsi chod me presvédcil o tom, Ze za kompozici nestdl
nedostatecny um kucharské party. Grilovand foie gras s dymo-
vym chutney, ¢ernym ofechem a mdslovym croissantem byla
totiz ukdzkou vytribenosti a chutové harmonie. Mamivy vjraz
jater nasel oziveni v marinovaném otechu — rozumély si spolu
moc dobre — chutney podporilo slidnouci maso a croissant
odél sousto do nadychnutého hdvu, ktery umocnil celkové
vyznéni. Doprovod v podobé Flying Solo, tidce vidané kupd-
ze odrid grenache blanc a viognier od jihofrancouzské Do-
maine Gayda, byl navic trefou do ¢erného. Vino svou svézesti
povzneslo dojem z pokrmu a lehce pikantni ovocitosti oboha-
tilo jeho odeznivini.

Za zminku ur¢it¢ stoji také hovezi svickova ,,Atmosphere®,
v typickém stylu staroceské kuchyné odvedend omdcka za-
lozend na vyrovnanosti vstupti. Hlavni prinos $éfkuchare na
sebe vzal tentokrdt podobu prezentace, kterd vtiskla pokr-
mu stigma moderny. Misto tradi¢niho obouchan¢ho plitku
citrusu doprovézel maso s omackou citronovy air a neméné
efektni brusinkovy kavidr, které sousto perfektné vypointo-
valy. Uméiend kolecka knedlikii jemnych jako prvni americké
nylonky pak doplnily po vsech strankdch povedenou kreaci.
Poté se vsak do hry vrétil souboj rizn¢ intenzivnich chuti.
Krém z ¢ervené tepy a malin s ricottovym bavarois a kienem
byl znovu kombinaci, v niz se n¢které vstupy nemély Sanci
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prosadit. Maliny bez sentimentu upozadily fepu, takze situ-
aci musel zachranovat bavorsky krém z ricotty nastaveny kie-
nem. Ani posledn¢ jmenovany se ale ptilis neprojevil, nebot
mu chybéla sila cerstvosti. Bavorsky krém vsak aspon zjednal
v ladéni poradek, diky cemuz bylo visledkem svéze znéjici fi-
ndle veelku podareného pokrmu.

V sebevedomée komponovanych recepturach séfkuchate olo-
moucké restaurace Atmosphere Romana Loubala Ize spatro-
vat chvdlyhodnou snahu po odliseni. Odvazné stavéni chuti
do protikladu, bézné v mnoha kuchynich Asie, ma bezpo-
chyby potencial hosty prekvapit. Mozna by ale stalo za pokus
projev vsech jednotlivich soucasti pokrmu vyladit do kyzené
intenzity, aby neptisobily ve skladbé nadbyte¢né. V kazdém
pripadé, pokud si ke kulindgrnimu predstaveni ptiddte pozor-
ny, pritom vsak nevtiravy projev profesné vytiibeného perso-
ndlu, patri Atmosphere na Spici kulindiské scény mésta.

Polsk4 1
779 00 Olomouc
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SUTEREN

U téhle dobre ukryié restaurace naproti paldci Zofin jde o jediné, vstoupit do ni po-

prvé. A to je patrné jeji nejvérsi problém.

88%

jidlo (50%)
napoje (20%)
obsluha (20%)
prostredi (10%)

Poloutopeny pod trovni chodniku na Masarykove nabrezi, bez vyhledu na reku a za maskovanym vchodem, krci se podnik $éfku-
chare Richarda Susty, ktery dokdze prekvapit. Potencidlnim hostim se t¢zko hledd, hlavni sila kolemjdoucich proudi po chodni-
ku pres ulici pti tece a nendpadné signaly naznacujici pritomnost restaurace prost¢ nevnimaji. A pokud ano, vétsinou je nesland

nemastnd vn¢jsi prezentace nazaujme.

Ti, kdo Suterén znaji, se vSak vraceji
radi. Interiér podniku sice vyhlizi, jako
by se na ném podepsalo nekolik tviirci
v souladu s nékdejsim jménem Chaos,
ale atmosféra podtrzend vystavkami
neotielych obrazii uklidnuje. Neza-
nedbatelny podil na tom ma rozmeérné
akvarium stejné jako robustni, polo-
kruhovy prosvetleny bar, oste nabity
temi nejvyhlasenéjsimi alkoholy.

Hlavnim magnetem restaurace by vsak
méla byt kuchyné. Pravda, tu a tam je
tezké ji blize definovat pro casté zme-
ny stylu, s nimiz Richard Susta zonglu-
je, jako by se nedokdazal udrzet v jedné
jasn¢ vymezené linii. Pokazdé ale od

n¢j muzete ocekavat propracovana
menicka se silnou stopou autenticity
oblasti, ze které pochazeji. Mezi pred-
krmy tak narazite treba na krupavé jar-
ni rolky s thajskou omackou, $neky po
burgundsku a ziroven na lososa moji-
to, ktery je jemn¢ alkoholickou variaci
na jihoamerické ceviche.

Nejsilngji je nicméné Susta v partu re-
ceptur ceskych. V tom pripadé se vam
dostane tradi¢nich, ¢asto zapomenu-
tych kreaci propracovanych do posled-
niho detailu. Oslava Velikonoc se diky
tomu miize zménit na mimoradny pro-
zitek z propracovaného poradu krmi.
Silny vivar z mladého kohoutka s ma-

/ foodology / suterén /

sem, zeleninou a medvédim cesnekem
odstartuje menu nebojacné. Zivotidna
razance polévky, v niZ se o hlavni slo-
vo deli koncentrovana chut driibeze
— jeste neddvno si uzivajici zivota ve
volném vybéhu - s jemnou strukturou
Stavnatého masa, dava zapomenout na
zimni pliskanice. Zvlaste je-liumocne-
na korenovou zeleninou. Sila a mladi
medvédiho ¢esneku naopak vnasi do
konec¢ného projevu svézi chuté propu-
kajiciho jara.
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Medvedi cesnek navic $éfkucharti poslouzil jako spojka k dal$imu chodu, francouzské tprave arktické tresky. Ten predstavil
zajimavou fuzi, v niz se se vedle jemného masa morské ryby naparovala zloutkove sametovd omacka sabayon spolu s lahodnymi
sneky. Divoky cesnek do umneé sladéné variace opét prispeéchal s oslavnou édou na jaro a ostatnim vstuptim dodal zddouci chu-
tovy kontrapunkt. Velikonocni jehnéci korinek na smetane, tedy plicky alias pajsl, zahral do noty tém, kdo si dokdzou vychutnat

jemnost mladych drobii.

Ti, kteti pajsl nedaji za nic na svéte, mohli nalézt hodnotnou
alternativa v jehnécich jatrech s bylinkovou remulddou. Opé-
kéni v branici totiz zamezilo vysusent, takze tento pokrm pro
milovniky jater musel predstavovat manu nebeskou. Mozna
viak byly jeste lepsi volbou restované jehnéci ledvinky s lis-
kami a créme fraiche, které na patro prinesly Cistotu vyrazu
mladého jehnéte v celé jeho krase. Jadrna promluva aroma-
tickych hub a chlicholiva natrpkld sveézest lehce zakysané
smetany musi oslovit i ty, kdo se bezné ledvinkdm vyhybaji,
to ndm nevymluvite. Jde jen o odhodlani okusit néco nového.

Pro zaryté steakare nechybél flak grilovaného teleciho masa
s restovanym brzlikem a faméznimi ¢erstvymi smrzi. Chybét
nemohlo ani kiizle¢i servirované se Spendtem a mladymi ko-
privami. Zvlastni maso, které md tendenci délit se na dlouha,
rizné Siroka vldkna, neni-li poddvano na kosti. A to, uptim-
n¢, nevypadd prilis lakave. Zde bylo kizle pecené veelku,
porce 3ly s kosti a maso bylo znamenité.

Velikonoce v Suterénu zkratka byly ukdzkou toho, jak pes-

Masarykovo nabtezi 26
110 00 Praha 1

tie a chytie umi Richard Susta postavit menu. Neni pochyb
o tom, Ze stejné atraktivni pokrmy najdete také v pravidelne
obméhovaném menu. Susta viak svimi vilety do riznych ku-
chyni svéta hostim zbyte¢né volbu komplikuje. Jako by se
bal, aby se privybéru spolehli na jeho doporucent.

Bét by se nemél, pokud se bude vénovat tomu, v ¢em je siln.
At uz je to ceskd kuchyné, nebo v poslednim case poradané
vecete s excelentnimi viny. Tam jsou jeho krmé vyladénymi,
rovnocennymi partnery nejlepsich vin z viznamnych regionti
vinaisk¢ho globu. Pokud existuje cesta, kterd prolomi viny
pouze prostredni navstevnosti Suterénu, je to prave tato.
Samozrejme s patiicné dotazenou praci na place, pricemz by
neuskodila ani inovace vinné karty, kterd neni zrovna silnou
strankou podniku. Suterén vsak stoji za to ¢as od casu na-
vstivit. Pokud totiz tamni $éf kuchyné dokaze soustredit své
myslenky jednim smérem, dokaze s vasimi chutovymi senzory
provadeét neskutecné veéci.
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POT-AU-FEU

V rozkolébané gastronomické situaci dnesni metropole je kazdd adresa s dobre od-
vedenou francouzskou kuchyni potésujicim mistem. Pravé tak se hostu prezentuje
$pis podnicek nez restarace Pot-au-feu v Rybné ulici

Prostora je to nevelkd, diky ¢emuz
oslovi svym konejsivym objetim, ledva
vstoupite. Jeji atmosféra se presto s
kazdym krokem méni. Do predni ¢asti
se vkrada vilohou pouli¢ni Zivot Staré-
ho Mésta, zato v zadnim kiidle jste pod
snizenym stropem obklopeni stovkami
lahvi slibnjch vin a obrazy evokujicimi
poklid soukromych panskych komnat.
V prizracném svede hiejivé barvy sala-
jictho ohn¢ dostéva interiér navic po-
né¢kud mysteriozni nadech.

Jak je tomu s kuchyni, pozndte po
objednani, kdyz si predtim pomérné
snadno vyberete ne¢kterou z nabize-
nych specialit. Snadno proto, Ze menu
neni nijak obsahlé a jevi se obmysIné
postavené tak, aby se v ném nasel ka-
7dy host: skala noblesnich predkrmii,
typické hutné polévky, ryby, zvétina i
proslavené receptury francouzského
venkova.

Grilovand chobotnice je sice psand
jako hlavni chod, na pozadani vam ji
vsak $éfkuchar pripravi v predkrmové
gramazi. S olivami, cherry rajcaty a
hustou, pikantni omackou vas po dvou
soustech prenese do rybarské hospid-

ky na morské pobrezi — treba n¢kam
do okoli Marseille - jakou si mozna
pamatujete z dovolené. Mimoradne
ustrojena chapadla, mekkda a vonici
morem, diky doprovodu oliv a cherry
rajeatek koncentruji charakter stredo-
moii.

Intenzivni omacka jejich projev zpo-
catku podpori, jenze tu se zc¢istajasna
vrajcatovém zavoji objevi ostrejsi valér
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chilli. Pohtichu pfitom pisobi silnéji,
nez delikdtni bilé maso hlavonozce
unese. Chobotnici zistalo néco pro-
storu, ale je to jen velice uzka cesticka
mezi skalisky ostatnich chuti, jimz vé-
vodi razance omacky. Skoda. Masu tim
totiz byla témer vnucena role statisty
opatrn¢ ¢ihajiciho na to, az se objevi
aspon malicky prostor na prezentaci
jeho schopnosti.

Povedengji se predvedla teleci jatra s omackou ze salotek a bramborovym pyré. Prouzky jater, opét pripravené s citem a umemn,
byly t¢mei krvavé. Daleko onacejsi piiprava, nez na jakou jsme od zdejsich kuchat zvykli, dava vyniknout vii¢nému, lahodnému
av chuti hebce nasladlému soustu. Séf kuchyné se navic v tomto pripadé optimalné trefil do volby doprovodu.

Marnive provokujici omacku, v niz se srovnala sladkost s
druhoplanove pikantni stopou cibule, vypointovala pritomna
zelenina s preciznosti talentovaného provazochodee. Spet-
ka pepte probudila maso stopoveé chutnajici po krvi opét
k zivotu. Tomuto chodu zkritka nebylo co vytknout, jen si
soustredene vychutnat kazdy jeho kousek a doposledka vytiit
stridkou chleba i posledni kapicku $tavy.

Kdybych mél veceru v Pot-au-feu néco vytknout, potom by
stala za diskusi prace sommeliéra. Poradn¢ jsem se totiz sekl
ve vyberu vin. K chobotnici jsem zvolil Sancerre Blanc Cross

Rybnal3
11000 Praha 1

Canat 2012, povedeny sauvignon s kouzelnym nosem, pl-
nym ovoce i stopou severnich travin. Vino samo o sob¢ vzdc-
n¢ pitelné, ovsem na krmi, které jsem je priradil, nestacilo.
Jeste tak by se dokazalo popasovat s chobotnici, ovsem jeji
pikantni doprovod ho vyhnal zcela mimo vysec.

Pétilety pinot noir Vielles Vigne Savigny-les-Beaune 2010
zase nebyl tak daleko, jak by se dalo ¢ekat. S viraznym alko-
holem a rozhadanou skladbou se k jatrim choval povysene,
skoro az macessky.

Byla to moje volba, vim. Ovsem nedomnivam se, ze jsem byl
natolik suverénni ¢i naduty, aby me v
tom sommeliér nechal plavat a nena-
bidl mi lepsi etikety. Mozna to ale vi-
deél jinak. Cokolddové lanjze nastésti
svou omamujici promyslenou sladkosti
uhladily faldy a srovnaly celkovy dojem.
Pot-au-feu je prost¢ milym ostrivkem
vydatené francouzské kuchyné. Sice je
v prazském prostredi obklopen motem
italské pramérnosti i asijské rozpina-
vosti, ale jeho spokojend klientela zvol-
na roste. Kdyz vas usadi v zadni ¢asti a
stdl oddeli jemnou textilni prepazkou,
pochopite, pro¢ je kuchyné a vibec
kulinarie zem¢ galského kohouta pro
mnohé jedine¢nd a nedostizna. Jen si
rad¢ji vyzadejte radu ohledné volby

vina.
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KALINA CUISINE
& VINS

Od proniho dne své nedlouhé existence je castym tématem rozhovorti o prazské gas-
tronomii. Nazory na ni odrazeji celé spektrum dojmil, od bezbrehé chvaly po kate-

gorické odmitnuti.

Hlavni protagonisté Kalina Cuisine &
Vins — Vit Hepnar a Miroslav Kalina
— vsadili na vnimavé teseny interiér,
ktery kombinuje historii a soucasnost.
Elegantni mobilidi s neokazalym, ale
noblesnim  zalozenim, nevelky bar
a kvalitnimi viny zaplnénd vinotéka
vyvoldvaji atmosféru lehce napjat¢ho
ocekdvani. To v teéch ndvStévnicich,
kteti jsou zde poprvé. Ostatni automa-
ticky pohlizeji na tabuli vyzjvave infor-
mujici o Kalinov{ch doporucenich pro
ten ktery den.

Pokud se rozhodnete pro ncktery z
pokrmii na tabuli, jde vSechno jako na
dratkich. Pozorny persondl vas vmzi-
ku objednd, a neni-li zrovna plno po
sttechu, v uméreném case 1 serviruje
zvolenou krmi. Totéz se déje u volby a
la carte, ovSem v tom pripad¢ miize na-
stat drobny problém. Nikoli ze strany
restaurace, ale v hostove rozhodovani.
Z neprilis obsdhl¢ho listku je totiz cas-
to t¢zké vybrat si mezi dobrymi a lep-
$imi pokrmy. S pomoci obsluhy, znalé

slozeni kazdého jidla do posledniho
detailu, vSak nakonec date objedndvku
dohromady. Miize potom, z pohledu
novcho jarniho menu, vypadat takto.
Zacindme saldtem, v jehoZ sestave se
skvi avokado, quinoa, redkvicky a fava
fazolky s mladymi saldtovimi listy.
Kompozice pritom ukazuje, ze $¢f-
kuchar dokdze vyladit $kalu chuti tak,
aby spolu skvele fungovaly. V tomto
pripadé¢ je vysledkem cisty projev jara
plny nového zivota. Redkvicky a listy
saldtu provokuji Stavnatosti, fazolky s
rozmyslem dodavaji salatu strukwuru
a quinoa se krom¢ nezanedbatelného
pohledového efektu starda o potrebné
penzum sytosti provazené lehkou chu-
ti. Celou hru ale drzi v rukou hladké
maslové avokado.

V pripadé¢ Kaliny je nezbytné zminit
parovani pokrmii s viny. Vit Hepnar je
na n¢ jeden z nejlepsich, jeho doporu-
¢eni nezklamou. K saldtu doporucuje
trebivlicky muskat ze sklizn¢ z roku
2013 - kupdz moravského muskétu
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a ottonelu. Typickd kytka, decentné
komponovany viraz, primétené telo a
pro odridu patrnéjsi kyselina délaji z
vina optimédlni doprovod chutove pest-
rému saldtu. Pokud se rozhodnete pro
polévku, poructe si bisque s humrem
a estragonovymi nocky. V Kalinove
provedeni je to mimoradn¢ vychyta-
nd zdlezitost. Jemny jako nylonovd
puncocha, ale se vSemi stopami chuti
more i jistou razanci svérdzného proje-
vu skeletd. Na jazyku slddnouci maso
probouzi estragon. Jindy vice rozpi-
nava bylina je diky téstu umravnéna
do polohy, kterd o sob¢ dava vedet,
ale nevyvySuje se. Pinot blanc 2012
— Hepnar v den nasi navstevy nasadil z
vin pouze Ttebivlice — je opulentngjsi
ve vjrazu, s optimalnim diirazem kyse-
lin, diky cemuz zru¢né ptipravi senzo-
ry na dal$i pokracovani.

Pecené jehneci karé s fazolovim ragi
a klobasou merguez rozehrava soubor
chuti do bohaté¢ho, peclive ,,u¢esané-
ho® chéru. Mimotadn¢ upravenému
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masu, vnémzZ absence kosti zmirnuje ne vsemi oblibeny vyraz
skopoviny, sekunduje barevné ragi ozivené vilecky zdrave
pikantni klobasky. Pinot noir, i kdyz potebuje jest¢ cas, se
s jehnétem krasné skamarddil, krom toho predvedl potencil,
jak§ m4 tato odriida pravé v Cechdch, kde je odedavna doma.
Pokud byste touzili jest¢ po dezertu, nabizi se efekeni ¢o-
kolddovd koule, v niZz jsou uzavieny vanilkovy krém s fildtky
krvavého pomerance. Kompozici dokresluje pomerancovy
sorbet. Otevira se tak, Ze ji ¢iSnik flambuje likérem Grand
Marnier. Pres tizasnou viini a jist¢ bajecnou chut jsem si ji
ale tentokrdt odpustil. Bl jsem se totiz, ze hutnost cokolady
smaze dojem lehkosti a hravosti, kterého jsem z celého jarni-
ho programu nabyl.

Pokud lze restauraci Kalina cuisine & vins néco vytknout,
je to — po odladéni netématickych rozhovori persondlu, ne-
soucich se klenbou — jediné. Pifjemné syti se budete moznd
tézko proditat pomérné uzkou mezerou mezi stoly. I lehkost
totiz dokdze sluSné zasytit.

Dlouh4 12
11000 Praha 1
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KULATAK

Kdyz v liscopadu 2009 oteviel své dvere v poradi desary prazsky — a osmndcty v

zemi - podnik retézce Pilsner Urquell Original Restaurant, byl jeho uspéch do velké

miry zarucen.
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ka do nedéele, vsechno povede bez chybicky. Kdyz napriklad
onchdy doslo na porci moravskych vrabcii, na pohled bylo
vsechno jako obvykle. Porce, po niz by se daly skaly lamat,
byla na ovélu talife usporiaddna tak, aby oko dostalo signal.
Dravé chute provokovala i viine, takze nezbyvalo nez se cho-
pit priboru.

Prvni dojem byl jako vzdy v poradku. Vrabee si tu davam cas-
to, je to mij zdejsi etalon vykonu kuchart. M¢kké, mimotad-
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Vit¢zné ndmésti 820/12
16000 Praha6

Na jedné z nejrusngjsich prazskych
ktizovatek hromadné dopravy se Ku-
latdk, jak se podnik podle své lokace
na Vitézném ndmést nazjva, o klien-
telu bat nemusel.

Diky ptistupu persondlu a trovni slu-
7eb, které Kulatik nabizel, popularita
plzenské restaurace necekan¢ brzy
predcila ocekdvani majitele, jimz je
plzensky pivovar. Zkusme poodhalit
tajemstvi uspéchu téhle obycejné®
hospody, kde se dvete kazdy den v tyd-
nu od otviracky po policejni hodinu
netrhnou. Predem je dobré udélat si
rezervaci. Vyhnete se zklamani z toho,
7e vas servirka ¢i ¢isnik pres veskerou
snahu vyhovét budou muset odmit-
nout. I kdyz obcas po ne az tak dlouhé¢
chvili ¢ekani pro vds misto n¢jakymi
kouzly vysetii.

Clenily interiér, oproti svym ,,sest-

ram® z tetézce ponckud atypicky,
ptisobi uklidnujicim dojmem. A to
pres masakr, ktery se tu dennodenné
odehrava. Pokud vam nevadi obvykly
hospodsky hluk desitek rozjarengych
hlast, usednéte a vrhnéte se na listek.
Je obsahly, hlavni pozornost pritom
upirda na cCeskou
klasiku. V t¢ je Ku-
latak vjjimecny.

Pokud zvolite po-
lévku z arzendlu
ceské tradice, tre-
ba bramboracku,
neudélite  chybu.
Hutna, se vSim
co do ni padi,
spoustou zeleniny,
brambor a jasné ¢i-
telnou pritomnosti
hub.  Optimiln¢
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koten¢nd, kdy se ¢esnek ve spravném
mnozstvi potkdvd s vonavou majordn-
kou. Takto se trefit, v tom je velky kus
kuchatské zb¢hlosti.

Ne vzdy se v tom zdprahu a kvantu
kuvéri, které kuchyné chrli pro oce-
kévanim nadrzené jedliky od pond¢l-

n¢ upecené maso, provazené chutnou $tivou a ob¢ma druhy
zeli, nastartovalo znamy pocit blaha. Houskovy knedlik byl
jako vzdy skoro domaci, ten Spekovy mél vak tentokrit do
umisténi na bedn¢ ddl, nez je v Kulatdku zvykem. Byl trochu
presuseny, podivn¢ se drolil, ani jeho nasdkavost nebyla op-
timalni a sousto jako by drhlo v tistech. Pokud néco takového
nastane, zacnete bt ostraziti. Najednou si uveédomite lehkou
disonanci chuti, protoze o dil vyssi podil ¢esneku vyvolal
hotknouci podtext, ktery narusil celkovou harmonii. Neni to
zde ¢asté, mozna takovou drobnou fales v souhte ne kazdy za-
znamend. Nicmén¢ je to dan, kterou ziejmé ¢as od ¢asu musi
zaplatit kazdy takto enormné vytizeny provoz.

Kulatdk ptitom nehraje pouze na tuzemskou klasiku. Mizete
si ho bez zardéni zapsat coby restauraci, kam se nemusite bat
pozvat ani hodn¢ mlsného hosta. Stac¢i ochutnat treba hrbet
z jelena s pernikovym knedlikem, kastanovym pyré, liskami,
listovym Spendtem a omackou z portského vina.

Do arzendlu mu navic posledni dobou ptibylo par prijemnjch
novinek. Kvalita piva, s niz podnik pomérn¢ dlouho zépasil,
se uz pred casem dostala na stejnou vjsi jako kuchyne, takze
souhra prozitku z jidla s douskem peclive osetreného lezaka

je bez poskvrnky. Hlavn¢ vsak Kulatak povysil o posezeni na
nove zbudované zimni zahrad¢. Utdpén v zdplave hiejivého
slune¢niho svitu derouciho se prosklenou strechou, zpfti-
jemniuje tento komorni prostor pobyt v restauraci o n¢kolik
radi. Evokuje totiz spise naladu vindrny, kde mizete krome
propracovanych pokrmi ocenit zdejsi sortiment vin, ktery je
na pivnici necekan¢ obsazny.
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