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Jak hodnotime
Na které sme nezapoméli

BELLEVUE

Restanraci na Setanové Nibiezi tlaéi vzhiru nipadity
piistuo k obménovéni hostujicich $éfkuchafi.
Nezpochybnitelnou zisluhu na vzestupu podniku mé
aleiten, ktery ziistivd — Petr Bures.

KULATAK

Kdyz v listopadu 2009 oteviel své dvefe v pofadi desity
praisky - a osmndcty v zemi - podnik fetézce Pilsner
Urquell Original Restaurant, byl jeho tspéch do velké
miry zaruden.

SOHO+

Tato restaurace méla vidy vysoké ambice. Teprve v pos-
lednim ase se viak zdd, jako by dochézely naplnéni.
Impulsern byla vyména na postu Séfkuchare.
RESTAURANT GOLDIE

Podnik v tiborském hotelu Nautilus je mistem, kde se o
origindlni menidka stard $éfkuchaf Martin Svatek.
A wvérumi co nabidnout.

DEPO

Neni lehké ve mésté spojeném se slavnou historii situo-
vanou do ¢astt Rozmberki vybudovat restauraci, kterd
by tuto dobu pominula. A piece se to pedafilo.
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DVUR HOFEMEISTER

Piedstavovat kouzelné rekonstruovany statek spojeny se
jménem Hoffmeister nejspi$ neni tieba, aspon nékomu.
,Koné se tam maj lip nez lidi, ty vado,” zaslechl jsem
tuhle. Pokud se viak zastavite v tamni restauraci,
moind o pravdivosti citovaného vyroku zapochybujete.

ATMOSPHERE

Mezi patndcti subjekty zafazenymi do kolonky gastron-
omie v olomoucké obchodni galerii Santovka stoj
na nejvy$sim stupinku. Pro&

RESTAURACE U LABUTE

Gastronomick4 odza v Pierové stile hledi nové cesty.
Zdobi ji kuchyné vafici pfeviiné ze sezénnich surovin a
mistnich zdrojil.

MIURA

Nadéasovd stavba stejnojmenného hotelu v Celadné
je pfedmétem desitek diskuzi. Vesmirna lod'z dilnych
svétd, tvrdi jedni, obif kytovec z pravéku objeveny na
ipati Beskyd, mysli si druzi. Af tak i tak, hotel a jeho
restaurace jsou vyzvou.
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Za co dostdvaji restaurace body, za co jim je strhdvdme a proc.

ato publikace mé za cil upozomit na tu-
zemské restourace, které bihem -
Iého roku udrkovaly nadstandardné vyso-
kou Groved nebizenjch pokrmil, nipoji s tim
spojenych duieb Zikladnl vibér nikolika desitek
podnikil provedla péticlennd porota,
204 posléze po koatrolni névitévé vykrystalizo-
valo 60 nejlepiich restauract. PH vibéru nicménd
bylo zchlednéno geografické hledisko. Prahuza-
stupujf thi desitky restouraci, tedy stejny pofet
2éstuped, jako majf Cechy a Morava dohromady.
Restaurace nerczdélujeme podle zaméfeni ku-
chyn, a dokonce ani cenové bladiny, co# miide
vyvolévat podivent.
Ve vibéru se totiz setkdvajfl podniky nejvys th-
dy, jako je Alcron & La dégustationbohémebou-
rgecise s restauracemi stfednf tHidy joko je theba
dejvicky Kulatk & ostravsk§ Comedr. V bodo-
vém chodnocen! kasdého podniku je nicménd
vidy piiblZeno k jeho kategorii — to znamend,
#e 90 bodih u restaurace Pasta Fresca nenf totéd
jako 90 bodii pro plzefiskou hospodu U Selzmen-
nil, néroky hostil na tyto podaiky s v mnohém
odlisujf.
Whér ptitom zahruje restaurace, které jsou na-
tolik kvalitn{, sby dosshly minimélné na 75 bodit
celtového hodnocent, phi¢ems jidlo nesmi byt
chodnoceno hitfe nez 35 body z padesiti. Zna-
mend to u vitliny zkoulenjch polrmi optimél-

of zplisch pravy (nepfesufené maso, sprivné
viskéenl omécky, nerozvafens zelenina), vibér
lvalitnich surovin a népodity piistup k vybéra
receptur do meou (véetné sexéonich chmén ji-
delntho listku).

Autorem vétSiny recenz{ je Milan Ballik. Na pri-
vodci se rovaé podileli Pavel Vyskoutil (Deniso-
va 6, Restaurace U labuté), Milan Badal (Slowpec,
Na kopei, Aredl Botanika) a Milan Sedlitek
(KoishiFish&Sushi). Viechny recenze v nekrd.-
cené podebi jsou k disporici romE na strénce
wwwfooddogycz. Celkové hodnocent podaila
zoheauje étyfi hlavof pologky, picems u kazdé z
nid: chje ‘ziroved prihlieno k cenové hlading pod-

Ne,vyiu potet bodit (50) mohou restaurace cb-

driet za pokrmy, které svim hostim poddvajf.
Bereme piitom v potaz jak népoditost pokrmd
nbizengch v jidelnfm Hstku, tak celkovy progitek
x;H!. potinsje kompozici na talffi a konée jeho

chufovymi viastnostmi.

Pokud jde © menu, blavnl reli p#i hodnoceni
hraje, jak Zasto restaurace jideln{ listek obmésu-
je, 2da je nabidka dostatetn® pestrd a odpovidd
zamifenl podniku. Pokud je k dispozici rovaés
degustotnl menu, poazujeme i to, naklik go-
I jeho jednotlivé soutdsti badi. PH skladb® krmi
bhodnotime kvalitu zvolenych surovin, vhodnost
a troved jejich Gpravy, ale také to, nakolik se je-

JiDLO
NAPADITOST, MENU,
JEHO OBMENITELNOST,
SUROVINY, UPRAVA,
50 BODU

NAPOJE
NABIDKA, VINO A,
DOPORUCENI
OBSLUHOU, CENA
20 BODU

jich chut upltauje v celkové sdadba jidla a jak si
rozumi s poutitfm kofenim. V pépadé pokmmi
typickfch pro ten kter§ regica sledujeme rova&t
jejichoutenticnost.

V poloice nipojt (maximélng 20 bodid) se zo-
hlediiuje nabidka restaurace jok v ranku neal-
koholickfch ndpojis wetn® vody, tak vina a piva,
péipadn® michangch drinkll. Opét zdletf na i
2ébru, cenowém tozpitf i zpdsobu poddvéni.
Zsle#l rovnd2 na tom, zda Entk sleduje upfjent

népojit.
V pifpadi vina do této kelonky spads i vhodnost
5 b cbicdk (i

vien{ & ptipodnd dekantace.

Hodnocenf pHstupu obsluby (maximélnd 20
bodit) zadind uvitinim hosta a jeho uvedenim ke
stol. Posuzujemne, nakolik je persondl pazomy

OBSLUHA
UVITANI,
PRISPUSOBIVOST,
SERVIROVANI
20 BODU

PROSTREDI
PREZENTACE, INTERIER,
BAREVNE LADENI, HLUK,
ZALOZENI STOLU
10 BODU

vnﬁmjs nd-je schopen vysvatit sloden( pokrmi
dktery doporutit. Dilefité je rovnd
m. |by ,«m.:m chody péindel na stil ve sprév-
ném okamiiku, hosty nethil, ale ani nenechal
shyteén& dlouho éekat. ZleH pfitom i na sku-
teénosti, zda se doksie plizplisobit riznfm typ
hostil, a podstatnrf je romiz zpiisob secvirovéni
pokmmi a ndpjis.
Posledaf pologkou hodnocenf je prostieds (ma-
ximdln 10 bodi), které s vinuje vkl prezen-
tace restaurace stejné jako celkovémn rozveient
2 ztvirndnl interiéru. V potez se bere barevné
Iodinf, droveds hluku (af v zpaschenému hosty
anebo reprodukovanou hudbou) & kvalita Klima-
tizace. Ziroved s viimime vhodnosti poutitého
mobilidfe a v neposledn fad zalogent sclii.




NA KTERE SME
NEZAPOMELI

Proé se nékteré podniky zvuénych jmen do vybéru nedostaly?

ednou z nich je Arcni. Vyhlens restaurace Ric-

cards Lcquehoy kterd v minulych letech niko-

likrit ziskala ocenéni Michelinu Bib Gourmand
#a péznivy pomr kality kuchyn® viii cendm, se na
podzim piestéhovala ze svého dlouholettho tioiits v
Minesové ulici na Nimésti Miru, Zéroved se &steénk
rockiil zbér restaurace, a pedeviim misto ¥fa
faxchyn jiz v ervenci opustil Miroslav Grusz. Nynf
Aromi dévajf tvéf pokrmy Roberta Loose. Zatim se
péitom zd, e mu nebude dikt sebement problém

rieje ut dlouhs Kta Francouzské restaurace Obecniho
domu. Loai v Hjou viak ztistajosna opustil tamn(
post Eflaxchafe Jan Horky, cof podnik - patrn& pou-
2e dotasns - vyfadilo z hodnocent tohoto privodce.
Kontinuitu prozatim zachovévé Dujan Svobod, ktery
plisobil joko sous-chef Horktho a nynf je povifen
vedenim koachyn& Po cemndcti letech v restanraci
nebude mit jisté problémy udriet nastavenou Groved.
Otfzkou nicmén ztim zistivé, 2da ¥ffuchatem
budei oely ldoh( mk péipadné jak se popasuje s roll

podnik mez elitou L ic wdriet.
Miroslav Grusz z Aromi odekel peoto, aby se wnoval
AP ¢t mladoboleslave

ma.mpmmnmmmm.m
ci Sohot na Podolském nébée . Tamni kuchyni

eroklubu nescuct jeho inicidly. Stejné jako ve svjch
minuljch pasobistich sézf hlavné na pokemy Stredo-
moéf, které viak tentokrét prokléds recepturami rozvi-
jeifcmi modernf &eskou kachyni. MG restaurace diky
tomu pifjemné cbohacuje gastrocnomickou nabid-
o ve Stiedoteském hupn]mezv(dlvxndnhkx
tento - na peval pohled sympaticky - projekt uchyti.
Jebté vice nek o zménich v Aromi se celf loskf rok
hovetilo o csudu restaurace Le termir. Podnik ve Ve-
jvodove ulici, ktery na picku v probéhu uplynuljch
let vytihl Jan Punéochst, mdl s poslednim dnem roku
zmizet z tuzemské gastronomické scény nedobro.
Nestalo se tak. Af ui to byl diky kvalitém tjmu v
&ele se Béfluchafem Pavolem Pavlikem, anebo n&tim
jinym, doslova na posledn chvili restauraci prevzal
novy investor, spoleénost Living Venues. Le terroir tak
pokntu;elbufk ‘mjimave sledovet, jakou budoucnost

1ol 5 keuli.

mu novy maji je. Jinou jistotou pr

il Petr Kunc, ktery ji za poslednf rok dokszal ofivit
a citelné posuncut vzhiiru. Jeho nad&jné déinkovént
skondilo tddajné proto, 2e hosté podniku nebyli do-
stateénd ptipraveni na nové trendy. Uvidime, jak bude
vypodat menu Schot pod novym Eflaxchafem, a
ziroveds budeme bedlivé sledovat, ve které restauraci
e Kunc objev.

Holelovické restourace SaSeZu progh loni podob-
nou proméncu joko Aromi. Po piti letech existence
i opastil jejf hlwal protagonista, izraelsky §éfkuchar
Shahaf Shabtay, a misto n&j se kuchyn ujal Andy
Tan. Kvili tomu se trochu zménil koncept, nicménd
silnou strinkou podniku mé byt nadile zaméfeni
ma rizné kuchyné jibovjchodnf Asie. Navrhnde
byznys v Kambodsi, detaily proberte ve Vietnamu
a rukama s potfeste v Singapuru,” to je novi forma
cbadis d.y-m v SaSazu. Neklidn rok zafil romiz
indooksky iéfkuchat Ari Munandar. Loni pouze po

pér m¥skcich provozu musel zaviit svou viastof restau-
raci Ari‘s - The Flavour of the East, nicméné brzy se
na gastronomickou scénu vrétil. Nyaf je iéfkuch

Nékolika novinek se dotkaka rovnd# brndnsks scéna.
Nu stiedomotskou kuchym zamétené 1l Mercato —
dem Lucquem, Ondicjem

podaiku Asion Temple sidlictho v Bilkové ulici 13 na
Starém Mésté. Dostalo se mu tam honosného pros-

Rlbenmem a Martinem Némcem - v lednu skoaéilo,
iéfkucha TadS Gojdié odeiel Podk ot picbeaks
y Michala Prachate,

toru © mncha mistech, kde se miize plo& rozvincut,
cof zatim zdémé Einl. S hodnocenim viak jeité pér
misich potkime. K podnikiim, které budou usilovat
o zaifszeni mezi ty nejlepif prazské restaurace, se piis(
rok zafodi nejspii také Red Pif. Restourant s vinngm
barem, sidlicl v pradské Bethmské ulici, totiz loai
ziskal do kuchyn# neéekanou, o to viak zdatadji posi-
hu. Séflaxchatem podniku se stal Stephen Senewiratne,
donedévon phschil v restouraci Spices hotelu
Mandarin Oriental. V Red Pifu se nyni ml!fuwvwll
o kel i M pod-
néty. A pokad e o asijskou kuchyni, jeitt pedliviji
budeme sledovat dénfv Café Buddha na Vinchradech.
Do tamnf kuchyn# se po bok Stépina Névrata, maitele
a lxchae restaurace, postavila peadskim feium
zndmd, pivodem irsko-asijsks #axhafka Sofia Smi-
thovi.

K nejdedovandjiim novim pofinium na bzemské gas-
tronomické scén® bude v tomto roce patfit - alespod
peo nds - restaurace Entrée v olomouckém Resor-
tu Hodolany. Séflachaf Premek Forejt tam plipravil
ambiciéen! menu, které by mélo podnik vystielit na
ipitku handcké metropole. Zirotuje tak svij tal-
ent podloeny déinkovinim v bménskch restaura-
cich U Kastelsna a Koishi stejn joko zkulenostmi z
ciziny. Mé pfitom ambice obsthncut hlavni trendy
soubasné gastronomie, pitems se inspirgje kachynf
ipitkového australského Eéflaxchafe Petera Gilmo-
ra, kterf pliromivé suroviny k piirodnim #ivlim.

Mogoum
Ksert jié v morevsbé metropdli dloubo sklisf dspichy
se svym Borgo Agnese. Kuchyni nové restaurace na
Zelném trhu, nynf coby La Maiscn de Marché, pove-
de David Viktorin. Martin Némec, jeden z pavodnich
majitel, se bude naplno vénovat svému povému pod-
niku Retro Consistorium - baru spojenému s restou-
raci, kterf loni cteviel v Meéové ulici v centru Bra.
Zajimat nés budou rovn& osudy Krojinské 27 v
Ceskjich Budfjovicich. Uspéind rozjety podaik
vznild v Jét% 2014, Po zhruba roce v ném ale doflo k
zésadnim persondlnim zméndm. Séflkuchai Petr Ha-
ing odelel do Park Hotelu v Popovitkich nedaleko
od Prahy, do hlava(ho m&ta se presmnul i manater
restaurace David Burian, kerj dnes piisobi po bolu
Jana Punéochéte v Grand Cru. Minipivovar spojeny
s restauracl v Krajinské ulici tak ekd zoté#hivact zk-
cuika, zda pietije vjraznou zménu ve vedent, anit by
utrpéla kvalita poddvanych jidel.
Piedeaticli jsme vim vitet pocniki, které jame byli
nuceni z tohoto privodce vyfadit kvilli zméndm, jimit
protly & prochizel. Ostatnl epfedvodly vlity, kice-
cuod nejl
Plsh;emo&n&ien&uriumﬂnﬂpmm
Proto pokud byste ani na strinkich www.foodology.
cz nenadli restauraci, kterk na #picka patf o ji jame
podle vés opomadli, potlete nim svij ndvrh na adresu
zajimameqfoodology.z. Ridi se tam podivime.




Vitézné namésti 820/12 160 00 Praha 6 +420 773 973 037
www.kulatak.cz

lyZ v listopadu 2009 oteviel své dvefe v poradi desdty prazsky — a osmndcty v zemi — podnik fetézce Pilsner
brquell Original Restaurant, byl jeho uspéch do velké miry zarucen. Na jedné z nejrusnéjsich prazskych kf
vatek hromadné dopravy se Kulafak, jak se podnik podle své lokace na Vitézném namésti nazyvd, o klientelu bat

nemusel.

iy pistups persondls 3 drovn
Dsluub které Kulatik nabizdl, popular.
prediik ofekivini majitele, jimi je plzefisky piv-
ovar. Zkusme poodhalit tajemstvi Gspéchu téhle
.obyécjné hospody, kde se dvefe kaidy den v
tydnu od otviratky po policejni hodina netrhnou.
Piedem je dobré udélat si rezervaci.

‘yhnete se zklamdni z toho, #e vis servir

ka & gifnik pfes veikeroa snahu vyhovét

budoa muset odmitnout.
1 kedy? obéas po ne ai tak dloché chvili sekini pro
vis misto n&akymi kouzly vyletfi
Clenity interiés, oproti svym ,sestrim’” z fetézce
ponikud atypicky, pisobi uklidujicim dojmern.
A to pfes masakr, ktery se tu dennodenné odeh.
rivi. Pokud vim nevadi obvykly hospodsky hluk
desitek rozjafenych hlasd, usednéte a vrhnite se
na listek. Je obsihly, hlavni pozornost pfitom up
frd na Eeskou klusika, V té je Kulatik vjimesny.
Pokud zvalite polévku z arzenihy éeské tradice,
tieba beamboracky, neudélite chybu.
Hatni, se vim co do ni patfi, spoastou zeleniny,
beambor a jasné Gtelnoa pfitomnosti hub. Op-
timilng kofenénd, kdy se Eesack ve sprivném
mnodstvi potkivi s vofavou majorinkoa. Takto
se trefit, v tom je velky kus kuchafské zbéhlosti

Ne vidy se v tom zipfahu a kvants kuvérd, kieré
kuchyné chrli pro oéekivinim nadriené jedliky
od pondélka do neddle, viechno povede bex
chybicky. Kéyi napfiklad anehdy doflo na porc
maravskych vrabeii, na pohled bylo viechno jako
obvykle. Force, po nif by se daly skily limat, byla
na ovils talife uspofidina tak, sby oko dostalo
signil Dravé chuté provokovala i viing, takie nez-
bjvalo nei se chopit péboru.

Prvni dojem byl jako vidy v pofidke. Vrabee £
tu divim Zasto, je to mij zdejii etalon vikonu
kuchatd. Mekké, mimofidné upefené maso,
provizené chutnoa iivou a obéma druhy zeli
nastartovalo rndmy pocit blaha. Houskov
knedlik byl jako vidy skoro doemici, ten pekov
mél vak tentokrit do umisténi na bedné dil, nez
jev Kulafiku zvykem. Byl trocha pfesuieny, podx
vai se drolil, ani jebo nasikavost nebyl optimsl
ni a sousto jako by drhlo v dstach.

Pokud néco takového nastane, zacnete bit os
trakiti. Najednou = uvédomite lehkou disonanc
chati, protoie o dil vy podi] Eesneku vyvolal
ktery naruiil celkovou har.
Easté, moin takovou droboou
fale v souhfe ne kaidy zarnamend. Nicméné je
. Kerou zfemé éas od asu musi zaphatit
kazdy takio enormné vytizeny provor.

Kubaik pfitom nchraje pouze na tuzemskou
Klasiku. Miete si bo bez zardéni zapsat coby
restauraci, kam se nemusite hit porvat ani hodné
n-.Lmebn mm Cuar.n—.huu:.xl tieba hibet zjedena

v ziplavé hicjivého sluneénibo svitu derouciho se
prosklenou stfechou, zpéfjemauje tento komarni
prostor pobyt v restauraci o nékolik fadi. Evokuje
totif spiie niladu vinimy, kde miiete kromé pro-

ym pyré. litks-
mi, .\navy-n fpenitem 2 omickou z portského

Do ;rncnslu ‘mu navic posdedni dobou pibylo par
pifjemnych novinek Kvalta piva, s nik podnik
pomémé dloho zdpasil, se uf péed Easem dostala
na stejnoa vidi jako kuchyné, takie souhra proiit.
ko 2 jidh s doaikem pedlivé oletfeného lekiku je
bez poskvrnky. Hlavné vizk Kulagik povyiil o po-
sezeni na nové rbudované zimni zahradé. Utipén

5 h pokemi ocenit zdefii sortiment vin,
kiery je na pivnici neéekané obsainy.

Kubfik tim potvrdil povést mimofidné pivnice
s kvalitni kuchyni Ony drobné dneini mincly
jsou tak milo Eetné, jako Tirafa prochizeic se po
Viclavik, 2 pfes pochopiteinou obéasnou énava
personily, kterou ten aviem dokdde  stol zam-
askovat divéryhodnjm nakaflivym dsmévem,
patéi stile k nejvyiii ipidce, jakou praiski scéna
pivaic vy tidy nabizi.




\
DVUR HOFFMEIST

Velké Cicovice45 25268 Cifovice  +420 604 142 438
www.dvur-hoffmeister.cz

Predstavovat kouzelné rekonstruovany statek spojeny se jménem Hoffmeister nejspis neni treba, aspor nékomu.
»Koné se tam maj lip nez lidi, ty vado,” zaslechl jsem tuhle. Pokud se viak zastavite v tamni restauraci,

mozna o pravdivosti citovaného vyroku zapochybujete.

osté restaurace Dviir Hoffmeister, kier-
Hou najdete kousek od Praby ve Velkych

Ciéovicich, nedostatkem porzornosti ne-
trpi. Lokil s vis podmani, jakmile tam vstoupite.
Desitky osobnosti svétové umélecké scény vyve-
dené na talifich i malebné obrizky na sténich
wzbudi v hostu pocit uréité spfiznénosti s velkym
svétem umén. Restaurace tak kazdého pfipravina
to, co bude nisledovat. Miete = vybrat, s kym
2 shvajch cheete stolovat, a dejte se vést. Per-
sond] i 2&fkuchaf se postaraji o to, abyste se citili
opefovivini pfincjmeniim stejiné jako mistni
kanéd.

ohduhupcx ta pracuii pfi stolniceni ne tak no-
bles: ilovskych tabulich, zato viak se

m\ atmosiéfe bozujicib

duchu Eeského zikladu immcnutého svitavos
Kuchyni.

Pokud zaénete sviij gastronomicky pafad salitern
s dyni. cizrmos, hrutkou, modrym sjrem a
vlaiskymi ofechy, neudélite chybe. Rozmanitost
chuti divi dohromady vyviteny celek, n2 kaidoa
komponentu sakitu se pfitom dostane, anif by se
mezi sebou popraly. Syt  ofechy obstarsii, abys-
te o nevlidnjch podrimnich dnech nestradali.
Hruika s dyni naopak sotsto odlehéi a dodaji ma
na svéiesti

Ukizkou toho, co znamend éeské pojeti svitové
kuchyné, mitée byt tieba candiit. Evan shadkovod-
ni rybu servirje v objeti skivek 3 cassoaletu,

srdeénjm
avolnéni se af koupete. A to jeité nepfith fada

o3 ji

Kuchyni vlidne Jozef Evan, ktery deléi s piisobil
v Britinii 2 Francii. fakkoli tohle jméno moind
neznite, budke s jisti vim, co 5 2 jeho nabidky
vyberete. Mezi specialitami vlidlo v podzimni
nabidce zauzené veptové koleno s kysanym zelim
a domicimi spatzlemi. Nabidka viak cbsahuje
propracované receptury bihem celého ok, vidy
s priblédnatim k roznimu obdobi a pokaidé v

zemité jihofs ké speciality na bisi facli
Fazole jsou coby partner ryby v tomto pfipadé
oproti zikladni receptufe Lofizeny” o klobdsu,
vepfovou kiifi i maso, péesto dokiiou v souhfe
chuti driet ditstojnou pozici.

Neméné podafens je variace na mhidé selitko
pipravované soas-vide 5 cbulowym pyré, kro-
ketkami, &alotkou 3 amackou na biri Madeiry.
Kéehkeé, mladé maso s jeité ne docela vyhranénos
chuti nabyvi pravé diky kontrapunktu v &lotce a
vinné omiéce charakteru, takie nenudi.

A vylokenou chybou by bylo pfi nivitévé Dvora
Hoffmeister neochutnat, jak Jozef Evan pracuje se
zvifinou. Tohle maso se po dobé jistého étluma
14 nove pizni jak kuchafd, tak konzuments
Fvan dokide jeho piednosti vytézit do poslednibo
viikna Stadi theha ochutnat jeho chufové noble-
=i, bohatou kompazici: jeleni hibet s lanfiovym
PyTé, Epenitem, houbami a nmxlmu s yéa{um
mi. Tény &eského lesa v ni pod;

co mena nabizi Atraktivni vibér 22 veelku ak-
ceptovateiné ceny shi od sluiného sortimenta
domici provenience pfes elegantni part Nového
svéta 23 k etiketim velkych domi Francie.

V konceptu restaurace ve Velkjch Cigovicich
se proliné frankofilstvi rodiny majitelovy s
vyttibenym smyslem pro kouzlo kuchyné - jak
fimofské, tak té vni i, selsky prosté.

kuini#ski aristokracie p-mundnzm svého
vehlasného zistupce - lanyie. Na druhé strané
spektra pak stoji oemdcka 5 jeabinami 2 rustikil
ni privodce Eeskych peceni, ipenit. Pokud se
vim jeité bade dostivat mista na dezert, zkuste
Eokalidovy dort s kaitany.

Vinni karta pak poskytuje vhodné vino ke viema,

Jozef Bvan navic francouzsky ziklad vysostné
sezdal 5 Geskou Klasikou, &imi pro Dvir Hoff-
meister vytvofil nabidku, které nelze odolat.
Vezmete-li v dvahu, 2 vedle dobrého jidla vis at-
mosféra restaurace nadloubo vyladi do piemné,
pritelské poloby, tétko odolat.
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2 tlaci vzhiru ndpadity pr

10 k obménovdni hostuj

Nezpochybnitelnou zdsluhu na vzestupu podniku ma ale i ten, ktery ziistavi - |

ravdou je, 7e restaurace Bellevue pomérné
Pdmh.m dobu tipala. Neni to tak, 7e by se
tehdy oproti minulosti zhorsila. Vyrostly

viak nové konkurenéni podniky, iiroven prazské
gastronomické scény §la nahoru

a na stagnaci podniku na vitavském ndbieZi se
podepsala také krize ped Sesti lety. Proto doslo k
urditému ustupu ze slivy kdysi jedné z nejvyhle
dévanéjsich bast kulinarie.

Kde hledat pficiny comebacku Bellevue mezi
nejlepsi tuzemské restaurace? Patrné nikoli v in

teriéru. Od posledniho faceliftu se totiz vyrazné
nezménil, jen snad trochu zeviednél. Cerné tfis

né na svitidlech uZ nesvadéji k premysleni pro¢
a nat, jen evokuji jistou nostalgii. Sklenéné vizy,
jakkoliv oslovujici, se po case staly obehranym in

vent,

em, ktery viceméné ignorujete. Atmosfére
lokdlu viak stile vévodi panoréma Hradu nad le
vym bfehem feky - ten pohled prosté nezeviedni.

Zménila se oviem kuchyné a privé tam tkvi jadro
Bellevue. Po odchodu Jacquese Auff-
na §éfy kuchyné pfilis mnoho tésti
nepovedl se Gabriele Feliciani, za oéekvinim zi
stal i izraelsky $éfkuchaf Gilad Peled. Pak se ale
karta obritila a diky ni jde renomé podniku stile
vzhiiry, nijak strmé, ale prece.

Piedeviim se pom

san

raye nemé

rné Casto na menu objevuji va.

riace hostujicich séfkuchat, Jsou efekini 74
Fuji se vdy na jednu dstiedni bazi, nebo sy
vyhranénou oblast. Nedivno pedved! radostn
inspiraci kuchaiskymi cestami ¢
Ktery na pofad uved! risotto carnaol
fepou a muslemi svatého Jakuba ovanény
pomerandem. Jakubky, uZ tak jeden 7 neick
néjsich dard mote, dostaly diky px
nidechu vyraz, ktery o patro pred
znamenitou chut. Pokrm vyzné
atraktivnim produktim z vod a ovocnych sal
Stiedomofi.

Neméné iispéiné vyznéla uzasni kamk
v hiibkové krusté s podzimni zeleninor
kou z ¢ernych lany#i. Jemnd
hiiby, navic odénd do éterickéholany

fanu ziskala vstupem zeleniny, Kterd mél 21
krmi omladit. Jedny 2 nejvzjvanéidich su
skych chuti se tak potkaly s graciéznim +
moe.

Po Bernardinim ndsledovala plejida vyn
séfkuchafd, ktefi prijeli a stézejnin
obohatili nabidku restaurace. Nor
fler, Jean Christophe Rizet, Hervé R
colas Sale a daldi. Diky jim se Bellevue
ohniska pozornosti domdcich labuzniki

ichaze)l a odchazeyi, zatir L hu nez
u nezaslouze

Petr Bures. Bez néjakych os

pracuie tak, aby

esk. Coz v dobe, kdy

ské zvéinove krmi

dovétek tukem preky

ky jejich jménim a







