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Jak hodnotime

Na které sme nezapoméli

BELLEVUE

Restauraci na Setanové Nabrezi tla¢i vzhiru napadity
pristuo k obménovani hostujicich $éfkucharu.
Nezpochybnitelnou zésluhu na vzestupu podniku ma
aleiten, ktery ztstava — Petr Bures.

KULATAK

Kdyz v listopadu 2009 otevrel své dvere v poradi desaty
prazsky — a osmnacty v zemi — podnik fetézce Pilsner
Urquell Original Restaurant, byl jeho tuspéch do velké
miry zarucen.

SOHO+

Tato restaurace méla vzdy vysoké ambice. Teprve v pos-
lednim case se vSak zda, jako by dochdzely naplnéni.
Impulsem byla vyména na postu séfkuchare.

RESTAURANT GOLDIE

Podnik v tdborském hotelu Nautilus je mistem, kde se o
origindlni menicka stard $éfkuchai Martin Svatek.
A véru ma co nabidnout.

DEPO

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

Predstavovat kouzelné rekonstruovany statek spojeny se
jménem Hoffmeister nejspis neni tfeba, aspon nékomu.
,»Koné se tam maj lip nez lidi, ty vado,“ zaslechl jsem
tuhle. Pokud se v8ak zastavite v tamni restauraci,
mozna o pravdivosti citovaného vyroku zapochybujete.

ATMOSPHERE

Mezi patnacti subjekty zatazenymi do kolonky gastron-
omie v olomoucké obchodni galerii Santovka stoji

Y7

na nejvys$im stupinku. Pro¢?

RESTAURACE U LABUTE

Gastronomicka odza v Pferové stale hleda nové cesty.
Zdobi ji kuchyné varici pfevazné ze sezénnich surovin a
mistnich zdroju.

MIURA

Nadcasova stavba stejnojmenného hotelu v Celadné
je pfedmétem desitek diskuzi. Vesmirna lod z dalnych
svétd, tvrdi jedni, obti kytovec z pravéku objeveny na
upati Beskyd, mysli si druzi. At tak ¢i tak, hotel a jeho
restaurace jsou vyzvou.
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Za co dostavaji restaurace body, za co jim je strhdavdme a proc.

ato publikace ma za cil upozornit na tu-
I zemské restaurace, které béhem uplynu-

1ého roku udrzovaly nadstandardné vyso-
kou troven nabizenych pokrmt, napojii s tim
spojenych sluzeb.Zakladni vybér nékolika desitek
podnika provedla péti¢lenna porota,
z néj posléze po kontrolni navstévé vykrystalizo-
valo 60 nejlepsich restauraci. Pfi vybéru nicméné
bylo zohlednéno geografické hledisko. Prahuza-
stupuji tfi desitky restauraci, tedy stejny pocet
zastupct, jako maji Cechy a Morava dohromady.
Restaurace nerozdélujeme podle zaméfeni ku-
chyné, a dokonce ani cenové hladiny, coz muze
vyvolavat podiveni.
dy, jako je Alcron ¢i La dégustationbohémebou-
rgeoise,s restauracemi stfedni tfidy, jako je tfeba
dejvicky Kulatak ¢i ostravsky Comedor. V bodo-
vém ohodnoceni kazdého podniku je nicméné
vzdy prihlizeno k jeho kategorii — to znamend,
ze 90 bodii u restaurace Pasta Fresca neni totéz
jako 90 bodu pro plzenskou hospodu U Salzman-
ni, naroky hosti na tyto podniky se v mnohém
odlisuji.
Vybér pritom zahrnuje restaurace, které jsou na-
tolik kvalitni, aby dosahly minimalné na 75 bodt
celkového hodnoceni, pficemz jidlo nesmi byt
ohodnoceno hife nez 35 body z padesati. Zna-
mend to u vétdiny zkousenych pokrmu optimadl-

ni zpusob dpravy (nepfesusené maso, spravné
viskozni omacky, nerozvafend zelenina), vybér
kvalitnich surovin a ndpadity pfistup k vybéru
receptur do menu (vcetné sezénnich obmeén ji-
delniho listku).

Autorem vétsiny recenzi je Milan Ballik. Na pra-
vodci se rovnéz podileli Pavel Vyslouzil (Deniso-
va 6, Restaurace U labuté), Milan Badal (Slowpec,
Na kopci, Aredl Botanika) a Milan Sedlacek
(KoishiFish&Sushi). VSechny recenze v nekra-
cené podobé jsou k dispozici rovnéz na strance
www.foodology.cz. Celkové hodnoceni podniku
zahrnuje ¢tyfi hlavni polozky, pricemz u kazdé z
nich je zaroven piihlizeno k cenové hladiné pod-
niku.

Nejvyssi pocet bodti (50) mohou restaurace ob-
drzet za pokrmy, které svym hostim podavaji.
Bereme pritom v potaz jak ndpaditost pokrmu
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 pfi hodnoceni
hraje, jak Casto restaurace jidelni listek obménu-
je, zda je nabidka dostate¢né pestra a odpovida
zaméfeni podniku. Pokud je k dispozici rovnéz
degusta¢ni menu, posuzujeme i to, nakolik spo-
lu jeho jednotlivé soucasti ladi. Pti skladbé krmé
hodnotime kvalitu zvolenych surovin, vhodnost
a uroven jejich upravy, ale také to, nakolik se je-




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

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

OBSLUHA
UVITANTI,
PRISPUSOBIVOST,
SERVIROVANTI
20 BODU

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

jich chut uplatnuje v celkové skladbé jidla a jak si
rozumi s pouzitym kofenim. V ptipadé pokrmu
typickych pro ten ktery region sledujeme rovnéz
jejichautenti¢nost.

V polozce napojii (maximalné 20 bodu) se zo-
hledniuje nabidka restaurace jak v ranku neal-
koholickych népojii véetné vody, tak vina a piva,
ptipadné michanych drinki. Opét zélezi na Sifi
zabéru, cenovém rozpéti i zplsobu podavani.
Zalezi rovnéz na tom, zda ¢i$nik sleduje upijeni
népoji.

V pripadé vina do této kolonky spada i vhodnost
doporuceni k objednanému pokrmu, zptisob ote-
vieni ¢i pripadna dekantace.

Hodnoceni pristupu obsluhy (maximélné 20
bodir) za¢ind uvitanim hosta a jeho uvedenim ke
stolu. Posuzujeme, nakolik je personal pozorny a

vstiicny, zda je schopen vysvétlit slozeni pokrmi
a pripadné néktery doporudit. Dilezité je rovnéz
to, aby jednotlivé chody ptinasel na sttl ve sprav-
ném okamziku, hosty netlacil, ale ani nenechal
zbyte¢né dlouho cekat. Zalezi ptitom i na sku-
te¢nosti, zda se dokaze prizpusobit riiznym typt
hostti, a podstatny je rovnéz zpusob servirovani
pokrmu a népojt.

Posledni polozkou hodnoceni je prostfedi (ma-
ximalné 10 bodi), které se vénuje vnéjsi prezen-
tace restaurace stejné jako celkovému rozvrzeni
a ztvarnéni interiéru. V potaz se bere barevné
ladéni, troven hluku (at uz zptsobenému hosty
anebo reprodukovanou hudbou) ¢i kvalita klima-
tizace. Zaroven si v§imame vhodnosti pouzitého
mobilidfe a v neposledni fadé zalozeni stold.




NEZAPOMELI

Proc se nékteré podniky zvucnych jmen do vybéru nedostaly?

ednou z nich je Aromi. Vyhlasend restaurace Ric-
carda Lucqueho, kterd v minulych letech néko-
likrat ziskala ocenéni Michelinu Bib Gourmand
a priznivy pomér kvality kuchyné vii¢i cenam, se na
podzim prestéhovala ze svého dlouholetého utocisté v
Manesové ulici na Namésti Miru. Zaroven se ¢aste¢né
roz$itil zabér restaurace, a predevSim misto $éfa
kuchyné jiz v cervenci opustil Miroslav Grusz. Nyni
Aromi davaji tvai pokrmy Roberta Loose. Zatim se
pritom zdd, Ze mu nebude délat sebemensi problém
podnik mezi elitou tuzemské gastronomie udrzet.
Miroslav Grusz z Aromi odesel proto, aby se vénoval
nové zalozenému restaurantu pri mladoboleslavském
aeroklubu nesouci jeho inicialy. Stejné jako ve svych
minulych pusobistich sazi hlavné na pokrmy Stfedo-
mori, které vsak tentokrat proklada recepturami rozvi-
jejicimi moderni ¢eskou kuchyni. MG restaurace diky
tomu prijemné obohacuje gastronomickou nabid-
ku ve Stredoceském kraji a jsme zvédavi, nakolik se
tento — na prvni pohled sympaticky — projekt uchyti.
Jesté vice nez o zménach v Aromi se cely lonsky rok
hovotilo o osudu restaurace Le terroir. Podnik ve Ve-
jvodové ulici, ktery na $picku v prabéhu uplynulych
let vytahl Jan Punc¢ochat, mél s poslednim dnem roku
zmizet z tuzemské gastronomické scény nadobro.
Nestalo se tak. At uz to bylo diky kvalitdm tymu v
Cele se $éfkuchafem Pavolem Pavlikem, anebo né¢im
jinym, doslova na posledni chvili restauraci prevzal
novy investor, spole¢nost Living Venues. Le terroir tak
pokracuje a bude zajimavé sledovat, jakou budoucnost
mu novy majitel planuje. Jinou jistotou prazské kulina-

rie je uz dlouha léta Francouzska restaurace Obecniho
domu. Loni v ffjnu vSak zlistajasna opustil tamni
post $éfkuchare Jan Horky, coz podnik — patrné pou-
ze docasné - vyradilo z hodnoceni tohoto priivodce.
Kontinuitu prozatim zachovava Dusan Svoboda, ktery
pusobil jako sous-chef Horkého a nyni je povéfen
vedenim kuchyné. Po osmnadcti letech v restauraci
nebude mit jisté problémy udrzet nastavenou troven.
Otazkou nicméné zatim zistavd, zda $éfkucharem
bude i cely letosni rok, pripadné jak se popasuje s roli
stavitele novych menu.

Zména na postu $éfkuchare se nevyhnula ani restaura-
ci Soho+ na Podolském nabfezi. Tamni kuchyni opus-
til Petr Kunc, ktery ji za posledni rok dokézal ozivit
a citelné posunout vzhiru. Jeho nadéjné ucinkovani
skoncilo udajné proto, ze hosté podniku nebyli do-
state¢né pripraveni na nové trendy. Uvidime, jak bude
vypadat menu Soho+ pod novym $éfkuchatem, a
zaroven budeme bedlivé sledovat, ve které restauraci
se Kunc objevi.

Holesovicka restaurace SaSaZu prosla loni podob-
nou promeénou jako Aromi. Po péti letech existence
ji opustil jeji hlavni protagonista, izraelsky $éfkuchar
Shahaf Shabtay, a misto néj se kuchyné ujal Andy
Tan. Kvtli tomu se trochu zménil koncept, nicméné
silnou strankou podniku ma byt nadale zaméfeni
na razné kuchyné jihovychodni Asie. ,Navrhnéte
byznys v Kambodzi, detaily proberte ve Vietnamu
a rukama si potfeste v Singapuru, to je nova forma
obédtl chystand v SaSazu. Neklidny rok zazil rovnéz
indonésky $étkuchat Ari Munandar. Loni pouze po




par mésicich provozu musel zavit svou vlastni restau-
raci Ari’s — The Flavour of the East, nicméné brzy se
na gastronomickou scénu vratil. Nyni je $éfkucharem
podniku Asian Temple sidliciho v Bilkové ulici 13 na
Starém Mésté. Dostalo se mu tam honosného pros-
toru o mnoha mistech, kde se muze plné rozvinout,
coz zatim zdarné ¢ini. S hodnocenim vsak jesté par
mésict pockdme. K podnikim, které budou usilovat
o zarazeni mezi ty nejlepsi prazské restaurace, se pristi
rok zatadi nejspi§ také Red Pif. Restaurant s vinnym
barem, sidlici v prazské Betlémské ulici, totiz loni
ziskal do kuchyné nec¢ekanou, o to v8ak zdatnéjsi posi-
lu. Séfkuchatem podniku se stal Stephen Senewiratne,
ktery doneddvna ptisobil v restauraci Spices hotelu
Mandarin Oriental. V Red Pifu se nyni snazi inovovat
francouzskou kuchyni napaditymi exotickymi pod-
néty. A pokud jde o asijskou kuchyni, jesté peclivéji
budeme sledovat déni v Café Buddha na Vinohradech.
Do tamni kuchyné se po bok Stépana Névrata, majitele
a kuchafe restaurace, postavila prazskym labuznikim
znama, ptivodem irsko-asijska $éfkucharka Sofia Smi-
thova.

K nejsledovanéj$im novym pociniim na tuzemské gas-
tronomické scéné bude v tomto roce patfit — alespon
pro nas - restaurace Entrée v olomouckém Resor-
tu Hodolany. Séfkuchat Pfemek Forejt tam pfipravil
ambiciézni menu, které by mélo podnik vystrelit na
$picku handcké metropole. Zarocuje tak svij tal-
ent podlozeny uc¢inkovanim v brnénskych restaura-
cich U Kasteldna a Koishi stejné jako zku$enostmi z
ciziny. Ma pfitom ambice obsdhnout hlavni trendy
soucasné gastronomie, pfi¢emz se inspiruje kuchyni
$pickového australského $éfkuchare Petera Gilmo-
ra, ktery pfirovnavd suroviny k pfirodnim Zivlam.

Nékolika novinek se dockala rovnéz brnénska scéna.
Na stfedomoriskou kuchyni zaméfené I Mercato -
dosud provozované Riccardem Lucquem, Ondfejem
Rakosnikem a Martinem Némcem - v lednu skoncilo,
$éfkuchar Tadeas Gojdi¢ odesel. Podnik totiz prebrala
spole¢nost Magnum Gastronomy Michala Prachafe,
ktera jiz v moravské metropoli dlouho sklizi uspéchy
se svym Borgo Agnese. Kuchyni nové restaurace na
Zelném trhu, nyni coby La Maison de Marché, pove-
de David Viktorin. Martin Némec, jeden z pavodnich
majiteld, se bude naplno vénovat svému novému pod-
niku Retro Consistorium - baru spojenému s restau-
raci, ktery loni oteviel v Mecové ulici v centru Brna.
Zajimat nds budou rovnéz osudy Krajinské 27 v
Ceskych Budgjovicich. Uspésné rozjety podnik
vznikl v 1été 2014. Po zhruba roce v ném ale doslo k
zésadnim persondlnim zméndm. Séfkuchat Petr Ha-
jny odesel do Park Hotelu v Popovitkach nedaleko
od Prahy, do hlavniho mésta se presunul i manazer
restaurace David Burian, ktery dnes pusobi po boku
Jana Puncochafe v Grand Cru. Minipivovar spojeny
s restauraci v Krajinské ulici tak ¢ekd zatézkavaci zk-
ouska, zda prezije vyraznou zménu ve vedeni, aniz by
utrpéla kvalita podévanych jidel.

Predestteli jsme vam vycet podnikd, které jsme byli
nuceni z tohoto pravodce vyradit kvili zméndm, jimiz
prosly ¢i prochazeji. Ostatni neptedvedly kvalitu, kter-
ou od nejlepsich 60 tuzemskych restauraci o¢ekévame.
Presto je mozné, ze néktery unikl nasi pozornosti.
Proto pokud byste ani na strankiach www.foodology.
cz nenaédli restauraci, ktera na $picku patii a jiz jsme
podle vas opomnéli, poslete ndm svij navrh na adresu
zajimame@foodology.cz. Radi se tam podivame.







RECENZE RESTAURACI

PRAHA



Smetanovo nabr. 18

110 00 Praha 1

+420 222 221 443

www.bellevuerestaurant.cz

Restauraci na Setanové Nabrezi tlaci vzhiru napadity ptistuo k obménovani hostujicich séfkucharii.
Nezpochybnitelnou zdsluhu na vzestupu podniku md ale i ten, ktery ziistava — Petr Bures.

ravdou je, ze restaurace Bellevue pomérné
Pdlouhou dobu tapala. Neni to tak, Ze by se

tehdy oproti minulosti zhorsila. Vyrostly
v8ak nové konkuren¢ni podniky, uroven prazské
gastronomické scény $la nahoru
a na stagnaci podniku na vltavském nébiezi se
podepsala také krize pred Sesti lety. Proto doslo k
ur¢itému ustupu ze slavy kdysi jedné z nejvyhle-
davanéjsich bast kulinarie.
Kde hledat pri¢iny comebacku Bellevue mezi
nejlepsi tuzemské restaurace? Patrné nikoli v in-
teriéru. Od posledniho faceliftu se totiz vyrazné
nezménil, jen snad trochu zevsednél. Cerné tids-
né na svitidlech uz nesvadéji k premysleni proc¢
a na¢, jen evokuji jistou nostalgii. Sklenéné vazy,
jakkoliv oslovujici, se po ¢ase staly obehranym in-
ventarem, ktery viceméné ignorujete. Atmosfére
lokélu vsak stale vévodi panorama Hradu nad le-
vym brehem feky - ten pohled prosté nezevsedni.

Zménila se ovsem kuchyné a pravé tam tkvi jadro
renesance Bellevue. Po odchodu Jacquese Auft-
raye neméla na $éfy kuchyné prili§ mnoho $tésti:
nepovedl se Gabriele Feliciani, za o¢ekédvanim zii-
stal i izraelsky $éfkuchar Gilad Peled. Pak se ale
karta obratila a diky ni jde renomé podniku stale
vzhiru, nijak strmé, ale prece.

Predevsim se pomérné ¢asto na menu objevuji va-

riace hostujicich séfkuchatt. Jsou efektni a zameé-
fuji se vzdy na jednu ustiedni bazi, nebo striktné
vyhranénou oblast. Nedavno predvedl radostnou
inspiraci kuchafskymi cestami Carlo Bernardini,
ktery na porad uvedl risotto carnaoli s ¢ervenou
fepou a muslemi svatého Jakuba ovonénymi
pomeranc¢em. Jakubky, uz tak jeden z nejchut-
néjsich dart mote, dostaly diky pomerancovému
nadechu vyraz, ktery o patro pred¢il jejich uz tak
znamenitou chut. Pokrm vyznél jako poklona k
atraktivnim produktiim z vod a ovocnych sadu
Stredomoii.

Neméné tspés$né vyznéla uzasna kambala pecend
v hiibkové krusté s podzimni zeleninou a omac-
kou z ¢ernych lanyzd. Jemnd ryba obkrouZzena
hriby, navic odéna do éterického lanyzového sara-
fanu ziskala vstupem zeleniny, ktera méla za tikol
krmi omladit. Jedny z nejvzyvanéjsich suchozem-
skych chuti se tak potkaly s graciéznim valérem
mofe.

Po Bernardinim nasledovala plejada vynikajicich
$éfkucharn, ktefi prijeli a stéZejnim zptsobem
obohatili nabidku restaurace. Norbert Niederko-
fler, Jean Christophe Rizet, Hervé Rodriguez, Ni-
colas Sale a daldi. Diky jim se Bellevue vratila do
ohniska pozornosti doméacich labuzniki.




Hvézdy ale prichdzeji a odchdzeji, zatimco v ku-
chyni ztstavd Petr Bures. Bez néjakych oslnuji-
cich stazi — mistfi mu davaji lekce v jeho kuchyni,
aniz by se o ném néjak hlasité hovorilo - obstara-
va v8echny ty hvézdné kuchare coby jejich prava
ruka. Hlavné vsak se stard o to, aby restaurace v
mezidobich, kdy v ni nikdo nehostuje, vykazovala
stejné vysoky standard. A to se mu z velké miry
dafi.

Pokud se mluvi o slavnych hostech Buresovy ku-
chyné, potom, se v§im respektem feceno, z¢asti
diky jejich jméntim a postaveni na svétovych zeb-
fi¢cich. OvSem kvality menu mimo dobu jejich
navstév jsou vnimany jako samoziejmost, ktera se

rozumi sama sebou. V tomto trochu nezaslouze-
ném ustrani Petr Bure§ uz roky pracuje tak, aby
Bellevue vratil jeji nékdejsi lesk. Coz v dobé, kdy
je mésto restauracemi tohoto ranku az presyceno,
neni nic snadného. Jakmile pak ochutnate tfeba
jeho hrbet ze Sumavské srny s foie gras, kapus-
tou a $ipkovou omackou, sezndte, ze je muzem
na svém misté. Ryze tuzemské zvérinové krmi
doda espritné francouzsky dovétek tukem preky-
pujicich jater, ktera obroubi srn¢i maso sameto-
vou hladkosti. Se sklenkou Zweigeltrebe 2013 od
Milana Stikala mu pak v duchu podékujete, Ze je
$éfem kuchyné Bellevue pravé on.
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160 00 Praha 6
www.kulatak.cz

Vitézné namesti 820/12 +420 773 973 037

Kdyz v listopadu 2009 otevrel své dvere v poradi desdty prazsky — a osmndcty v zemi — podnik fetézce Pilsner
Urquell Original Restaurant, byl jeho tispéch do velké miry zarucen. Na jedné z nejrusnéjsich prazskych kriZo-
vatek hromadné dopravy se Kulatak, jak se podnik podle své lokace na Vitézném ndmeésti nazyvad, o klientelu bat
nemusel.

Ne vzdy se v tom zaprahu a kvantu kuvéru, které

iky pristupu personalu a drovni
D sluzeb, které Kulatak nabizel, popular-

ita plzenské restaurace necekané brzy
predcila o¢ekavani majitele, jimz je plzensky piv-
ovar. Zkusme poodhalit tajemstvi uspéchu téhle
»obycejné“ hospody, kde se dvefe kazdy den v
tydnu od otvira¢ky po policejni hodinu netrhnou.
Predem je dobré udélat si rezervaci.

yhnete se zklamani z toho, Ze vés servir-

‘ / ka ¢i ¢i$nik pres veskerou snahu vyhovét

budou muset odmitnout.
I kdyz obcas po ne az tak dlouhé chvili ¢ekani pro
vas misto néjakymi kouzly vysetti.
Clenity interiér, oproti svym ,sestram® z fetézce
ponékud atypicky, ptsobi uklidnujicim dojmem.
A to pres masakr, ktery se tu dennodenné odeh-
rava. Pokud vam nevadi obvykly hospodsky hluk
desitek rozjatenych hlasi, usednéte a vrhnéte se
na listek. Je obsahly, hlavni pozornost pritom up-
ira na ¢eskou klasiku. V té je Kulatak vyjimecny.
Pokud zvolite polévku z arzenalu ceské tradice,
tfeba bramboracku, neudélate chybu.
Hutna, se v§im co do ni patfi, spoustou zeleniny,
brambor a jasné ¢itelnou pritomnosti hub. Op-
timalné kotenénd, kdy se cesnek ve spravném
mnozstvi potkdvd s vonavou majorankou. Takto
se trefit, v tom je velky kus kuchatské zbéhlosti.

kuchyné chrli pro ocekdvanim nadrzené jedliky
od pondélka do nedéle, vsechno povede bez
chybicky. Kdyz naptiklad onehdy doslo na porci
moravskych vrabcti, na pohled bylo véechno jako
obvykle. Porce, po niz by se daly skily lamat, byla
na ovalu talife usporddana tak, aby oko dostalo
signal. Dravé chuté provokovala i viing, takze nez-
byvalo nez se chopit ptiboru.

Prvni dojem byl jako vzdy v porddku. Vrabce si
tu davam Ccasto, je to mij zdejsi etalon vykonu
kuchata. Mékké, mimotddné upecené maso,
provazené chutnou $tavou a obéma druhy zeli,
nastartovalo znamy pocit blaha. Houskovy
knedlik byl jako vzdy skoro domaci, ten Spekovy
mél vak tentokrat do umisténi na bedné dal, nez
je v Kulatdku zvykem. Byl trochu presuseny, podi-
vné se drolil, ani jeho nasdkavost nebyla optimal-
ni a sousto jako by drhlo v ustech.

Pokud néco takového nastane, za¢nete byt os-
traziti. Najednou si uvédomite lehkou disonanci
chuti, protoze o dil vyssi podil ¢esneku vyvolal
horknouci podtext, ktery narusil celkovou har-
monii. Nen{ to zde ¢asté, mozna takovou drobnou
fales v souhfe ne kazdy zaznamend. Nicméné je
to dan, kterou zfejmé ¢as od ¢asu musi zaplatit
kazdy takto enormné vytizeny provoz.




Kulatak pritom nehraje pouze na tuzemskou
klasiku. Muzete si ho bez zardéni zapsat coby
restauraci, kam se nemusite bat pozvat ani hodné
mlsného hosta. Sta¢i ochutnat tfeba hibet z jelena
s pernikovym knedlikem, kastanovym pyré, liska-
mi, listovym $pendtem a omdckou z portského
vina.

Do arzenalu mu navic posledni dobou ptibylo par
ptijemnych novinek. Kvalita piva, s niz podnik
pomérné dlouho zapasil, se uz pred ¢asem dostala
na stejnou vysi jako kuchyné, takze souhra prozit-
ku z jidla s douskem peclivé oSetfeného lezdku je
bez poskvrnky. Hlavné v§ak Kulatak povysil o po-
sezeni na nové zbudované zimni zahradé. Utapén
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v zéplavé hrejivého slune¢niho svitu derouctho se
prosklenou stfechou, zpiijemnuje tento komorni
prostor pobyt v restauraci o nékolik fadi. Evokuje
totiz spi$e naladu vinarny, kde muzete kromé pro-
pracovanych pokrmi ocenit zdejsi sortiment vin,
ktery je na pivnici ne¢ekané obsazny.

Kulatak tim potvrdil povést mimorddné pivnice
s kvalitni kuchyni. Ony drobné dne$ni minely
jsou tak mélo Cetné, jako Zzirafa prochazejici se po
Vaclavéku, a pfes pochopitelnou ob¢asnou unavu
personalu, kterou ten ov§em dokaze u stolu zam-
askovat davéryhodnym nakazlivym udsmévem,
patfi stale k nejvyssi Spicce, jakou prazska scéna

pivnic vys$i tfidy nabizi.




Podolské ndbrezi 1

147 00 Praha 4

+420 244 463 772

www.soho.cz

Tato restaurace méla vZdy vysoké ambice. Teprve v poslednim Case se viak zdd, jako by dochdzely naplnéni.

Impulsem byla vyména na postu séfkuchare.

- v¢etné venkovni terasy — nabizi odli$na

prostfedi. Prvni lokal s barem a $amb-
ry, oddélenymi jakymisi gdzovymi zavésy, md
ponékud svérazné kouzlo. Pfipomina, polni laza-
ret z prvni svétové. Nastésti se sdlem misto stonud
ranénych nese prijemna hudba, rozpustily hovor
za zavojem ukrytych hosti, to vSe prolnuto desit-
kami viini z origindlnich vodnich dymek.
Druhd mistnost se §irokymi okny nabizi asocia-
ci s triinnim salem ledové kralovny. Bilé kminky
stromkd, strop pokryty bilymi vétvemi, nevtiravé
odstiny mobilidfe. Krdlovsky dojem podporuje ta-
peta zobrazujici bohaté zdobené stény nékterého
z honosnych patizskych salt z ludvikovskych dob.
Uhelnym kamenem restaurace je ale menu.
Odvazné, moderni, slibujici nevsedni prozitek.
Séfkuchat Petr Kunc v nabidce ztroéil $irokou
paletu zkusenosti z ciziny a piidal slusnou $petku
vlastni invence.
Z jednoduchého popisu chodl - spi§ seznamu
pouzitych surovin - asi nebude kazdy moudry.
Vzidyt co si predstavit pod popisem predkrmu,
jenz zni ceviche z licek z motského dase, avokado
pyré, ervena a bila fedkev, little gem, espuma z
grilovanych paprik s limetkou a chilli? Jednomu z
toho jde hlava kolem.
Ovsem jen do doby, nez se pred vami objevi na-

Podnik rozdéleny do tfi rtznych prostor

pohled sviidna kreace efektné komponovanych
surovin. Uprostfed plochy talife trani nevelkd
kupka alabastrovych kouskti masa, hrudka avoka-
da, drobné zelené ostruvky listkti fimského mini-
salatu. Diagonalné pak pii obrubé talife dabelsky
ruda péna z pecenych paprik.

Ti, kdo znaji ceviche v jeho latinskoamerické
podobé, nebudou vétit svym o¢im. Ov§em prvni
sousto je presvéd¢i o tom, ze je tento predkrm
ptinejmensim stejné lahodny jako jeho jmenovec
treba z Peru. Delikatni maso, jemné jako vanek
na pobieZi, se samo rozpousti na jazyku za dopro-
vodu maslové tu¢ného avokadového pyré a s roz-
pustile ozivujici pénou z paprik. V jeji sladkosti
co chvili vystrci rizky provokacni atak chilli, ale
jen takovy, aby nechal néco prostoru pro dalsiho
nositele svézesti, fedkev. Limetka uz jen zdali
ptipodobni chutovy vyraz receptufe jihoamer-
ickych rybarskych pristavi.

Smim-li napovédét, pokracujte raj¢atovou bouil-
labaissou. Uz spojeni bisque a rajcat budi jednak
podiv a jednak zvédavost. Navic netradi¢ni kom-
binace darti mote — chobotnice, krevety, treska,
slavky, dale pak $afranové brambory, fenyklovy
konfit, cherry rajcata, toast se syrem gruyere,
aioli. Neni to pfes moc sebevédomé, a7z drzé? Ne,
pokud je krmé shromazdéna do tak harmon-
ického projevu, jaky uchystal Kunc.




Nahotklému vyvaru dala rajéitka - tzasné
vyzrald - svou podmanivou sladkosti vyraz az
koketni, jedno kazdé maso chutnalo diky tomu
jinak, kazdé vsak vysostné. Treska vyrostla diky
obsahlému doprovodu chuti do krélovského
sousta. Maso mékoucké chobotnice, optimalné
upravené, z piehrsle Cistych chuti nabizenych
ostatnimi vstupy vytahlo do posledka vse, co je
schopné nabidnout. Jemnost, zfetelny cisty odér
mofe, jednolitost a uméfenou pevnost.

K tomu prvotfidni brambory ozvla$tnéné pride-
chem fenyklu a kiupavy toast. Béjend kombi-
nace.

Hovézi zebro tazené ve vakuu dvandct hodin je
zase pozitkem pro milovniky masa. Voni hovéz-
inou a kfehké je tak, ze se od kosti oddéli pod
pouhym pohledem. Stivy s nezbytnou stopou
tuku prysti ze sousta pii kazdém skusu.

Omacka choron s dotekem estragonu a prichuti

tomat maso uhladi. Salat se postard o mladistvé
oziveni, které umi zaridit jen Cerstvé zelenina.

Vnimavost prfipravy umocnuje zdafila volba
brambor pro hranolky.

Dezerty se pohybuji ve stejné kvalitativni rovni.
At vyzkousite vydatny, umné komponovany
¢okoladovy krém s tfesnémi, krémem maraschi-
no, ovesnou drobenkou, ¢okolddovou omackou
a vi$nnovym sorbetem, nebo lehky, povzbuzujici
citrénovy posset (citronovy krém, kokosova espu-
ma, prazeny kokos, bazalkovo-limetovy sorbet),
neudélate chybu. Dfive se Petr Kunc s chutémi
pral, dnes si s nimi zru¢né pohrava a vnuka jim
svou viili, aby z kazdé dostal to nejlepsi. Také lépe
rozvrhuje sily, nesnazi se predvést vSechno své
uméni na jednom talifi, spi§ s efekty Setfi. Pravé
diky tomu je dnes SOHO+ hledanou zastavkou
pti cesté za opravdovymi kulinafskymi radostmi.
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Zizkovo namésti 20 39001 Tabor +420 380 900 901
www.hotelnautilus.cz/cs/restaurace

Podnik v taborském hotelu Nautilus je mistem, kde se o origindlni menicka stard $éfkuchai Martin Svatek.

A véru mad co nabidnout.

fipravit na pate¢ni vecer humrové menu
P nemusi byt nijak mimoradny pocin. Ov§em

pokud je to jeden z patka prazdninovych, v
Téabote a ausgerechnet v den, kdy mésto ochromi-
la rekordni pétatficetistupnové vedra, vypadd to
jako ¢iré blaznovstvi. Tedy kdyby restauraci neby-
la Goldie a kuchafem Martin Svatek.

Uz pét let si restaurace vychovavd klientelu, kterd
ma k opravdové kulinarii viely vztah, a lze fici,
ze Uspésné. O tom ostatné svéd¢i dvaatficet
prodanych humrt

v onen horky predvikendovy vecer. Motivace
k navstévé Goldie, byt jen na ,prosty“ obéd ¢i
vecefi, je tim vétsi.

Interiér restaurace sestdvd z nékolika prostor, z
nichz kazda poskytuje nevsedni posezeni. Hlavni
prostora pusobi diky vysokym, zlatem se blys-
kajicim slouptim a volné rozhozenym stolkéim
a zrcadltim, ktera prostor znasobuji, prepychem
moznd az lehce rozmariljm. Podobné oslovi
vysoké atrium. Jednotliva patra kleneb a pod-
manivd fontdna evokuji vzpominky na italsky
vzletné renesan¢ni paldce. Elegantni prostfeni i
netuctové zalozeni dojem noblesy a ocekavani
zvy$uji. A to jste jesté neotevieli menu.

Neni okdzalé ani pfehnané co do poctu polozek.
Do pramérnosti ma v$ak hony daleko. Nejvice z
sebevédoma.

Pastika z kachny a foie gras s pernikovou omack-
ou, $afrdnovym gelem a Catni ze $vestek a cibule
miize byt uvodem do menu, které je vSechno,
jen ne tuctové. Chutové bohaté kachni maso
odleh¢i umné pripravené Catni, kousky jemnych
jater dodaji pastice paradni vyraz. O vzru$eni
kazdého sousta se stard tu hladounky $afranovy
gel, jindy o néco suverénnéjsi pernik. Nadherné
komponovany predkrm vdm kazdopddné uc¢aruje
a pripravi vés na to, ze véechny zdejsi krmé nesou
vyrazny punc originality.

Konska licka z mistniho feznictvi dusend na
¢erném pivé, jimz déla doprovod cibulova kase,
smazené jelito a Salotky na cerveném ving, jsou
dalsim prikladem odvahy $éfkuchare Goldie. V
Tabore ma vSak prodej koniny bezmala stole-
tou tradici diky biithvikolikaté feznické generaci
Cadilovych, takze rozpaky z neobvyklého masa
miuizete hodit za hlavu.

Svatkova licka jsou ustrojena znamenité, kiehka,
nadita $tdvami, tu a tam prorostld hnizdem Zelat-
iny. Ta mékkému az rozpadajicimu se masu doda




jemnou texturu, takze kazdé skousnuti uvolni la-
hodné sestaveny balic¢ek chuti podtrzeny omack-
ou, v niz se spojuje staroceska varieta ¢erného piva
s burgundskym $tychem - zajisténym $alotkami a
¢ervenym vinem. Cibulové kase licka vynikajicim
zptsobem ukotvi a do hédjemstvi ¢eskych chuti
celkovy vyraz vrati medailonek smazeného jelita.

Jidlo, které asi nezaujme kazdého, ma své ne-
sporné kvality. V3ichni, kdo hykaji nad$enim nad
mnohdy prostfedné, na tfi minus pfipravenymi
licky nabizenymi kazdou jen trochu lepsi hos-
podou, by je rozhodné neméli vynechat. A to
nejen kvuali fidce vidané suroving, ale zejmé-
na schopnostem kuchatovym. Volba koriského
masa neni chvastavym experimentovanim za-
mindrédkovaného kuchatika. Za kazdym talifem
je citit davka zku$enosti, které Svatek ztrocuje

ve vlastnich promyslenych kreacich, diky ¢emuz
vznikd s jistou nadsdzkou fuze vSech kuchyni
zaloZena na surovinach rodného regionu. Pokud
jesté nemate dost, miZete se s Goldie rozloudit
dezertem. Krém z vanilky a 45procentni smetany
s limetkovym sorbetem, kvéty a razovym ¢irem
cukrové vaty na vrcholu jen potvrdi kuchatovu
népaditost. Vanilkou obohacend smetana pohladi
patro, sorbet zabrani malatnosti a pocitu presy-
ceni a brusinky az do posledni lzicky stimuluji
chutové poharky.

Uspéch Goldie potvrzuje, Ze gastronomie vys$si
t¥idy si publikum najde kdekoli. Nezpochybnitel-
nym predpokladem je ovSem nadSeny, Sikovny
$éfkuchar se zaujetim pro svou praci.
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tuto dobu pominula. A prece se to podafilo.

Neni lehké ve mésté spojeném se slavnou historii situovanou do casti Rozmberkii vybudovat restauraci, kterd by

ezi vice ¢ méné stredovékem
poznamenanymi podniky v Ceském
Krumlové se objevilo Depo, pivnice

soucasnosti. V industridlné ladéném interiéru
malé tovarni haly - nebo vétsi dilny, chcete-li -
vznikla tankova restaurace se v§im, co k ni patfi.
Dostate¢né velka na to, aby uspokojila nélety ne-
spocetnych zdjezdi v 1été, i natolik atraktivni pro
uspokojeni pijacké touhy vétsinou tuzemskych
hosti mimo hlavni sezénu. V 1été navic mate k
dispozici ptijemnou zahradu v klidné parkové
Casti podzaméi.

Strohy interiér, odkryvajici kovové stavebni prvky
i pohled na konstrukei krovu, s té¢elovymi svitid-
ly, jakd viddme ve funk¢nich priimyslovych objek-
tech, vés oslovi hned po vstupu. Mezi kovovymi
skiitkami z fabrickych Saten si pfi znamenité
oSetfeném pivu odpocinete od pfivalu povésti o
¢lenech veleslavného rodu, oprostite se od osliu-
jicich zdmeckych prostor. V Depu je ¢as jidlem a
pitim zregenerovat sily na dal$i porci velkych dé-
jin nejvétsiho lesku ¢eského krélovstvi.

Snadno se vam piihodi to, ze se u jednoho
rozmérného stolu potkate s hosty ze vSech koncin
svéta, coZ je prilezitost k nahlédnuti, kterak se
srovnaji s tradi¢ni ¢eskou kuchyni. Protoze Depo
je predev§im o gastronomickych tradicich. Na

listku najdete osvédcené rany jistoty z receptartt
jihoceskych statktl i Sumavskych chalup. Vsech-
na jidla jsou pripravena na zakladé soucasnych
trendtt a pokud mozno ze surovin z blizkého
okoli.

Kuprikladu zdej$i bramboracka. Nékde ji zvou
dfevorubeckd a je ustrojena tak, jak ji mnozi
zname, s dobrymi nerozvarfenymi bramborami,
vonnymi houbami a kofenovou zeleninou. Sp-
etka majoranky, primétené cesneku, pro oziveni
troska pepte, samoziejmé cibule a trocha zelené
nati na hladiné. Ovsem ve zdejsi polévce kuchat
uplatnil zvyk z podhorskych krajt, kde se navic
pridavaly krupky. Ono to nemélo pfilisny vliv na
chut, 8lo spi§ o to, aby jidlo, jakkoliv chudé, mélo
dost kalorii na zvladnuti odpoledni porce prace.
Zdejsi bramboracka viam tak krom vérného
nahlédnuti do kuchyné kraje dod4 i silu pro dalsi
davku ddvnovéku mésta.

Séfkuchat Jakub Kulhavy nezapie svou feznick-
ou zkuSenost. Maso si bourd, diky ¢emuz ma
moznost zuzitkovat ze ¢tvrti hovéziho nebo pilky
vepte prakticky vSechno. Na listku tak najdete
vlastni, baje¢né ,,pod zizen“ ochucenou huspen-
inu, selskou pastiku na ope¢eném chlebu - mimo-
chodem az navykové dobrou - a dal$i vychytavky
podporujici konzumaci tankového Prazdroje.
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Oslovi jisté i nabidka hotovek. V- mém ptipadé to
byl hovézi krk s grilovanou cibulkou a kapustou.
Maso, které pro jeho pevnost svalu neni snadné
upravit, bylo v tomto pripadé optimalni. Jeste
nartzovélé uprostied, plné $tav, ryzi v chuti se
nechalo hyckat stejné podarenym doprovodem.
Pikantni cibulky mu nedaly sklouznout do uny-
losti a kazdé sousto obdarily provokujicim dovét-
kem. Kapusta diky své rustikalni ptichuti s ten-
denci lehce hotknout potom dotvorila perfektni
obraz. Z krku tu chystaji také baje¢né ochuceny
gulas, diky chilli s patrnym, le¢ ne drakonickym
priostfenim.

Pokud si po drevorubeckychporcich troufnete
jesté na dezert, i jejich vybér je uspokojujici.
U buchti¢ek se $0do, $tridlu nebo livanct s
bortivkovym zahourem potom miiZete nenépad-

né pozorovat, ¢eho si dopiavaji vasi sousedé. A je
to zajimavé. Na rozdil od nasincti si Asiaté neboji
objednat rybu vcelku, je-li v nabidce, nebo maso
na kosti. Oni totiz védi, co dava masu silu. Krali¢i
nebo kachni stehno, koleno, Zebra nebo cely
pstruh, to byva ¢astym tématem jejich talift.

Depo je podnik, ktery stoji za navstévu. Neni
kdovijak moderni, interiér uvozuje nalady na
pocatky industrializace. Jidla jsou navic z poklad-
nice jihoceskych kucharek nadlepsena o soucasné
kuchynské technologie. V kazdém pripadé vas
Depo ptipravi na to, abyste unesli exkurzi tfeba
k medvédimu prikopu nebo dal$im kilometriim
zameckymi chodbami.
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Velké Cicovice 45

252 68 Cicovice

+420 604 142 438

www.dvur-hoffmeister.cz

Predstavovat kouzelné rekonstruovany statek spojeny se jménem Hoffmeister nejspis neni tieba, aspon nékomu.
»Koné se tam maj lip nez lidi, ty vado,“ zaslechl jsem tuhle. Pokud se vsak zastavite v tamni restauraci,

moznd o pravdivosti citovaného vyroku zapochybujete.

osté restaurace Dvar Hoffmeister, kter-
Hou najdete kousek od Prahy ve Velkych

Ci¢ovicich, nedostatkem pozornosti ne-
trpi. Lokal si vas podmani, jakmile tam vstoupite.
Desitky osobnosti svétové umélecké scény vyve-
dené na talifich i malebné obrazky na sténach
vzbudi v hostu pocit ur¢ité spriznénosti s velkym
svétem umén. Restaurace tak kazdého ptipravi na
to, co bude nasledovat. Muzete si vybrat, s kym
ze slavnych chcete stolovat, a dejte se vést. Per-
sonal i $éfkuchar se postaraji o to, abyste se citili
opecovavani prinejmensim stejné jako mistni
koné.

Obsluhujici tu pracuji pfi stolniceni ne tak no-
blesné jako pfi kralovskych tabulich, zato vSak se
srde¢nym Sarmem. V atmosféfe osvobozujiciho
uvolnéni se az koupete. A to jesté neprisla fada
na jidlo.

Kuchyni vladne Jozef Evan, ktery delsi ¢as piisobil
v Britdnii a Francii. Jakkoli tohle jméno mozna
neznite, budte si jisti v§im, co si z jeho nabidky
vyberete. Mezi specialitami vlddlo v podzimni
nabidce zauzené veprové koleno s kysanym zelim
a domacimi spitzlemi. Nabidka vSak obsahuje
propracované receptury béhem celého roku, vzdy
s pfihlédnutim k ro¢nimu obdobi a pokazdé v

duchu ceského zékladu $mrncnutého svétovou
kuchyni.

Pokud za¢nete sviij gastronomicky porad saldtem
s dyni, cizrnou, hruskou, modrym syrem a
vlagskymi ofechy, neudélate chybu. Rozmanitost
chuti dava dohromady vyvazeny celek, na kazdou
komponentu salatu se pfitom dostane, aniz by se
mezi sebou popraly. Syr a ofechy obstaraji, abys-
te o nevlidnych podzimnich dnech nestraddali.
Hruska s dyni naopak sousto odleh¢i a dodaji mu
na svézesti.

Ukazkou toho, co znamena &eské pojeti svétové
kuchyné, mtize byt tfeba candat. Evan sladkovod-
ni rybu serviruje v objeti slavek a cassouletu,
zemité jihofrancouzské speciality na bazi fazoli.
Fazole jsou coby partner ryby v tomto prfipadé
oproti zakladni receptufe ,o08izeny“ o klobasu,
vepfovou kuzi i maso, presto dokdzou v souhte
chuti drzet diistojnou pozici.

Neméné podarend je variace na mladé selatko
ptipravované sous-vide s cibulovym pyré, kro-
ketkami, Salotkou a omackou na bdzi Madeiry.
Ktehké, mladé maso s je$té ne docela vyhranénou
chuti nabyva pravé diky kontrapunktu v Salotce a
vinné omécce charakteru, takze nenudi.




A vylozenou chybou by bylo pti navitévé Dvora
Hoffmeister neochutnat, jak Jozef Evan pracuje se
zvéfinou. Tohle maso se po dobé jistého ttlumu
tési nové prizni jak kucharti, tak konzumentt a
Evan dokéze jeho prednosti vytézit do posledniho
vlakna. Stadi tfeba ochutnat jeho chutové noble-
sni, bohatou kompozici: jeleni hibet s lanyzovym
pyré, Spenatem, houbami a omackou s jerabina-
mi. Tény ¢eského lesa v ni podporuje francouzska
kulinafska aristokracie prostfednictvim svého
véhlasného zastupce - lanyZe. Na druhé strané
spektra pak stoji omacka s jefabinami a rustikal-
ni pravodce ceskych peceni, Spendt. Pokud se
vam jesté bude dostdvat mista na dezert, zkuste
¢okolddovy dort s kastany.

Vinna karta pak poskytuje vhodné vino ke véemu,

co menu nabizi. Atraktivni vybér za vcelku ak-
ceptovatelné ceny saha od slusného sortimentu
domaci provenience pres elegantni part Nového
svéta az k etiketam velkych domt Francie.

V konceptu restaurace ve Velkych Ci¢ovicich
se prolind frankofilstvi rodiny majitelovy s
vytiibenym smyslem pro kouzlo kuchyné - jak
primorské, tak té vnitrozemské, selsky prosté.
Jozet Evan navic francouzsky zaklad vysostné
sezdal s Ceskou klasikou, ¢imz pro Dvur Hoff-
meister vytvoril nabidku, které nelze odolat.
Vezmete-li v tvahu, Ze vedle dobrého jidla vas at-
mosféra restaurace nadlouho vyladi do pfijemné,
pratelské polohy, tézko odolat.
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na nejvyssim s

Mezi patndcti subjekty zatazenymi do kolonky gastronomie v olomoucké obchodni galerii Santovka stoji

tupinku. Proc?

estaurace Atmosphere se vymyka béZnym
Rgastronomick}'lm zafizenim fungujicim v

podobnych mistech. Ze jde o netuctovy
projekt, poznate uz pfi letmém pohledu. Cele
prosklené stény davaji moznost pehlédnout ¢ast
mésta se zdbérem na jeho historické centrum.
Prostor rozdéleny chodbou s malym pracovnim
barem pak nabizi dvé odlisné mistnosti.
Jedna, ponékud odvazanéjsi, upoutava kombina-
ci efektniho mobiliafe odlisnych styld, spoustou
ptirodou vytvofenych skulptur a nékterymi dal-
$imi neobvyklostmi. Naptiklad vertikalni zahra-
dou ze zivych rostlin na jedné ze stén. Plisobiva
je moznost otevieni stény na terasu, do restaurace
tak vstoupi tlumené hlasy mésta demonstrujici
pulzujici Zivot venku.

Druha ¢ast je stfidméjsi, zato upoutd rozmérnym
oknem do oteviené kuchyné. Barevné poloprii-
hledné zavésy dovoluji svétlu vytvaret efektni
scenérie, ménici se s postupujicim vecerem. V
podobné ménavém, neprili§ obvyklém gardu se
ostatné odehrava i vecefe.

Menu nenabizi az tolik moznosti, pét Sest polozek
od kazdého chodu vsak sta¢i. Milovniky ryb po-
tési Cerstvou nabidkou, steakare zase zajimavymi
masy z osvédcenych zemi piivodu. Na doporuce-

ni kuchare za¢indm hovézim carpacciem se $afra-
novou majonézou, rukolou a tomatovym zelé.

Dlouhy obdélnikovy talif - pestrost porcelanu je
tu dal$im malym prezentem - naladi mysl stejné
jako viiné predkrmu. Po prvnim soustu mé vak
¢eka prekvapeni. Kazda z chuti na talifi je vyex-
ponovand na maximalni intenzitu, coz je stavi do
ponékud nevyrovnané pozice. Zatimco tedy vy-
razna rukola opanovala sousto, s ¢imz se dokaza-
lo vyrovnat pouze hovézi, znamenité pfipravené
zelé bylo bez $ance, pokud jste si je nevychutnali
samotné. A $afranovy podtext majonézy se vytra-
til aplné. Prach z olivového oleje pak celek spis
vysusil, nez vyraznéji ochutil. Pfedkrm mi tak
ptipadal nevyrovnany, az drakonicky rozharany.

Hned dalsi chod mé presvédc¢il o tom, ze za kom-
pozici nestal nedostate¢ny um kucharské party.
Grilovana foie gras s dynovym chutney, cernym
ofechem a maslovym croissantem byla totiz ukaz-
kou vytfibenosti a chutové harmonie. Mamivy
vyraz jater nael oZiveni v marinovaném ofechu
- rozumély si spolu moc dobie - chutney pod-
potilo sladnouci maso a croissant odél sousto do
nadychnutého havu, ktery umocnil celkové vyz-
néni. Doprovod v podobé Flying Solo, fidce vi-
dané kupdze odrtd grenache blanc a viognier od




jihofrancouzské Domaine Gayda, byl navic trefou
do ¢erného. Vino svou svézesti povzneslo dojem z
pokrmu a lehce pikantni ovocitosti obohatilo jeho
odeznivani.

Za zminku urcité stoji také hovézi svickova ,, At-
mosphere’, v typickém stylu staroceské kuchyné
odvedend omacka zaloZena na vyrovnanosti vstu-
pt. Hlavni pfinos $éfkuchare na sebe vzal ten-
tokrat podobu prezentace, ktera vtiskla pokrmu
stigma moderny. Misto tradi¢niho obouchaného
platku citrusu doprovazel maso s oméckou cit-
rénovy air a neméné efektni brusinkovy kaviar,
které sousto perfektné vypointovaly. Umérend
kolecka knedlikti jemnych jako prvni americké
nylonky pak doplnily po vSech strankach pove-
denou kreaci.

Poté se v§ak do hry vratil souboj rizné intenziv-
nich chuti. Krém z cervené fepy a malin s rico-
ttovym bavarois a kfenem byl znovu kombinaci,
v niz se nékteré vstupy nemély Sanci prosadit.
Maliny bez sentimentu upozadily fepu, takze si-

tuaci musel zachranovat bavorsky krém z ricotty
nastaveny kfenem. Ani posledné jmenovany se
ale prilis neprojevil, nebot mu chybéla sila cers-
tvosti. Bavorsky krém v8ak aspon zjednal v ladéni
poradek, diky ¢emuz bylo vysledkem svéze znéjici
findle veelku podafeného pokrmu.

V sebevédomé komponovanych recepturach §éf-
kuchate olomoucké restaurace Atmosphere Ro-
mana Loubala lze spatfovat chvalyhodnou snahu
po odliseni. Odvazné stavéni chuti do protikladu,
bézné v mnoha kuchynich Asie, ma bezpochyby
potencial hosty prekvapit. Mozna by ale stalo za
pokus projev vech jednotlivych soucasti pokrmu
vyladit do kyzené intenzity, aby neptisobily ve
skladbé nadbyte¢né. V kazdém ptipadé, pokud si
ke kulinarnimu predstaveni pridate pozorny, pfi-
tom vS$ak nevtiravy projev profesné vytiibeného
persondlu, patfi Atmosphere na $pici kulinarské
scény meésta.
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Gastronomickd odza v Prerové stdle hledd nové cesty. Zdobi ji kuchyné varici previzné ze sezénnich surovin a

Za Mlynem 4

750 02 Prerov

+420 581 736 786

www.labut.cz

mistnich zdrojii.

e jen malo davodu, pro¢ se vydat do mésta
Prerova. Vét$ina vlaki z Prahy na Ostravu
profr¢i kolem a ani nezastavi. Ani turistl
em moc nejezdi, takze klientela pro kvalitni re-
stauraéni podniky se musi rekrutovat z mistnich
pratel dobrého jidla a piti, nebo z manazerd, ktefi
pfijedou jednat do Meopty, Prechezy ¢i Kazeta.
O to vic potési, ze jeden divod k navstéveé més-
ta prece jen je — v gastronomické pousti jiz téméf
dvé desetileti osvézuje gurmety odza v podobé
restaurace U labuté.
Duim na brehu Be¢vy zahrnuje penzion, sousedi-
ci pivnici, jejiZz zahrddce nad nahonem dominuje
mlynské kolo, a v patfe potom restauraci. Interi-
éru vévodi otevreny gril, kde kuchati pred zra-
ky hostt pripravuji néktera z jidel, oblozeni je z
Cervenych cihel, stoly a Zidle z masivniho dreva. I
kdyz se neda podle prvniho dojmu ur¢it, jaky styl
kuchyné nas ¢ekad, host se v restauraci citi piijem-
né. To podtrhuje i pozorna obsluha, ktera ochot-
né uvadi ke stolu a prinasi jidelni kartu.

Na mtj vkus je listek se ¢tyfmi desitkami jidel
dost obsahly. Na druhou stranu je i ted, ve tfi
hodiny odpoledne ve vSedni den, v restauraci cel-
kem plno a rezervace na stolech napovidaji, Ze o
hosty nebude nouze ani vecer. Jidla by tak mohla
mit rychlou obratku a deklarovana cerstvost suro-

vin nebude jen marketingovym sloganem.

Po péti minutidch jdeme na to: polévka z volské
ohanky s jatrovou roladou, coby predkrm teplé
foie gras (u labuté tu¢na jatra pisi grass) se Safra-
novou omackou s vanilkou a bramborovou tastic-
kou plnénou jelitkovym prejtem a syrem s mod-
rou plisni, hlavni chod pak obstard doma vyuzeny
sumec, vytazeny z nedalekych jezer u Tovacova,
v kombinaci s gratinovanymi brambory a kfeno-
vou omackou. Vzhledem k odpoledni hodiné i
tu¢néj$imu jidlu volime jako doprovod tankovou
jedendactku z mistniho pivovaru Zubr.

Vyvar je silny jako noha u zadnice, se zeleninou
na skus a jatrova rolada vypada v dobré kondi-
ci. Népln neni nastavena Zadnou strouhankou ¢i
moukou, takze mtizeme vychutnat plnou chut de-
centné okotenénych jater. Poctiva prace s davkou
invence, kdy klasicky knedli¢ek nahradil zavin.
Druhé kolo, napadité vyvedena foie gras — s ha-
nackym podténem v podobé jelitkového prejtu —
je pred¢asnym vrcholem pozdniho obéda. Chod
pfineseny stdle usmévavou damskou obsluhou
je na taliti komponovan prosté, ale pékné. Safra-
nova omacka propojuje jatra na strané jedné a
tadticky na strané druhé. Jemné kofenény sos s
nakyslym ténem hrugkového mostu vytvoril nad-
herné klenuty most mezi pokrmem krala a jidlem
sedlakd. Jatra s jemnou kirkou na povrchu jsou




vevnitt maslové vla¢nd, napln tasticky v podani
bez krup zvyraziuje chut majoranky a zpovzdali
na to hledi duch modrého syra. Neottely napad,
pékné femeslné provedeni, zdarila chutova ekvi-
libristika.

Sladkovodni ryby nejsou v tuzemsku zrovna dva-
krat frekventované. Proto si nechceme nechat ujit
sumce, kterého aby clovék na jidelnich listcich
¢eskych hospod pohledal. Uzend ryba ptichazi na
sttl poté, co se jesté ohrdla na grilu, se snitkou
kopru a mési¢kem citronu lezi v omacce vedle ti{
dilka gratinovanych brambor. Na prvni pohled je
jasné, ze zvladnout 200 grami vyborné pripra-
vené a velmi chutné, le¢ dost tucné ryby, bude
trochu problém. Nastésti podala pomocnou ruku
kfenovd omécka s trochou Cerstvého kienu, ktera
i diky jemné nakyslé chuti ldku, ve které ryba pred
uzenim lezela, jidlo celkové odlehc¢ila.

Na patte tak koncertoval regionalni soubor slo-
zeny z mistnich nejlepsich hudebnika, kteti vSak
okusili angazma v nékolika zahrani¢nich télesech.
Co ale trochu sktipalo, byl part ,.cizackych® gra-
tinovanych brambor, které dostaly v této skladbé
az prili§ prostoru a navic hrély fortissimo. Kdyby
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jinak precizni skladatel obsadil misto nich kla-
sické ¢eské varené brambory s petrzeli a dirigent
je drzel zkratka, chybél by jen krtacek k standing
ovation.

V tomto okamziku se také ukazalo, jak prozretel-
né bylo zvolit k jidlu pivo. Dobfe natocena jede-
néctka ukdzala silné stranky prerovského pivo-
varu a pro pristé dostala divokou kartu. Pivo ma
fiz a je na mistni poméry hodné hoiké, coz je pro
kombinaci s tu¢nymi jidly vitana prednost. Pre-
jedeni s diky odmitame dezerty, ackoli jindy by
¢okodortik s visnémi v rumu mohl udélat ke kave
dost velkou paradu.

Restauraci U labuté nelze pfi navstévé Prerova
vynechat. Velmi dobré jidlo z rukou $éfkuchare
Zdetika Siméika pofidite za rozumnou cenu v
pfijemném prostfedi. Za rodinnym konceptem
je vidét dlouholeta dobfe odvedena prace rodiny
Simkovych. Koncept restaurace se profiluje jako
kuchyné varici prevazné ze sezénnich surovin a
mistnich zdrojii, ale zaroven invence a hledani
novych smérii. A to neni ve mésté, jako je Prerov,
vibec lehka prace.




http://www.miura.cz/cs/restaurace

Nadéasovd stavba stejnojmenného hotelu v Celadné je predmétem desitek diskuzi. Vesmirnd lod z ddinych svétii,
tvrdi jedni, obii kytovec z pravéku objeveny na tipati Beskyd, mysli si druzi. At tak Ci tak, hotel a jeho restaurace
jsou vyzvou. Provokujici k pochopeni nejednoduché filozofie, s niz jsou spojeny.

Totéi plati o tamni restauraci. Designova-
na v ultramodernim duchu, pojednana v
tonech cerné s fialovymi prvky, spoustou
skla a betonu. Interiér, na ktery si musime snad
v8ichni zvykat, tolik je jiny. Ozivit jej pomahaji
rozmérnda dila moderniho uméni na celech pro-
story a obrazy ryzi beskydské ptirody za proskle-
nymi sténami. Navic si vds restaurace na svou nd-
v§tévu tak trochu predptipravi dily, kolem nichz
je nutno za gastronomickym zazitkem projit. Ve
zlaté vyvedena ,klonovand“ Mona Lisa Andyho
Warhola, nebo uhran¢iva tvai Doukoupilova Je-
Zi8e, vtazeni do déje uz tusite, Ze se bude dit néco
mimoradného.

Usednete, stale trochu jako na trni, a v mziku vam
¢isnik dorudi listek. V ten moment vam dojde, o¢
tu bézi. Do této krasné spolecnosti nad¢asovych
kulturnich mdga vtrhne stejné invenéni kuchat.
Jako kontrapunkt ke kosmopolitnimu obrazu
tradi¢ni beskydskou kuchyni, ptivodem chudou a
vychazejici z toho, co ze skoupych podhorskych
poli¢ek dokazal ¢lovek vydobyt.

Jen posudte, kterak zdejsi $étkuchat Michal G6th
dokazal prostym jidlim ze sednic beskydskych
chalup vdechnout novy Zivot, vzruch a elegan-

ci soucasnych kuchatskych trendéi. Do vecetfe
se muzete pustit tfeba obmyslnym predkrmem
umocnujicim strohost skladby prvkem pravé
aristokracie. Jde o pecendce z candata, jemuz déla
spole¢nost salat z fenyklu, ¢ervené fepy a bystro-
c¢ického zeli spolu s kaviarem Tzar a Cipsy z po-
hankového chleba. Ve vzacném partnerstvi se na
talifi setkava pro mnohé kralovska ryba ceskych
vod s lahtidkou carskych rodin, kavidarem. Deli-
katné ustrojené rybé - pozor, oproti uzancim ne-
obalené - dodéava polezeni v nalevu libivy punc.
Vznikly bajecny soulad exponuje svézi, chutémi
nabity salat, ¢imZ potvrzuje atraktivnost béznych
polozek zdejsich receptur. Po takovém predkrmu
se s rozvasnénymi smysly nedockavé pustite do
dalsich krmi.

Miizete ztistat u kreativné inovované, dnes asi nej-
lajdy*“ s liskami a vejcem uvafenym na 63 stupni
Celsia. Prolnuti médni dyné s faméznim vejcem
- pokud je dobte pripravené — a peprnych lisek
povedené vynasi bézny pokrm do pater vysokého
labuznického prozitku. PIné si vSak beskydsky re-
gion vychutnéte, rozhodnete-li se pro degusta¢ni
menu Chut Beskyd, kde se skvi mezi jinymi kach-
ni jatra foie gras na grilu se Stramberskym uchem
doprovazena $vestkovym kompotem s portskym




vinem ¢i filet z candata s pe¢enou fepou, pohan-
kou a maslovou pénou.

Prestoze se na jidelnim listku prezentuji prede-
v$im modernizované beskydské klasiky, tu a tam
narazite na krmé jinych etnik, v posledni verzi
menu tfeba ostré thajské curry s krevetami a ko-
kosovym mlékem ¢i znamy vidensky rizek.

V Miufe vdm nemusi chutnat vechno, ve vSech
predkladanych pokrmech vs$ak séfkuchai dopo-
sledka zuZitkovava kazdou minutu svého uz vice
nez dvacetiletého ptisobeni na scéné nejvyssi ku-
linarie. Nasazeni, s nimz pracuje, je jasné patrné,
a ¢itelnd je i jeho zatim nevycerpatelna invence.
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V tom se podoba mistriim, jejichz platna projas-
nuji prostor restaurace.

Neleknéte se proto vzdalenosti, kterou vam ta-
chometr po cesté do Celadné ukaze, a jedte. Dé-
laji to tak mnozi, ¢asto a radi. To, co zaZijete, stoji
kazdému labuznikovi za sebetimornéjsi cestu.

Jestlize Michal Géth byl z jakychkoliv déivoda nu-
cen opustit brnénsky Pavillon, potom bylo $tés-
tim, Ze se objevil v Miute. Stéstim jeho, Miury i
nas véech.







