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Lorem ipsum dolor sit amet, consectetuer adipiscing
elit. Ut enim ad minima veniam, quis nostrum exerci-
tationem ullam corporis suscipit laboriosam, nisi ut
aliquid ex ea commodi consequatur? Pellentesque sa-
pien. Mauris suscipit, ligula sit amet pharetra semper,
nibh ante cursus purus, vel sagittis velit mauris vel me-
tus.

Phasellus enim erat, vestibulum vel, aliquam a, posuere
eu, velit. Nemo enim ipsam voluptatem quia voluptas
sit aspernatur aut odit aut fugit, sed quia consequuntur
magni dolores eos qui ratione voluptatem sequi nes-
ciunt. Mauris metus. Nulla pulvinar eleifend sem. Cras
pede libero, dapibus nec, pretium sit amet, tempor quis.
Sed ut perspiciatis unde omnis iste natus error sit vo-
luptatem accusantium doloremque laudantium, totam
rem aperiam, eaque ipsa quae ab illo inventore veritatis
et quasi architecto beatae vitae dicta sunt explicabo.

Praesent dapibus. Aliguam in lorem sit amet leo ac-
cumsan lacinia. In rutrum. Nullam lectus justo, vulputa-
te eget mollis sed, tempor sed magna. Curabitur vitae
diam non enim vestibulum interdum. Nam quis nulla.

Cras pede libero, dapibus nec, pretium sit amet, tem-
por quis. Mauris tincidunt sem sed arcu. In laoreet,
magna id viverra tincidunt, sem odio bibendum justo,
vel imperdiet sapien wisi sed libero. Vivamus luctus
egestas leo. Nulla non arcu lacinia neque faucibus frin-
gilla. Sed elit dui, pellentesque a, faucibus vel, interdum
nec, diam. Maecenas lorem. Aliquam ante. Phasellus
rhoncus. Fusce tellus. Ut enim ad minim veniam, quis
nostrud exercitation ullamco laboris nisi ut aliquip ex
ea commodo consequat. Morbi leo mi, nonummy eget
tristique non, rhoncus non leo.

Cras pede libero, dapibus nec, pretium sit amet, tem-
por quis. Sed ut perspiciatis unde omnis iste natus error
sit voluptatem accusantium doloremque laudantium,
totam rem aperiam, eaque ipsa quae ab illo invento-
re veritatis et quasi architecto beatae vitae dicta sunt
explicabo. Maecenas lorem. Aliqguam ante. Phasellus
rhoncus. Fusce tellus. Ut enim ad minim veniam, quis
nostrud exercitation ullamco laboris nisi ut aliquip ex
ea commodo consequat. Morbi leo mi, nonummy eget
tristique non, rhoncus non leo.
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Amber Wickes
the founding editor of Foodology




Mezi patnacti subjekty zafazenymi do kolonky gastro-
nomie v olomoucké obchodni galerii Santovka stoji na
nejvyssim stupinku. Proc?

page 10-11

Il Mercats

Excelentné rekonstruovany objekt neékdejSi Cyrilome-
todéjské zalozny je dnes oslfujicim hotelem Grandez-
zo. Uvnitr se pak nalézd honosna restaurace Il Mercato.

page 12-13
Favillon

Jan Kaplan dodal brnénské restauraci na osobitosti, tak-
Ze uz neni jen ,prestéhovanym Kastelanem®.

page 4-1
Jab hednotime

Za co dostavaji restaurace body, za co jim je strhavame
a proc.

Proc¢ se nékteré podniky zvu¢nych jmen do vybéru ne-
dostaly.

page 12-13
Beethouven

Podnik patfil od svého vzniku k tomu lepSimu, co po-
hostinska mapa Teplic nabizela. Vstupme proto dovnitf

a presveédcme se, zda pravem.
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Lorem ipsum dolor sit amet, consec-
tetuer adipiscing elit. Duis pulvinar.
Excepteur sint occaecat cupidatat
non proident, sunt in culpa qui officia
deserunt mollit anim id est laborum.

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetuer adipiscing
elit. Duis pulvinar. Excepteur sint occaecat cupidatat
non proident, sunt in culpa qui officia deserunt mollit
anim id est laborum. Nullam rhoncus aliquam metus.
Nullam justo enim, consectetuer nec, ullamcorper ac,
vestibulum in, elit. Suspendisse nisl. Nulla non lectus
sed nisl molestie malesuada. Aliquam erat volutpat.
Nunc auctor. Nulla non lectus sed nisl molestie male-
suada. Fusce nibh.

Itaque earum rerum hic tenetur a sapiente delectus, ut
aut reiciendis voluptatibus maiores alias consequatur
aut perferendis doloribus asperiores repellat. Sed elit
dui, pellentesque a, faucibus vel, interdum nec, diam.
Suspendisse nisl. Aliquam id dolor. Curabitur vitae diam
non enim vestibulum interdum. In convallis. Integer
vulputate sem a nibh rutrum consequat. Aliquam ante.
Aliquam erat volutpat. Integer lacinia. Fusce suscipit li-
bero eget elit. Vestibulum erat nulla, ullamcorper nec,
rutrum non, nonummy ac, erat. Suspendisse nisl.

Mauris suscipit, ligula sit amet pharetra semper, nibh
ante cursus purus, vel sagittis velit mauris vel metus.
Phasellus faucibus molestie nisl. Mauris metus. Mauris
suscipit, ligula sit amet pharetra semper, nibh ante cur-
sus purus, vel sagittis velit mauris vel metus. Sed ac do-
lor sit amet purus malesuada congue. Donec quis nibh
at felis congue commodo. Nullam sapien sem, ornare
ac, nonummy non, lobortis a enim. Mauris dolor felis,
sagittis at, luctus sed, aliquam non, tellus. Mauris ele-
mentum mauris vitae tortor. Nulla quis diam.

Donec ipsum massa, ullamcorper in, auctor et, sceleris-
que sed, est. Pellentesque sapien.

Praesent in mauris eu tortor porttitor accumsan. Inte-
ger pellentesque quam vel velit. Cras pede libero, dapi-
bus nec, pretium sit amet, tempor quis. Duis pulvinar.
Integer lacinia. Maecenas sollicitudin. Morbi imperdiet,
mauris ac auctor dictum, nisl ligula egestas nulla, et so-
llicitudin sem purus in lacus. Mauris dolor felis, sagittis
at, luctus sed, aliquam non, tellus. Pellentesque arcu.
Aliqguam in lorem sit amet leo accumsan lacinia. Etiam
ligula pede, sagittis quis, interdum ultricies, scelerisque
eu. Duis aute irure dolor in reprehenderit in voluptate
velit esse cillum dolore eu fugiat nulla pariatur. Nulla
est. Quisque porta. Integer imperdiet lectus quis justo.
Vivamus ac leo pretium faucibus. Curabitur bibendum
justo non orci. Aenean id metus id velit ullamcorper pul-
vinar. Maecenas ipsum velit, consectetuer eu lobortis
ut, dictum at dui.

Praesent id justo in neque elementum ultrices. Nullam
faucibus mi quis velit. Sed vel lectus. Donec odio tem-
pus molestie, porttitor ut, iaculis quis, sem. Etiam dui
sem, fermentum vitae, sagittis id, malesuada in, quam.
Cum sociis natoque penatibus et magnis dis parturient
montes, nascetur ridiculus mus. Duis risus. Nulla tur-
pis magna, cursus sit amet, suscipit a, interdum id, felis.
In sem justo, commodo ut, suscipit at, pharetra vitae,
orci. Vivamus ac leo pretium faucibus. Nulla pulvinar
eleifend sem. Mauris dolor felis, sagittis at, luctus sed,
aliquam non, tellus. Pellentesque pretium lectus id tur-
pis. Curabitur bibendum justo non orci.

Etiam bibendum elit eget erat. Fusce tellus odio, dapibus
id fermentum quis, suscipit id erat. Quis autem vel eum
iure reprehenderit qui in ea voluptate velit esse quam
nihil molestiae consequatur, vel illum qui dolorem eum
fugiat quo voluptas nulla pariatur? Aliquam erat vo-
lutpat. Donec ipsum massa, ullamcorper in, auctor et,
scelerisque sed, est. Pellentesque sapien. Mauris dolor
felis, sagittis at, luctus sed, aliquam non, tellus. Mauris
elementum mauris vitae tortor. Nulla quis diam. Vesti-
bulum fermentum tortor id mi. Duis viverra diam non
justo. Etiam commodo dui eget wisi. Nulla non arcu la-
cinia neque faucibus fringilla.

Itaque earum rerum hic tenetur a sapiente delectus, ut
aut reiciendis voluptatibus maiores alias consequatur
aut perferendis doloribus asperiores repellat. Sed elit
dui, pellentesque a, faucibus vel, interdum nec, diam.
Suspendisse nisl. Aliquam id dolor. Curabitur vitae diam
non enim vestibulum interdum. In convallis. Integer
vulputate sem a nibh rutrum consequat. Aliquam ante.
Aliquam erat volutpat. Integer lacinia. Fusce suscipit li-
bero eget elit. Vestibulum erat nulla, ullamcorper nec,
rutrum non, nonummy ac, erat. Suspendisse nisl.

Praesent in mauris eu tortor porttitor accumsan. Inte-
ger pellentesque quam vel velit. Cras pede libero, dapi-
bus nec, pretium sit amet, tempor quis. Duis pulvinar.
Integer lacinia. Maecenas sollicitudin. Morbi imperdiet,
mauris ac auctor dictum, nisl ligula egestas nulla, et so-
llicitudin sem purus in lacus. Mauris dolor felis, sagittis
at, luctus sed, aliquam non, tellus. Pellentesque arcu.
Aliqguam in lorem sit amet leo accumsan lacinia. Etiam
ligula pede, sagittis quis, interdum ultricies, scelerisque
eu. Duis aute irure dolor in reprehenderit in voluptate
velit esse cillum dolore eu fugiat nulla pariatur. Nulla
est. Quisque porta. Integer imperdiet lectus quis justo.
Vivamus ac leo pretium faucibus. Curabitur bibendum
justo non orci. Aenean id metus id velit ullamcorper pul-
vinar. Maecenas ipsum velit, consectetuer eu lobortis
ut, dictum at dui.

Maecenas fermentum, sem in pharetra pellentesque,
velit turpis volutpat ante, in pharetra metus odio a
lectus. Etiam posuere lacus quis dolor.

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetuer adipiscing
elit. Duis pulvinar. Excepteur sint occaecat cupidatat
non proident, sunt in culpa qui officia deserunt mollit
anim id est laborum. Nullam rhoncus aliquam metus.
Nullam justo enim, consectetuer nec, ullamcorper ac,
vestibulum in, elit. Suspendisse nisl. Nulla non lectus
sed nisl molestie malesuada. Aliquam erat volutpat.
Nunc auctor. Nulla non lectus sed nisl molestie male-
suada. Fusce nibh.
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Dnes uz ,jen" upevnuje svoji pozici jedné z nejoblibenéj-
Sich restauraci metropole. Pfedchazela tomu vsak léta

hled do polosuterénni prostory na prazském Josefoveé.

page 16-17
Gﬂmedm

Pokud pujdete poprvé okolo, témér jisté tuto ostrav-

skou restauraci minete. Malokdo by ji hledal v tuctovém
socialistickém cinzaku.

page 18-19
Brasileire

ObZerné masové hody probihaji denné v historickém

podzemi Starého Mésta uz |éta. Pfesto se mnohé zmé-
nilo.
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Lorem ipsum dolor sit amet, consectetuer adipiscing
elit. Duis pulvinar. Excepteur sint occaecat cupidatat

non proident, sunt in culpa qui officia deserunt mollit
anim id est laborum.
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Kiélouste parevénd

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetuer adipiscing

elit. Duis pulvinar. Excepteur sint occaecat cupidatat
non proident, qui laborum.

page 24-25
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Lorem ipsum dolor sit amet, consectetuer adipiscing
elit. Duis pulvinar. Excepteur sint occaecat cupidatat

non proident, sunt in culpa qui officia deserunt mollit
anim id est laborum.




Praesent id justo in neque elementum ultrices. Nullam
faucibus mi quis velit. Sed vel lectus. Donec odio tem-
pus molestie, porttitor ut, iaculis quis, sem. Etiam dui
sem, fermentum vitae, sagittis id, malesuada in, quam.
Cum sociis natoque penatibus et magnis dis parturient
montes, nascetur ridiculus mus. Duis risus. Nulla tur-
pis magna, cursus sit amet, suscipit a, interdum id, felis.
In sem justo, commodo ut, suscipit at, pharetra vitae,
orci. Vivamus ac leo pretium faucibus. Nulla pulvinar
eleifend sem. Mauris dolor felis, sagittis at, luctus sed,
aliquam non, tellus. Pellentesque pretium lectus id tur-
pis. Curabitur bibendum justo non orci.

Etiam bibendum elit eget erat. Fusce tellus odio, dapibus
id fermentum quis, suscipit id erat. Quis autem vel eum
iure reprehenderit qui in ea voluptate velit esse quam
nihil molestiae consequatur, vel illum qui dolorem eum
fugiat quo voluptas nulla pariatur? Aliquam erat vo-
lutpat. Donec ipsum massa, ullamcorper in, auctor et,
scelerisque sed, est. Pellentesque sapien. Mauris dolor
felis, sagittis at, luctus sed, aliquam non, tellus. Mauris
elementum mauris vitae tortor. Nulla quis diam. Vesti-
bulum fermentum tortor id mi. Duis viverra diam non
justo. Etiam commodo dui eget wisi. Nulla non arcu la-
cinia neque faucibus fringilla.

Itaque earum rerum hic tenetur a sapiente delectus, ut
aut reiciendis voluptatibus maiores alias consequatur
aut perferendis doloribus asperiores repellat. Sed elit
dui, pellentesque a, faucibus vel, interdum nec, diam.
Suspendisse nisl. Aliquam id dolor. Curabitur vitae diam
non enim vestibulum interdum. In convallis. Integer
vulputate sem a nibh rutrum consequat. Aliquam ante.
Aliquam erat volutpat. Integer lacinia. Fusce suscipit li-
bero eget elit. Vestibulum erat nulla, ullamcorper nec,
rutrum non, nonummy ac, erat. Suspendisse nisl.

Mauris suscipit, ligula sit amet pharetra semper, nibh
ante cursus purus, vel sagittis velit mauris vel metus.
Phasellus faucibus molestie nisl. Mauris metus. Mauris
suscipit, ligula sit amet pharetra semper, nibh ante cur-
sus purus, vel sagittis velit mauris vel metus. Sed ac do-
lor sit amet purus malesuada congue. Donec quis nibh
at felis congue commodo. Nullam sapien sem, ornare
ac, nonummy non, lobortis a enim. Mauris dolor felis,
sagittis at.

Praesent in mauris eu tortor porttitor accumsan. Inte-
ger pellentesque quam vel velit. Cras pede libero, dapi-
bus nec, pretium sit amet, tempor quis. Duis pulvinar.
Integer lacinia. Maecenas sollicitudin. Morbi imperdiet,
mauris ac auctor dictum, nisl ligula egestas nulla, et so-
llicitudin sem purus in lacus. Mauris dolor felis, sagittis
at, luctus sed, aliquam non, tellus. Pellentesque arcu.
Aliquam in lorem sit amet leo accumsan lacinia. Etiam
ligula pede, sagittis quis, interdum ultricies, scelerisque
eu. Duis aute irure dolor in reprehenderit in voluptate
velit esse cillum dolore eu fugiat nulla pariatur. Nulla
est. Quisque porta. Integer imperdiet lectus quis justo.
Vivamus ac leo pretium faucibus. Curabitur bibendum
justo non orci. Aenean id metus id velit ullamcorper pul-
vinar. Maecenas ipsum velit, consectetuer eu lobortis
ut, dictum at dui.

Maecenas fermentum, sem in pharetra pellentesque,
velit turpis volutpat ante, in pharetra metus odio a
lectus. Etiam posuere lacus quis dolor.
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Lorem ipsum dolor sit amet, consec-
tetuer adipiscing elit. Duis pulvinar.
Excepteur sint occaecat cupidatat
non proident, sunt in culpa qui officia
deserunt mollit anim id est laborum.

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetuer adipiscing
elit. Duis pulvinar. Excepteur sint occaecat cupidatat
non proident, sunt in culpa qui officia deserunt mollit
anim id est laborum. Nullam rhoncus aliguam metus.
Nullam justo enim, consectetuer nec, ullamcorper ac,
vestibulum in, elit. Suspendisse nisl. Nulla non lectus
sed nisl molestie malesuada. Aliquam erat volutpat.
Nunc auctor. Nulla non lectus sed nisl molestie male-
suada. Fusce nibh.

Itaque earum rerum hic tenetur a sapiente delectus, ut
aut reiciendis voluptatibus maiores alias consequatur
aut perferendis doloribus asperiores repellat. Sed elit
dui, pellentesque a, faucibus vel, interdum nec, diam.
Suspendisse nisl. Aliquam id dolor. Curabitur vitae diam
non enim vestibulum interdum. In convallis. Integer
vulputate sem a nibh rutrum consequat. Aliquam ante.
Aliqguam erat volutpat. Integer lacinia. Fusce suscipit li-
bero eget elit. Vestibulum erat nulla, ullamcorper nec,
rutrum non, nonummy ac, erat. Suspendisse nisl.

Mauris suscipit, ligula sit amet pharetra semper, nibh
ante cursus purus, vel sagittis velit mauris vel metus.
Phasellus faucibus molestie nisl. Mauris metus. Mauris
suscipit, ligula sit amet pharetra semper, nibh ante cur-
sus purus, vel sagittis velit mauris vel metus. Sed ac do-
lor sit amet purus malesuada congue. Donec quis nibh
at felis congue commodo. Nullam sapien sem, ornare
ac, nonummy non, lobortis a enim. Mauris dolor felis,
sagittis at.

Praesent in mauris eu tortor porttitor accumsan. Inte-
ger pellentesque quam vel velit. Cras pede libero, dapi-
bus nec, pretium sit amet, tempor quis. Duis pulvinar.
Integer lacinia. Maecenas sollicitudin. Morbi imperdiet,
mauris ac auctor dictum, nisl ligula egestas nulla, et so-
llicitudin sem purus in lacus. Mauris dolor felis, sagittis
at, luctus sed, aliguam non, tellus. Pellentesque arcu.
Aliqguam in lorem sit amet leo accumsan lacinia. Etiam
ligula pede, sagittis quis, interdum ultricies, scelerisque
eu. Duis aute irure dolor in reprehenderit in voluptate
velit esse cillum dolore eu fugiat nulla pariatur. Nulla
est. Quisque porta. Integer imperdiet lectus quis justo.
Vivamus ac leo pretium faucibus. Curabitur bibendum
justo non orci. Aenean id metus id velit ullamcorper pul-
vinar. Maecenas ipsum velit, consectetuer eu lobortis
ut, dictum at dui.

Za co dostavaji restaurace body, za
co jim je strhavame a proc.

Tato publikace ma za cil upozornit na tuzemské restau-
race, které béhem uplynulého roku udrzovaly nadstan-
dardné vysokou Uroven nabizenych pokrmd, napojl a
s tim spojenych sluzeb.Zakladni vybér nékolika desitek
podnikl provedla péticlennd porota, z néj posléze po
kontrolni navstévé vykrystalizovalo 60 nejlepSich re-
stauraci. PFi vybéru nicméné bylo zohlednéno geogra-
fické hledisko. Prahuzastupuji tfi desitky restauraci,
tedy stejny pocet zastupcd, jako maji Cechy a Morava
dohromady.

Restaurace nerozdélujeme podle zaméreni kuchynég, a
dokonce ani cenové hladiny, coz mdze vyvolavat podi-
jako je Alcron ¢i La dégustationbohémebourgeoise,s re-
stauracemi stfedni tridy, jako je tfeba dejvicky Kulatak
Ci ostravsky Comedor. V bodovém ohodnoceni kazdého
podniku je nicméné vzdy pfihlizeno k jeho kategorii - to
znamen4, Ze 90 bodU u restaurace Pasta Fresca neni to-
téZ jako 90 bodu pro plzeriskou hospodu U Salzmannt,
naroky hostl na tyto podniky se v mnohém odlisuiji.

Vybér pfitom zahrnuje restaurace, které jsou natolik
kvalitni, aby dosahly minimalné na 75 bodl celkového
hodnoceni, pricemz jidlo nesmi byt ohodnoceno hire
nez 35 body z padesati. Znamena to u vétsiny zkouse-
nych pokrmd optimalni zplsob Upravy (nepresusené
maso, spravné viskézni omacky, nerozvarena zelenina),
vybér kvalitnich surovin a napadity pristup k vybéru
receptur do menu (v€etné sezénnich obmén jidelniho
listku).

Autorem vétsiny recenzi je Milan Ballik. Na privodci se
rovnéz podileli Pavel Vyslouzil (Denisova 6, Restaurace
U labuté), Milan Badal (Slowpec, Na kopci, Areal Bota-
nika) a Milan Sedlacek (KoishiFish&Sushi). VSechny re-
cenze v nekracené podobé jsou k dispozici rovnéz na
strance www.foodology.cz.

Celkové hodnoceni podniku zahrnuje Ctyfi hlavni poloz-
ky, pficemz u kazdé z nich je zaroven pfihlizeno k ceno-
vé hladiné podniku.

Nejvyssi pocet bodU (50) mohou restaurace obdrzet za
pokrmy, které svym hostim podavaji. Bereme pritom v
potaz jak napaditost pokrmU nabizenych v jidelnim list-
ku, tak celkovy proZitek z jidla, pocinaje kompozici na
talifi a konce jeho chutovymi vlastnostmi.

Pokud jde o menu, hlavni roli pfi hodnoceni hraje, jak
Casto restaurace jidelni listek obménuje, zda je nabidka
dostatecné pestra a odpovidad zaméreni podniku. Po-
kud je k dispozici rovnéz degustacni menu, posuzujeme
i to, nakolik spolu jeho jednotlivé soucasti ladi.

PFi skladbé krmé hodnotime kvalitu zvolenych surovin,
vhodnost a Uroven jejich Upravy, ale také to, nakolik se
jejich chut uplatriuje v celkové skladbé jidla a jak si rozu-
mi s pouzitym korenim. V pfipadé pokrm typickych pro
ten ktery region sledujeme rovnéz jejichautenti¢nost.

V poloZce napojl (maximalné 20 bodl) se zohlednuje
nabidka restaurace jak v ranku nealkoholickych napojt
v€etné vody, tak vina a piva, pfipadné michanych drin-
kd. Opét zaleZi na Sifi zdbéru, cenovém rozpéti i zplso-
bu podavani. Zalezi rovnéz na tom, zda ¢iSnik sleduje
upijeni ndpojl. V pripadé vina do této kolonky spada i
vhodnost doporuceni k objednanému pokrmu, zplsob
otevreni Ci pfipadna dekantace.

Hodnoceni pristupu obsluhy (maximalné 20 bodd) za-
¢ina uvitanim hosta a jeho uvedenim ke stolu. Posu-
zujeme, nakolik je personal pozorny a vstficny, zda je
schopen vysvétlit slozeni pokrm0 a pripadné néktery
doporucit. Dllezité je rovnéz to, aby jednotlivé chody
prinasel na stll ve spravném okamZiku, hosty netlacil,
ale ani nenechal zbytecné dlouho Cekat. Zalezi pritom i
na skutecnosti, zda se dokaze prizplsobit riznym typu
hostd, a podstatny je rovnéz zplsob servirovani pokr-
muU a napoju.

Posledni polozkou hodnoceni je prostfedi (maximalné
10 bodU), které se vénuje vnéjsi prezentace restaurace
stejné jako celkovému rozvrzeni a ztvarnéni interiéru. V
potaz se bere barevné ladéni, Urover hluku (at uz zp0-
sobenému hosty anebo reprodukovanou hudbou) Ci
kvalita klimatizace. Zaroven si vSimame vhodnosti pou-
Zitého mobilidre a v neposledni fadé zaloZeni stold.
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Proc¢ se nékteré podniky zvucnych
Jjmen do vybéru nedostaly.

AZ se budete probirat nasledujicimi strankami, mozna
se zarazite. Jak mohli zapomenout na Aromi? Co je to
za hodnoceni, kdyz se do né€j neprobojoval holeSovicky
chrém asijské kuchyné SaSazZu? Inu, dévody jsou rdzné.

Jednou z odpovédi na vyse polozené otazky muze byt,
ze béhem lonského roku zkratka nepredvadély dosta-
tecné kvalitni vykony. Nemusi to vSak byt jedina pficina.
Mnohé podniky otevrely teprve nedavno a nebylo by
spravedlivé hodnotit je po priliS kratké dobé, protoze
se nejdriv vSe musi spravné zabéhnout. Jiné restaurace
v uplynulych tydnech ¢i mésicich vyménily Séfkuchare.
Pro oboje plati, ze jim davame dvanact mésicl na to,
aby mély ¢as vypracovat se na Uroven, kterou se svym
hostdm chtéji prezentovat.

Jednou z nich je Aromi. VyhlaSena restaurace Riccarda
Lucqueho, ktera v minulych letech nékolikrat ziskala
ocenéni Michelinu Bib Gourmand za pfiznivy pomér
kvality kuchyné vici cendam, se na podzim prestéhovala
ze svého dlouholetého Utocisté v Manesové ulici na Na-
meésti Miru. Zaroven se castecné rozsifil zabér restaura-
ce, a predevsim misto Séfa kuchyné jiz v Cervenci opustil
Miroslav Grusz. Nyni Aromi davaji tvai pokrmy Roberta
Loose. Zatim se pritom zda, Ze mu nebude délat sebe-
mensi problém podnik mezi elitou tuzemské gastrono-
mie udrzet.

Miroslav Grusz z Aromi odeSel proto, aby se vénoval
nové zaloZzenému restaurantu pfi mladoboleslavském
aeroklubu nesouci jeho inicialy. Stejné jako ve svych mi-
nulych plsobistich sazi hlavné na pokrmy Stfedomof,
které vSak tentokrat proklada recepturami rozvijejicimi
moderni ceskou kuchyni. MG restaurace diky tomu pfi-
jemné obohacuje gastronomickou nabidku ve Stfedo-
Ceském kraji a jsme zvédavi, nakolik se tento - na prvni
pohled sympaticky - projekt uchyti.

Jesté vice nez o zménach v Aromi se cely lorisky rok ho-
vorilo o osudu restaurace Le terroir. Podnik ve Vejvodo-
vé ulici, ktery na Spicku v prlbéhu uplynulych let vytahl
Jan Puncochar, mél s poslednim dnem roku zmizet z tu-
zemské gastronomické scény nadobro. Nestalo se tak.
At uZ to bylo diky kvalitdm tymu v Cele se Séfkucharem
Pavolem Pavlikem, anebo nécim jinym, doslova na po-
sledni 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 kulinarie je uz dlouha léta Fran-
couzska restaurace Obecniho domu. Loni v Fijnu vSak
zCistajasna opustil tamni post Séfkuchare Jan Horky, coz
podnik - patrné pouze docasné - vyradilo z hodnoceni
tohoto prlivodce. Kontinuitu prozatim zachovava Du-
San Svoboda, ktery pusobil jako sous-chef Horkého a
nyni je povéren vedenim kuchyné. Po osmnacti letech

v restauraci nebude mit jisté problémy udrzet nastave-
nou Uroven. Otazkou nicméné zatim zlstava, zda Séfku-
chafem bude i cely letoSni rok, pripadné jak se popasuje
s roli stavitele novych menu.

Zména na postu Séfkuchare se nevyhnula ani restaura-
ci Soho+ na Podolském nabrezi. Tamni kuchyni opustil
Petr Kunc, ktery ji za posledni rok dokazal oZivit a ci-
telné posunout vzhdru. Jeho nadéjné Gcinkovani skon-
Cilo Udajné proto, Ze hosté podniku nebyli dostate¢né
pripraveni na nové trendy. Uvidime, jak bude vypadat
menu Soho+ pod novym $éfkucharem, a zaroven bude-
me bedlivé sledovat, ve které restauraci se Kunc objevi.

HoleSovicka restaurace SaSaZu prosla loni podobnou
proménou jako Aromi. Po péti letech existence ji opus-
til jeji hlavni protagonista, izraelsky Séfkuchar Shahaf
Shabtay, a misto néj se kuchyné ujal Andy Tan. Kvdli
tomu se trochu zménil koncept, nicméné silnou stran-
kou podniku mé byt nadale zaméreni na réizné kuchyné
jihovychodni Asie. ,Navrhnéte byznys v Kambodzi, de-
taily proberte ve Vietnamu a rukama si potreste v Singa-
puru,” to je nova forma obédd chystana v SaSazu.

Neklidny rok zazil rovnéz indonésky Séfkuchar Ari Mu-
nandar. Loni pouze po par mésicich provozu musel
zavrit svou vlastni restauraci Ari’s - The Flavour of the
East, nicméné brzy se na gastronomickou scénu vratil.
Nyni je Séfkucharem podniku Asian Temple sidliciho
v Bilkové ulici 13 na Starém Mésté. Dostalo se mu tam
honosného prostoru o mnoha mistech, kde se mlze
plné rozvinout, coz zatim zdarné ¢ini. S hodnocenim
v3ak jeSté par mésicl pockame.

K podniklim, které budou usilovat o zarazeni mezi ty
nejlepsi prazské restaurace, se pristi rok zaradi nejspis
také Red Pif. Restaurant s vinnym barem, sidlici v praz-
ské Betlémské ulici, totiz loni ziskal do kuchyné neceka-
nou, o to vdak zdatngjsi posilu. Séfkuchafem podniku
se stal Stephen Senewiratne, ktery donedévna pUsobil
v restauraci Spices hotelu Mandarin Oriental. V Red Pifu
se nyni snazi inovovat francouzskou kuchyni napadity-
mi exotickymi podnéty.

A pokud jde o asijskou kuchyni, jeSté peclivéji budeme
sledovat déni v Café Buddha na Vinohradech. Do tamni
kuchyné se po bok St&pana Néavrata, maijitele a kuchare
restaurace, postavila prazskym labuznikdm znama, pa-
vodem irsko-asijska Séfkucharka Sofia Smithova.

K nejsledovanéjsim novym pocinim na tuzemské gas-
tronomické scéné bude v tomto roce patfit - alespon
pro nas - restaurace Entrée v olomouckém Resortu
Hodolany. Séfkuchaf PFemek Forejt tam pfipravil am-
biciézni menu, které by mélo podnik vystrelit na Spicku
hanacké metropole. ZUrocuje tak svij talent podloZzeny
ucinkovanim v brnénskych restauracich U Kastelana a
Koishi stejné jako zkuSenostmi z ciziny. Ma pfitom am-
bice obsahnout hlavni trendy soucasné gastronomie,
pricemz se inspiruje kuchyni Spickového australského

v lokale. At uz v nékteré z oddélenych prostor nebo v
hlavni aule s rozloZitym salatovym barem, vSude citite
vzruSeni. Ti, ktefi si odbyli ¢ekani u baru, likviduji talife
mnohdy aZ ,po sajtny” naloZzené dobrotami. A vérte, je
z Ceho vybirat. Susi, Ustfice, salaty, zauzeny Spek, na-
kladané olivy Ci tfeba pomerance s koriandrem. Anebo
kedlubnovy salat s krevetami. Ale pozor, to hlavni tepr-
ve prijde.

Kolem stoll neustale krouzi muzi s grilovanymi fezy
masa, vonicimi a uprostred rlizovymi jako klze selatek.
Mladici jsou mili, dokdZou sv{j kus masa dobre prodat,
at maji na svych nozich nabodnuta kachni prsa s Cer-
stvym tymianem, veprovou panenku na rozmarynu, Ci
tfeba Jehnéci kytu. Stoji vSak nechat si néco mista na vr-
choly, které zosobruje predevsim hovézi maso - cupim
s volné&jsSimi vlakny z hrbu brazilského byka ovonény by-
linkami, spodni ¢ast hovézi kyty coxao mole protykana
syrem. Nékomu se vice zalibi ve fraldinhe, ¢asti hovézi-
ho pupku pretékajici Stavami, jiného nejvice oslovi al-
catra, jinak vrchni ¢ast hovézi kyty, bohaté pokryta par-
mezanem. FajnSmekfi oceni picanhu s jeSté se Skvificim
prstynkem tukového kryti po obvodu rdzového masa.

Kolem stoll neustale krouzi muzi s grilovanymi fezy
masa, vonicimi a uprostred rdzovymi jako kdze selatek.
Mladici jsou mili, dokaZou svlj kus masa dobfe prodat,
at maji na svych nozich nabodnuta kachni prsa s cer-
stvym tymianem, veprovou panenku na rozmarynu, Ci
tfeba Jehnéci kytu. Stoji vSak nechat si néco mista na vr-
choly, které zosobruje predevsim hovézi maso - cupim
s volné&jsSimi vlakny z hrbu brazilského byka ovonény by-
linkami, spodni cast hovézi kyty coxao mole protykana
syrem. Nékomu se vice zalibi ve fraldinhe, ¢asti hovézi-
ho pupku pretékajici Stavami, jiného nejvice oslovi al-
catra, jinak vrchni ¢ast hovézi kyty, bohaté pokryta par-
mezanem. FajnSmek¥i oceni picanhu s jesté se Skvificim
prstynkem tukového kryti po obvodu rdzového masa.

Pokud se vam grilovana masa pfijdou trochu monotén-
ni na to, abyste svou navstévu opakovali, potom vézte
jedno. Pestrost obstarava nabidka z jinych chovatelsky
proslavenych zemi. Jste-li jen trochu trénovani, jisté za-
chytite odliSnosti v chuti stejného kusu, pochazejiciho z
jiné chovatelské oblasti. Abych nezapomnél na vyzna-
vace ryb a dar more. | pro ty je zde pfipravena pestra
nabidka, denné se ménici.

K ritudlu patfi i Gvodni caipirinha, sladka a mamici, la-
hev dobrého cerveného z vybranych vinarstvi, napada
mé Merlot Volpi 2010 Salton Serra Gaucha, nebo Quinta
do Seival Cabernet Sauvignon 2012 Miolo, Campanha. S
rybami si zase nejvice rozumi Sauvignon blanc reserva
2013 Ventisquero, Chile - Casablanca Valley. Ten mUze-
te mit i rozlévany.

Atmosféra nasobena pozornou obsluhou a opojnymi
drinky je veskrze radostna. Nenfi divu, neexistuje mno-
ho tak nakazlivych mist, ktera vam nejdou z mysli. Jed-
no tu ale dokazete jen tézko, ne-li viibec. Objevit v tom
karnevalovém mumraji soukromi pro Septani néznych
vét. Presto vsak i ti, kdo si sem plvodné zavitali za timto
Ucelem, odchazeji spokojeni.
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ObZerné masové hody probihaji
denné v historickém podzemi Staré-
ho Mésta uz léta. Presto se mnohé

zmenilo.

Strohé gotické zdivo, tu a tam oZivené osvétlenym ba-
revnym pruhem latky, dostalo novou vyzdobu. Podsvi-
cené plochy s vyobrazenymi exotickymi tvory se lehce
chvéji a podporené hudbou pralesa vyvolavaji iluzi po-
hybu. Brasileiro U Radnice stale Zije. Podobné to vyhlizi

Séfkuchare Petera Gilmora, ktery pfirovnava suroviny
k prirodnim zividm.

Nékolika novinek se dockala rovnéz brnénska scéna. Na
stfedomorskou kuchyni zamérené Il Mercato - dosud
provozované Riccardem Lucquem, Ondfejem Rakosni-
kem a Martinem Némcem - v lednu skoncilo, Séfkuchar
Tadeas Gojdi¢ odeSel. Podnik totiz prebrala spolec¢nost
Magnum Gastronomy Michala Prachare, ktera jiz v mo-
ravské metropoli dlouho sklizi Uspéchy se svym Borgo
Agnese. Kuchyni nové restaurace na Zelném trhu, nyni
coby La Maison de Marché, povede David Viktorin. Mar-
tin Némec, jeden z plvodnich maijiteld, se bude naplno
vénovat svému novému podniku Retro Consistorium -
baru spojenému s restauraci, ktery loni otevrel v Meco-
vé ulici v centru Brna.

Zajimat nas budou rovnéz osudy Krajinské 27 v Ceskych
Budé&jovicich. Usp&sné rozjety podnik vznikl v 1ét& 2014.
Po zhruba roce v ném ale doslo k zdsadnim personal-
nim zménam. Séfkuchaf Petr Hajny ode3el do Park
Hotelu v Popovickach nedaleko od Prahy, do hlavniho
mésta se presunul i manaZer restaurace David Burian,
ktery dnes pUsobi po boku Jana Puncochare v Grand
Cru. Minipivovar spojeny s restauraci v Krajinské ulici
tak Ceka zatézkavaci zkouska, zda prezije vyraznou zme-
nu ve vedeni, aniz by utrpéla kvalita podavanych jidel.

Nékolika novinek se dockala rovnéz brnénska scéna. Na
stfredomorskou kuchyni zamérené Il Mercato - dosud
provozované Riccardem Lucquem, Ondfejem Rakosni-
kem a Martinem Némcem - v lednu skoncilo, Séfkuchar
Tadea$ Gojdi¢ odesel. Podnik totiZ prebrala spole¢nost
Magnum Gastronomy Michala Prachare, ktera jiz v mo-
ravské metropoli dlouho sklizi Uspéchy se svym Borgo
Agnese. Kuchyni nové restaurace na Zelném trhu, nyni
coby La Maison de Marché, povede David Viktorin. Mar-
tin Némec, jeden z plvodnich majiteld, se bude naplno
vénovat svému novému podniku Retro Consistorium -
baru spojenému s restauraci, ktery loni otevrel v Meco-
vé ulici v centru Brna.

Zajimat nas budou rovnéz osudy Krajinské 27 v Ceskych
Budgjovicich. Usp&3né rozjety podnik vznikl v 16t& 2014.
Po zhruba roce v ném ale doslo k zasadnim personal-
nim zménam. SéfkuchaF Petr Hajny odeel do Park
Hotelu v Popovickach nedaleko od Prahy, do hlavniho
mésta se presunul i manazer restaurace David Burian,
ktery dnes pUsobi po boku Jana Puncochare v Grand
Cru. Minipivovar spojeny s restauraci v Krajinskeé ulici
tak Ceka zatéZzkavaci zkouska, zda preZije vyraznou zmé-
nu ve vedeni, aniz by utrpéla kvalita podavanych jidel.

Predestreli jsme vam vycet podnikl, které jsme byli
nuceni z tohoto privodce vyradit kvlli zménam, jimiz
prosly Ci prochazeji.Ostatni nepredvedly kvalitu, kte-
rou od nejlepSich 60 tuzemskych restauraci ocekava-
me. Pfesto je mozné, Ze néktery unikl nasi pozornosti.
Proto pokud byste ani na strankach www.foodology.
cz nenasli restauraci, ktera na Spicku patfi a jiz jsme
podle vas opomnéli, poslete ndm svlj ndvrh na adre-
su zajimame@foodology.cz. Radi se tam podivame.




Mezi patndcti subjekty zarazenymi do kolonky gastro-
nomie v olomoucké obchodni galerii Santovka stoji na
nejvyssim stupinku. Proc?

Polska 1, 779 00 Olomouc, +420 588 884 139, www.atmosphere-restaurant.cz
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Historie této ostravské restaurace je docela dlouha.
Vzpominku na jeji zacatky vroce 2002 dodnes najdete na
webu. Tehdy sidlila v palaci Elektra, kde je dnes stejno-
jmennaluxusnikavarna. Pokudsitodobfe pamatuji, pfed
lety byla soucasti ve své dobé docela Uspésné fransizy
Hacienda Mexicana. Ta jiz ale neexistuje a ostravska re-
staurace nese relativné nové jméno Comedor Mexicano.

PUl devatd je na vecefi v Ostravé jiz relativné pozd-
ni hodina, takZze neprekvapi poloprazdna restaurace,
kde se daji obsazené stoly spocitat na prstech jedné
ruky. Privitani je vlidné a profesionalni, stll si mohu
vybrat prakticky kterykoliv. Prostfeni je stfidmé, vzhle-
dem k obsahu nabidky vSak chybi slanka a peprenka.
Navic sympaticka svicka zlstane po celou vecefi neza-
palena. Mezi nealkoholickymi napoji je milym prekva-
penim katalanskd, vzacné prijemna mineralni voda
Vichy Catalan. Nezndm moc mist v Cechach, kde vam
ji nabidnou. Sklenka verdeja je naproti tomu jen pri-
meérna, na parny letni den navic malo vychlazena.

Na zacatek si objednavam mexickou klasiku guacamole
y nachos. BEhem par minut ciSnik prinasi velky bily talir
s ne zcela Uhlednym kopeckem guacamole uprostred a
dratény koSicek s vice méné studenymi nachos. Vzpo-
minam, jak v restauracich Hacienda Mexicana kdysi gu-
acamole pripravovali pfimo prfed hostem. KdeZe lonské
snéhy jsou. Avokadovy dip je Cerstvy, ale chuti pomérné
mdlé azZ sterilni. A rozhodné ne mexické, na to je moc
fadni. Tah limetkové Stavy a oZivujici Svih téch malych
dabelskych papricek, ten jsem vibec nezaregistroval.

Skoda, sopa de fruol (inzerovana jako ostra fazolova
polévka s rajcaty a cibuli) bude snad lepSi. Opét velky
bily talif a v ném pikantni fazolova polévka. Kousek cer-
stvého rajcete v ni byl jen jeden. Cibule ale byla velmi
chutna, nerozvarend, na skus pevna. AC jsem Zadal tro-
chu ostrejsi verzi, ma prosba do kuchyné evidentné ne-
dorazila. Polévce sice nebylo co vytknout, ale ani ni¢im
nezaujala. Prosté fazolova polévka.

Restaurace se zvolna vyprazdnovala, zvolnil i personal
a pomalu se prestal starat o téch nékolik svych pondél-
nich hostl. Trvalo snad deset minut, nez jsem nékoho
natolik zaujal, aby se pfiSel se zeptat, zda si jeSté néco
objednam. Domluvili jsme se uZ jen na dalSim predkr-
mu, steak tartar. Byl servirovan na stejném talifi jako
guacamole - maji zde i jiné? - a opét jako vSechna jidla
bez kousku napadu, kreativity ¢i alespor malické ozdo-
by. K tomu na sucho opecené tenké platky bilé bagety.
Restaurace se zvolna vyprazdfiovala, zvolnil i personal
a pomalu se prestal starat o téch nékolik svych pondél-
nich hostl. Trvalo snad deset minut, neZ jsem nékoho
natolik zaujal, aby se pfiSel se zeptat, zda si jeSté néco
objednam. Domluvili jsme se uZ jen na dalSim predkr-
mu, steak tartar. Byl servirovan na stejném talifi jako
guacamole - maji zde i jiné? - a opét jako v3echna jidla
bez kousku napadu, kreativity i alespon malické ozdo-
by. K tomu na sucho opecené tenké platky bilé bagety.

Tatarak byl cerstvé namichany a vonél masem, chuti ale
ani vzdalené nepfipominal cokoliv z Mexika. V Ustech
pUsobil unavené a plytce. Tak jsem alespor poprosil o
stl a pepr. Ani sklenka docela dobrého chilského ca-
bernet sauvignonu, sama o sobé pfijemna, pokrm nijak
dramaticky nevylepsSila.

Na dezert i kdvu jiz nebyla ani odvaha, ani chut. Co-
medor je troSku zvlastni podnik. Nékdy vyborny, jindy
priimérny, dnes ale nebylo jedno ani druhé. VSechna tfi
jidla byla servirovana bez sebemensiho napadu a chut-
nala sice zdravé, ale na mexicky plvod sterilné jako v
dietni jidelné. Ani obsluha neméla svlj nejlepsi den, v
jednu chvili ji hosté prosté prestali zajimat.

Ze by zavedena restaurace na cesté do Sedého priimé-
ru? Nevim, chci vSak vérit, Ze Slo o jeden z vypadkd, jaky
obcas proZije kazdy podnik. Ze zkuSenosti vim, Ze Co-
medor pracuje nejlépe pfi plném vytiZeni. Bylo by jisté
na Skodu restaurace, mésta i hosti, kdyby moje navsté-
va méla naznacovat setrvaly stav.

PUl devatad je na vecefi v Ostravé jiz relativné pozd-
ni hodina, takZze neprekvapi poloprazdna restaurace,
kde se daji obsazené stoly spocitat na prstech jedné
ruky. Privitani je vlidné a profesionalni, stal si mohu
vybrat prakticky kterykoliv. Prostfeni je stfidmé, vzhle-
dem k obsahu nabidky vSak chybi slanka a peprenka.
Navic sympaticka svicka zUstane po celou vecefi neza-
palena. Mezi nealkoholickymi napoji je milym prekva-
penim katalanska, vzacné prijemna mineralni voda
Vichy Catalan. Nezndm moc mist v Cechach, kde vam
ji nabidnou. Sklenka verdeja je naproti tomu jen pra-
mérna, na parny letni den navic malo vychlazena.

Na zacatek si objednavam mexickou klasiku guacamole
y nachos. Behem par minut cisnik prinasi velky bily taliF
s ne zcela Uhlednym kopeckem guacamole uprostred a
dratény kosicek s vice méné studenymi nachos. Vzpo-
minam, jak v restauracich Hacienda Mexicana kdysi gu-
acamole pripravovali pfimo pred hostem. Kdeze loriské
snéhy jsou. Avokadovy dip je Cerstvy, ale chuti pomérné
mdlé az sterilni. A rozhodné ne mexické, na to je moc
fadni. Tah limetkové Stavy a ozivujici Svih téch malych
dabelskych papricek, ten jsem vlbec nezaregistroval.

Skoda, sopa de fruol (inzerovana jako ostra fazolova
polévka s rajcaty a cibuli) bude snad lepsi. Opét velky
bily talif a v ném pikantni fazolova polévka. Kousek cer-
stvého rajcete v ni byl jen jeden. Cibule ale byla velmi
chutna, nerozvarena, na skus pevna. AC jsem zadal tro-
chu ostrejsi verzi, ma prosba do kuchyné evidentné ne-
dorazila. Polévce sice nebylo co vytknout, ale ani ni¢im
nezaujala. Prosté fazolova polévka.

Restaurace se zvolna vyprazdnovala, zvolnil i personal
a pomalu se prestal starat o téch nékolik svych pondél-
nich hostd. Trvalo snad deset minut, nez jsem nékoho
natolik zaujal, aby se pfiSel se zeptat, zda si jeSté néco
objednam. Domluvili jsme se uZ jen na dalSim predkr-
mu, steak tartar. Byl servirovan na stejném talifi jako
guacamole - maji zde i jiné? - a opét jako v3echna jidla
bez kousku napadu, kreativity i alespor malické ozdo-
by. K tomu na sucho opecené tenké platky bilé bagety.




Pokud pujdete poprvé okolo, témeér jisté tuto ostrav-
skou restauraci minete. Mdlokdo by ji hledal v tuctovém
socialistickém cinzaku.

Zamecka 20, 702 00 Ostrava, +420 596 208 515, www.comedor.cz
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Jedna, ponékud odvazangéjsi, upoutava kombinaci efekt-
niho mobilidfe odliSnych styld, spoustou prirodou vy-
tvorenych skulptur a nékterymi dalSimi neobvyklostmi.
Napriklad vertikalni zahradou ze Zivych rostlin na jedné
ze stén. PUsobiva je moznost otevieni stény na terasu,
do restaurace tak vstoupi tlumené hlasy mésta demon-

strujici pulzujici Zivot venku.

Druha cast je stfidméjsi, zato upoutd rozmérnym ok-
nem do oteviené kuchyné. Barevné poloprihledné za-
vésy dovoluji svétlu vytvaret efektni scenérie, ménici se
s postupujicim vecerem. V podobné ménavém, nepfilis
obvyklém gardu se ostatné odehrava i vecere.

Menu nenabizi az tolik moznosti, pét Sest poloZzek od
kazdého chodu vsak staci. Milovniky ryb potési erstvou
nabidkou, steakare zase zajimavymi masy z osvédce-
nych zemi plvodu. Na doporuceni kuchare za¢inam ho-
vézim carpacciem se Safranovou majonézou, rukolou a
tomatovym Zelé.

Dlouhy obdélnikovy talif - pestrost porcelanu je tu dal-
Sim malym prezentem - naladi mysl stejné jako viiné
predkrmu. Po prvnim soustu mé v3ak ceka prekvapeni.
Kazda z chuti na talifi je vyexponovana na maximalni

intenzitu, coz je stavi do ponékud nevyrovnané pozice.

Zatimco tedy vyrazna rukola opanovala sousto, s ¢imz
se dokazalo vyrovnat pouze hovézi, znamenité pripra-
vené Zelé bylo bez Sance, pokud jste si je nevychutnali
samotné. A Safranovy podtext majonézy se vytratil Upl-
né. Prach z olivového oleje pak celek spiS vysusil, nez
vyraznéji ochutil. PFedkrm mi tak pfipadal nevyrovnany,
az drakonicky rozharany.

Hned dalSi chod mé presvédcil o tom, Zze za kompozici
nestal nedostatec¢ny um kucharské party. Grilovana foie
gras s dynovym chutney, ¢ernym ofechem a maslovym
croissantem byla totiz ukazkou vytfibenosti a chutové
harmonie. Mamivy vyraz jater nasel oziveni v marinova-
ném orechu - rozumély si spolu moc dobre. Vino svou
svézesti povzneslo dojem z pokrmu a lehce pikantni
ovocitosti obohatilo jeho odeznivani.

V sebevédomé komponovanych recepturach séfkucha-
fe olomoucké restaurace Atmosphere Romana Loubala
|ze spatrfovat chvalyhodnou snahu po odliSeni. Odvazné
stavéni chuti do protikladu, bézné v mnoha kuchynich

Asie, ma bezpochyby potencial hosty prekvapit.
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Excelentné rekonstruovany objekt
nékdejsi Cyrilometodéjské zalozny je
dnes oslnujicim hotelem Grandezzo.
Uvnitr se pak naléza honosna restau-
race Il Mercato.

Jedna z nejlepSich brnénskych restauraci zaujme vy-
sokymi stropy, sloupovim ¢lenicim rozsahly prostor i
efektné rozdélenou plochou na dvé horizontalni roviny.
Na vyvySeném pddiu si hosté hovi pod Fadou rozmér-
nych auslagd, kterymi Il Mercato pysné nahlizi na rusny
Zivot rynku. (Pokud neni rozkopany jako posledni bez-
mala rok, kdy plnohodnotné fungovani restaurace ome-
zuje rekonstrukce Zelného trhu.) Kolemjdouci naopak
pokukuji po dénfi uvnitf a svadéji sami se sebou souboj
o to, zda vstoupit. Restaurace, ktera v kvétnu oslavi tFi
roky, totiz svym luxusem a eleganci vzbuzuje pocit mis-
ta béZnému konzumentu nedosazitelného.

Na tento dojem nic nedejte a vstupte. V sini hodné pa-
tricijského palace vas ceka prijemné prostredi, bajecna
vina pIna jizniho slunce a samozrejmé skvéla kuchyné.
Lehka jidla seskladand z minima surovin, ovSem téch
nejlepsich, jaké se rodi na polich a pastvinach Apenin-
ského poloostrova ¢i vodach jej obklopuijicich. Jako ses-
tra dvou znamenitych prazskych restauraci Aromi a La

Finestra in Cucina si také Il Mercato zakldda na autentic-
ké, chutné kuchyni prakticky ze vSech italskych regiond.

Vinteriéru nechybi dlouhy stdl s nabidkou uzenin, syrd,
olejli peciva i fiznych spiritd. Tam se mdZete inspirovat
k objednavce lehkého predkrmu pro naladéni chuti. Par
platkd fiocco di prosciutto od Domenica Celliho, nebo
kousek nékterého ze sametovych syrd, které pripravuje
Beppino Occelli, k tomu pak vonavy chléb nasakly ryzim
olivovym olejem. Razem se ocitate nékde na venkové,
kde vam ve stinu olivovniku nalije slicna hospodska
sklenku svéziho vina. Staci jen na par chvil zavfit odi.

Jakmile se vratite zpét do podniku zalitého svétlem, kte-
ré rozzari decentni barvy interiéru a dfevu doda hrejivy
ton, vezméte listek a proberte nabidku. Budete s tim
hotovi raz dva, menu neni obsahlé. Milovnik ryb, zaryty
masozrout i ortodoxni vegetarian v ném presto najdou
to své. A pro v3echny jsou tu navic mimoradné téstovi-
ny. Kdyz si nevite rady, nevadi. Obsluhuijici jsou vedeni k
tomu, aby uméli poradit a doporucit, navic ve vas vzbudi
pocit, jako by Slo o vasi vlastni volbu. Jsou nevtiravi, po-
zorni, italsky uvolnéni, profesnich pravidel vsak dbali. O
své kuchyni potom znaji vypravét pozoruhodné pribéhy.

Uvoddovelefe musejiobstarattéstoviny, které zde byvaji
vzdyznamenité.Zkusteravioliplnénékrémemcarbonara.

obrétil pred ¢asem svjj zajem k regionalnim kuchynim
evropskych gastronomickych velmoci, mélo na Uspéch
restaurace nemaly vliv. Po ¢astych prizkumnych vypra-
vach do mist, kde maiji regionalni receptury své koreny,
zurocCuje poznatky dosud.

Jak tedy vypada Davidova kucharska invence dnes?
Treba jako restované kalamary s gremolatou, suSe-
nymi malymi rajcaty, fenyklem, citronovym pyré, mla-
dymi Fimskymi listy a bazalkovym olejem. Svézi pred-
krm spléta dohromady chuté italské casti stfredomofi.
PFi hledani krajkové jemného projevu more v pevném
mase morskych plodl skvéle sekunduji jak intenziv-
ni minirajcatka, tak decentné citrénem polibené pyré
a aromaticky fenykl. Sousto pak odlehcuje osvézujici
gremolata. Arzenal Séfkucharovych kombinaci zkratka
v soucasné podobé vykazuje kyzenou harmonii a na pa-
tfe potési svou lahodnosti.

Presvédcivas o tom také ravioli pInéné kralicim masem,
Sunkou, ricottou a lanyzi, kterym sekunduje uzené mas-
lo s mrkvi a fapikatym celerem. Stejné jako pfi vychut-
navani predkrmu snadno definujete jednotlivé slozky
Davidovy partitury a jejich ulohu v celkové skladbé chu-
ti. Optimalné vSepodpirajici tésto, vnimavé seskladana
napln nechavajici prostor jemné kraliciné, znamy do-
tek korenové zeleniny, nenaparujici se noblesa lanyze.
VSechno spolu hraje natolik presvédcive, ze si ravioli s
radosti vychutnate az do posledniho sousta.

Také Radek David vzal na védomi zimni pocasi a na-
sazuje zvéfinu s ponékud vyssi frekvenci. A protoze je
zodpovédny i za nabidku prdhonické sestry La Verandy,
jiz je neméné Utulna Babic¢ina zahrada, vpravuje do ji-
delnicku i néco ceské tradice.

Jednou z klasik je pecena svitkova z divocaka s brambo-
rovou terinou, pecenou cibuli, pyré z liSek, restovanymi
houbami a omackou povySenou pouzitim uslechtilého
destilatu, totiz konaku. Vedle zakladni zvéfinové chuti
se na patfe promenuji odéry lesa, pficemz v kompar-
zu zazniva tén znamenitych brambor. Zavan koriakové
omacky pfitom soustu dodava na patricné vyjimecnosti.
Snadno uchopitelna receptura diky tomu rozsifuje citli-
vost vUci riznym kombinacim chuti, a tim padem obzo-
ry naseho vnimani.

Jak bylo zminéno, David se v kuchyni snazi z pestrych
prvkd regionalnich kuchyni vytvaret pokrmy oslovu-
jici svou harmonii. Rad pfitom zapojuje do jidel méné
zname suroviny, aniz by je zneuzival k exhibici. V jistém
ohledu je tak lhostejno, date-li si duSené srnci kolinko
s jefabinami, bramborovymi gnocchi s petrzelkou, ra-
Zitkovou kapustou a Cernym kofenem, anebo exotiCté;ji
prezentovany hrbet z muflona s pernikovou krustou,
marinovanym fikem, dyrfiovym pyré s rakytnikem a
omackou s portskym vinem.

Na zavér si pak mlzete dat jeden z dezertll - fondant
z tmavé Cokolady Guanaja s malinovym gelem a mali-
nami, ¢okoladovou hlinou a vanilkovou zmrzlinou. Zna-
menita Cokolada, tlatena cokoladovym prachem, ma v
tomto napaditém dezertu vysadni postaveni. Bilkové
tésto vSak tlumi jeji projev, aby se vedle ni vesla ovocita
rozpustilost malin pouZitych ve dvojim provedeni. Kdyz
se pak do hry dostane i stale Uzasna chut vanilkové zmr-
zliny, vonavé a hladici patro, je zavérecné slovo vyréeno.

Podobnymi, dilem odvazanymi, dilem ukaznénymi pro-
chazkami po regionalnich recepturach vcetné téch ces-
kych vypiplal David restauraci La Veranda do vynikajici
formy. Podnik se proto dnes opravnéné radi mezi vy-
kvét praZzské gastronomické scény a pritom ma stale co
nového nabidnout.
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Dnes uz ,jen” upevnuje svoji po-
zici jedné z nejoblibenéjsich restau-
raci metropole. Predchdzela tomu
vSak léta hleddni a boju o misto na
vysluni. O to radostnéjsi je pohled do
polosuterénni prostory na prazském
Josefove.

Atmosféra domaci kuchyné pocatkd minulého véku
jako by restauraci La Veranda dodala novou pfitazlivost.
Prostor zvlidnél, ziskal néco milé poetiky. Nepfehnané
mnozstvi drobnych ozdlbek, tu konvicka, tu barevna
slepicka, onde fada knih, v3e katalyzuje hfejivou poho-
du. Uméreny interiér restaurace tak zve svou nevyzyva-
vou Utulnosti k posezeni.

K tomu se pridava Radek David v kuchyni. Je stale onim
neunavnym hledacem toho nejlepsiho, ale trochu po-
zménil repertoar. To, Ze

Prajednoduché, ale co do chuti kouzelné. Nejprve
prozkoumate vani téstovin, pak pritlacite na skus a z
raviolek se vyfine krém. Sametové hladky, hutny, na-
dity Zloutky. Spoji se s téstem a spolecné predvedou
jednu ze zakladnich stavebnich kombinaci italské ku-
chyné, zdlraznénou tmavymi kousky hodné dokrupa-
va opeceného guanciale. Je aZz neuvéfitelné, z jak ma-
lého mnozstvi vstupl lze ziskat maximum prozitku.

PFijemné chuté obohati uz jen dobfe padnou-
ci douSek leh¢iho, svéziho bilého Lugana. Pokud
meé pamét neklame, Slo o etiketu ze sklepa Ottella. Roz-
Sitila doznivani sousta o svézi nadech citrusi podporeny
prijemnou, neagresivni kyselinou. Stejné vSak mélo vino
pres pomérné télnaty projev s téstovinou dost prace.

Po receptu ze selskych statkd byste méli vyzkouset
néktery z chod(, které obvykle nabizeji pristavni krc-
my. Tfeba grilovanou chobotnici se zauzenym lilkem
a omackou z cCerveného vina. Excelentné upravené
maso dostalo diky koufi a omacce bohatsi vyraz, kte-
ry mu moc sluSel. V pFipadé lilku bylo nicméné koure
az moc, v konci chutnal trochu hofce a dym jako by
ho vysusil. Skvélé chapadlo se vSak obeSlo i bez néj.

Il Mercato je od svého otevreni baStou italské gastro-
nomie odvedené s vnimavosti a eleganci. Ve spojeni s
efektnim interiérem je vhodnym cilem pro nejrdznéjsi
spolecenska, pracovnii rodinna setkani. Velice dobre se
tu vSak navzdory rozmérnosti salu da proziti romanticky
vecCer ve dvou. S baje¢nym doprovodem podmanujicich
vin a mamivéé stredomorské kuchyné Tadease Gojdice

V interiéru nechybi dlouhy stdl s nabidkou uzenin, syr(,
olejli peciva i fiznych spiritl. Tam se mUzZete inspirovat
k objednavce lehkého predkrmu pro naladéni chuti. Par
platkd fiocco di prosciutto od Domenica Celliho, nebo

kousek nékterého ze sametovych syrU, které pripravuje
Beppino Occelli, k tomu pak vonavy chléb nasakly ryzim
olivovym olejem. Razem se ocitate nékde na venkové,
kde vam ve stinu olivovniku nalije slicna hospodska
sklenku svéziho vina. Staci jen na par chvil zavfit oci.

Jakmile se vratite zpét do podniku zalitého svétlem, kte-
ré rozzari decentni barvy interiéru a dfevu doda hrejivy
ton, vezméte listek a proberte nabidku. Budete s tim
hotovi raz dva, menu neni obsahlé. Milovnik ryb, zaryty
masozrout i ortodoxni vegetarian v ném presto najdou
to své. A pro vSechny jsou tu navic mimoradné téstovi-
ny. Kdyz si nevite rady, nevadi. Obsluhuijici jsou vedeni k
tomu, aby umeéli poradit a doporucit, navic ve vas vzbudi
pocit, jako by Slo o vasi vlastni volbu. Jsou nevtiravi, po-
zorni, italsky uvolnéni, profesnich pravidel vSak dbali. O
své kuchyni potom znaji vypravét pozoruhodné pribéhy.

Po receptu ze selskych statkd byste méli vyzkouset
néktery z choddl, které obvykle nabizeji pristavni kr¢-
my. Treba grilovanou chobotnici se zauzenym lilkem
a omackou z cCerveného vina. Excelentné upravené
maso dostalo diky koufi a omacce bohatsi vyraz, kte-
ry mu moc sluSel. V pfipadé lilku bylo nicméné koure
az moc, v konci chutnal trochu hofce a dym jako by
ho vysusil. Skvélé chapadlo se vSak obeSlo i bez néj.

Il Mercato je od svého otevieni baStou italské gastro-
nomie odvedené s vnimavosti a eleganci. Ve spojeni s
efektnim interiérem je vhodnym cilem pro nejriznéjsi
spolecenska, pracovni i rodinna setkani. Velice dobre se
tu vSak navzdory rozmérnosti salu da proziti romanticky
vecer ve dvou. S baje¢nym doprovodem podmanujicich
vin a mamiveéé stredomorské kuchyné Tadease Gojdice.
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Podnik patril od svého vzniku k
tomu lepSimu, co pohostinskd mapa
Teplic nabizela. Vstupme proto do-
vnitf a presvédcme se, zda pravem.

Historické jadro Teplic v Cechach pro3lo okouzlujici
proménou. BEhem ni se dostalo také na rozsahlou re-
konstrukci restaurace Beethoven. V malé uli¢ce za ma-
lebnym parkem narazite na diim oznaceny znamenim
zlaté harfy nad vchodem. Pravé zde sidli restaurace té-
hoz jména jako lazensky komplex Beethoven, v némz
se nachazi.

Interiér se rozrostl o nékolik prostor a osvézil jej novy
vzhled. Nicméné znaky romantické doby minulych sto-
leti jsou zde stdle pfitomné. | kdyZ by se mohlo zdat tro-
chu ,prebeethovenovano”, to diky tapetam z plvodnich
partitur skladatelovych, neni tomu tak. Decentni barev-
ny tén stén a hlavné citlivé jemna intenzita je spiSe na-
znacuje, nez vytrubuje do svéta.

Pokud nejdete jen na kavu - v prijemné kavarnicce na-
bizeji vlastni smés - a hodlate pojist, volte néktery ze
Sambrl v nové ¢asti. Komorni prostredi, uklidiujici at-
mosféra a podmaniva hudba je pfesné to, co vas zbavi
poslednich myslenek na bésy tfetiho milénia par krokd
odtud. PohodIné polokresilka nezvyklych tvarl i stolni
desky dostatec¢né rozmérné, aby pojaly noblesni zalo-
zeni s originalnimi sklenicemi, vas naladi na spravnou
strunu.

Menicko neni obsahlé, zasahuje vSak vSechno podstat-
né, co Ize ocekéavat v podnicich tohoto druhu. Séfku-
char dokonce vafi z receptur, které zde pry ochutnal
sam skladatel. Proc tedy nezacit pravé nékterou z nich?
Beethovenovy Siroké nudle se smetanovo-syrovou
omackou s kapkou lanyzového oleje jsou jednak 6dou
na jednoduchost, jednak potési vypracovanou souhrou
chuti. Domaci téstovina je pevna, v Ustech zprvu klade
lehky a tolik Zadany odpor. Po skousnuti nabidne rus-
tikalni prichut dobrého obili, k niz se pfida omacka s
lanyZovou stopou nemaijici nejmensi ambici nudle upo-
zadit. Jestlize ma kuchar zdani o komponovani hudby,
potom neni vylouceno, Ze se fidil pravidly harmonie dél
Beethovenovych. Pokud ne, o to prekvapivéjsi je jeho cit
pro optimalni souzvuk chuti.

Hovézi steak z ¢eskych chovi se zazvorem a grilovanou
limetou s bramborovym pyré nezklamal, ale ani neosl-
nil. Ne vinou kuchare, fekl bych, spiSe materialu. Kase
ze znamenitych brambor byla sametové chuti, k niz ne-
mohlo byt pfipominek. Maso, co do provedeni presné
takové, jaké jsem si pral, i pres ozvlastnéni zazvorem a
diky limetce lehce pikantniho projevu postradalo vytri-
benost deklarovanou puncem Qualivo.

Nezvykla byla pfedevsim textura, vldkna jako by zmizela
a sousto hovéziny se predvedlo stavbou mirné hrudko-
vité konzistence. Neslo se do néj radostné zakousnout,
pod stiskem chrupu se bez odporu az rozmélnilo. Rik4
se mezi kuchari, Ze po prvnich zkouskach s plvodnimi
Svycarskymi vzorky masa Qualivo se Cesky chov jeho
vlastnostem stale vice vzdaluje. Nicméné pres vybér
fezu s minimem tuku se aspon povedlo pfipravit chut-
nou, masovym projevem hyfrici Stavu.

Sorbet s Cerstvym ovocem napravil nelad hlavniho cho-
du. Osvézil chladivym ovocnym epilogem, potésil patro
a odehnal latentni stopy ospalosti z pfesyceni.

Slusi se jeSté zminit zvolena vina z nového vinafstvi Pod
Radobylem, které se nachazi na pravém brehu Labe
pod Litomé&Ficemi. Prokvasené na maximum, s mizivou
stopou cukru, a tedy vzacné svézi, plného téla a cCisté
odrddové viné i chuti, presvédcilo o tom, Ze vinari Ceské
oblasti zvedaji hlavu. Na pomoc si berou vina optimal-
né komponovana pro gastronomii a svym ,smyvacim”
efektem vyladéna pro parovani se Sirokym spektrem
pokrm.

Otevfit na odchodu klaviaturu koncertniho kfidla v
Ustfedni mistnosti a prohnat klaviaturu se nejspis ne-
odvazite. Ale mozna zkusite tichym brumendem rozkryt
prazvlastni skrumaz not tvoricich lustry v restauraci. Po-
téSeni komplexnim proZitkem, jakého se vam zde do-
stalo.

Pokud nejdete jen na kadvu - v pfijemné kavarnicce na-
bizeji vlastni smés - a hodlate pojist, volte néktery ze
Sambrd v nové ¢asti. Komorni prostredi, uklidnujici at-
mosféra a podmaniva hudba je pfesné to, co vas zbavi
poslednich myslenek na bésy tretiho milénia par krokl
odtud. PohodlIna polokresilka nezvyklych tvard i stolni
desky dostatecné rozmérné, aby pojaly noblesni zalo-
Zeni s originadlnimi sklenicemi, vas naladi na spravnou
strunu.

Menicko neni obsahlé, zasahuje vSak vSechno podstat-
né, co lze otekavat v podnicich tohoto druhu. Séfku-
chaf dokonce vafi z receptur, které zde pry ochutnal
sam skladatel. Proc tedy nezacit pravé nékterou z nich?
Beethovenovy Siroké nudle se smetanovo-syrovou
omackou s kapkou lanyZového oleje jsou jednak 6dou
na jednoduchost, jednak potési vypracovanou souhrou
chuti. Domaci téstovina je pevna, v Ustech zprvu klade
lehky a tolik Zzadany odpor. Po skousnuti nabidne rus-
tikalni prichut dobrého obili, k niZ se pridda omacka s
lanyzovou stopou nemajici nejmensi ambici nudle upo-
zadit. Jestlize ma kuchaF zdani o komponovani hudby,
potom neni vylouceno, Ze se fidil pravidly harmonie dél
Beethovenovych. Pokud ne, o to prekvapivéjsi je jeho cit
pro optimalni souzvuk chuti.

Hoveézi steak z ¢eskych chovll se zazvorem a grilovanou
limetou s bramborovym pyré nezklamal, ale ani neosl-
nil. Ne vinou kuchare, Fekl bych, spiSe materialu. Kase
ze znamenitych brambor byla sametové chuti, k nizZ ne-
mohlo byt pfipominek. Maso, co do provedeni pfesné
takové, jaké jsem si pral, i pfes ozvlastnéni zazvorem a
diky limetce lehce pikantniho projevu postradalo vytfi-
benost deklarovanou puncem Qualivo.

Nezvykla byla predevsim textura, vlakna jako by zmizela
a sousto hovéziny se predvedlo stavbou mirné hrudko-
vité konzistence. Neslo se do néj radostné zakousnout,
pod stiskem chrupu se bez odporu aZ rozmé&lnilo. Rik4
se mezi kuchafri, Ze po prvnich zkouskach s plvodnimi
Svycarskymi vzorky masa Qualivo se Cesky chov jeho
vlastnostem stdle vice vzdaluje.
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