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Nakladatelstvi Lorem ipsum dolor sit amet
Consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta a euismod ut.
Nullam vel pellentesque velit. Integer ultrices, leo a consequat mollis.
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Urna metus volutpat ante, sed mattis elit libero vel libero.
Donec gravida, tortor eget facilisis porta.




JAN
KRACIK

Séfkuchar v Pot-au-feu

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta
a euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesque velit. Integer ultrices,
leo a consequat mollis, urna metus volutpat ante, sed mattis elit libero vel libero?

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta
a euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesque velit. Integer ultrices, leo
a consequat mollis, urna metus volutpat ante, sed mattis elit libero vel libero. Donec
gravida, tortor eget facilisis porta, arcu urna volutpat nunc, eget suscipit ipsum nibh
tincidunt elit. Aliquam ut magna vitae augue bibendum vehicula. In aliquam dui quis
lectus pellentesque auctor.

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta
a euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesque velit. Integer ultrices, leo
a consequat mollis?

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta a
euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesque velit. Integer ultrices, leo a
consequat mollis, urna metus volutpat ante, sed mattis elit libero vel libero.

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta
a euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesque velit. Integer ultrices,
leo a consequat mollis, urna metus volutpat ante, sed mattis elit libero vel libero..
Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta
a euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesque velit. Integer ultrices, leo
a consequat mollis,?

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta
a euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesque velit. Integer ultrices, leo
a consequat mollis, urna metus volutpat ante, sed mattis elit libero vel libero. Donec
gravida, tortor eget facilisis porta, arcu urna volutpat nunc, eget suscipit ipsum nibh
tincidunt elit. Aliquam ut magna vitae augue bibendum vehicula. In aliquam dui quis
lectus pellentesque auctor.

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta a
euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesquequat mollis?

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta a
euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellenlit libero vel libero.

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta
a euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesque velit. Integer ultrices,
leo a consequat mollis, urna metus volutpat ante, sed mattis elit libero vel libero?

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta
a euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesque velit. Integer ultrices, leo
a consequat mollis, urna metus volutpat ante, sed mattis elit libero vel libero. Donec
gravida, tortor eget facilisis porta, arcu urna volutpat nunc, eget suscipit ipsum nibh
tincidunt elit. Aliquam ut magna vitae augue bibendum vehicula. In aliquam dui quis
lectus pellentesque auctor.

KDO JSME?

Za projektem Foodology stoji Milan Ballik, ktery skvélé momenty i prasvihy tuzemské gas-
tronomické scény popisuje uz déle nez patnact let. Prokousava se ji vSak odnepaméti. Jeho
,domovskym" pusobistém byla dlouhou dobu lifestylova sekce ekonomického tydeniku
Euro, kam pravidelné prispival recenzemi restauraci i hodnocenim vin. Az do roku 2014 byl
zaroven ¢lenem tymu pripravujiciho kazdorocné privodce po nejlepsich prazskych podni-
cich s ndzvem Top restaurace.

Za vyznamné impulsy moderni ¢eské gastronomie povazuje plUsobeni Vita Molliky v re-
stauraci prazského hotelu Four Seasons ¢i otevieni La dégustation bohéme bourgeoise.

I kdyZ ne vSechno, co délaji, se mi libi, uz tenkrat byli nad¢asovi a my to nechapali. Dneska
se ukazuje, Ze jsou jedini, kdo chytd a praktikuje trendy svétovych kucharskych magd,” rika.

Kromé sledovani gastronomickych trendl na nejvyssi Urovni se vénuje s oblibou jedinec¢né
Ceské pivni kulture, kterd po letech zalozenych na spodné kvasenych lezacich a vycepnich
pivech vstrebdva ¢im dal vice z okolniho svéta.

Doporucuje / Recommended by:

Milan Ballik




JAN
HORKY

Séfkuchar v Francouzskarestaurace
Obecniho domu

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta
a euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesque velit. Integer ultrices,
leo a consequat mollis, urna metus volutpat ante, sed mattis elit libero vel libero?

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta
a euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesque velit. Integer ultrices, leo
a consequat mollis, urna metus volutpat ante, sed mattis elit libero vel libero. Donec
gravida, tortor eget facilisis porta, arcu urna volutpat nunc, eget suscipit ipsum nibh
tincidunt elit. Aliguam ut magna vitae augue bibendum vehicula. In aliquam dui quis
lectus pellentesque auctor.

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta
a euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesque velit. Integer ultrices, leo
a consequat mollis?

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta a
euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesque velit. Integer ultrices, leo a
consequat mollis, urna metus volutpat ante, sed mattis elit libero vel libero.

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta
a euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesque velit. Integer ultrices,
leo a consequat mollis, urna metus volutpat ante, sed mattis elit libero vel libero..
Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta
a euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesque velit. Integer ultrices, leo
a consequat mollis,?

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta
a euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesque velit. Integer ultrices, leo
a consequat mollis, urna metus volutpat ante, sed mattis elit libero vel libero. Donec
gravida, tortor eget facilisis porta, arcu urna volutpat nunc, eget suscipit ipsum nibh
tincidunt elit. Aliquam ut magna vitae augue bibendum vehicula. In aliquam dui quis
lectus pellentesque auctor.

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta a
euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesquequat mollis?

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta a
euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellenlit libero vel libero.

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta
a euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesque velit. Integer ultrices,
leo a consequat mollis, urna metus volutpat ante, sed mattis elit libero vel libero?

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta
a euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesque velit. Integer ultrices, leo
a consequat mollis, urna metus volutpat ante, sed mattis elit libero vel libero. Donec
gravida, tortor eget facilisis porta, arcu urna volutpat nunc, eget suscipit ipsum nibh
tincidunt elit. Aliquam ut magna vitae augue bibendum vehicula. In aliquam dui quis
lectus pellentesque auctor.
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Sefkuchar
v Ichnusa Botega & bistro

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta
a euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesque velit. Integer ultrices,
leo a consequat mollis, urna metus volutpat ante, sed mattis elit libero vel libero?

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta
a euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesque velit. Integer ultrices, leo
a consequat mollis, urna metus volutpat ante, sed mattis elit libero vel libero. Donec
gravida, tortor eget facilisis porta, arcu urna volutpat nunc, eget suscipit ipsum nibh
tincidunt elit. Aliquam ut magna vitae augue bibendum vehicula. In aliquam dui quis
lectus pellentesque auctor.

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta
a euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesque velit. Integer ultrices, leo
a consequat mollis?

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta a
euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesque velit. Integer ultrices, leo a
consequat mollis, urna metus volutpat ante, sed mattis elit libero vel libero.

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta
a euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesque velit. Integer ultrices,
leo a consequat mollis, urna metus volutpat ante, sed mattis elit libero vel libero..
Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta
a euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesque velit. Integer ultrices, leo
a consequat mollis,?

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta
a euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesque velit. Integer ultrices, leo
a consequat mollis, urna metus volutpat ante, sed mattis elit libero vel libero. Donec
gravida, tortor eget facilisis porta, arcu urna volutpat nunc, eget suscipit ipsum nibh
tincidunt elit. Aliquam ut magna vitae augue bibendum vehicula. In aliquam dui quis
lectus pellentesque auctor.

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta a
euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesquequat mollis?

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta a
euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellenlit libero vel libero.

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta
a euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesque velit. Integer ultrices,
leo a consequat mollis, urna metus volutpat ante, sed mattis elit libero vel libero?

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta
a euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesque velit. Integer ultrices, leo
a consequat mollis, urna metus volutpat ante, sed mattis elit libero vel libero. Donec
gravida, tortor eget facilisis porta, arcu urna volutpat nunc, eget suscipit ipsum nibh
tincidunt elit. Aliquam ut magna vitae augue bibendum vehicula. In aliquam dui quis
lectus pellentesque auctor.
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JAK
HODNOTIME?

VWOOOO

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

Tato publikace mé za cil upozornit na tuzemské restaurace, které béhem uplynulého
roku udrzovaly nadstandardné vysokou Uroven nabizenych pokrmu, ndpojl a s tim
spojenych sluzeb.Zakladni vybér nékolika desitek podnikl provedla péti¢lenna po-
rota, z néj posléze po kontrolni navstéve vykrystalizovalo 60 nejlepsich restauraci.
Pri vybéru nicméné bylo zohlednéno geografické hledisko. Prahuzastupuiji tfi de-
sitky restauraci, tedy stejny pocet zastupcu, jako maji Cechy a Morava dohromady.

Restaurace nerozdélujeme podle zameéreni kuchyné, a dokonce ani cenové hladiny,
coz muze vyvolavat podiveni. Ve vybéru se totiz setkavaji podniky nejvyssi tridy,
jako je Alcron ¢i La dégustationbohémebourgeoise,s restauracemi stredni tridy,
jako je treba dejvicky Kulatak ¢i ostravsky Comedor. V bodovém ohodnoceni kaz-
dého podniku je nicméné vzdy prihlizeno k jeho kategorii — to znamena, ze 90 bodu
u restaurace Pasta Fresca neni totéz jako 90 bodu pro plzenskou hospodu U Salz-
mannd, naroky hostu na tyto podniky se v mnohém odlisuji.

Vybér pritom zahrnuje restaurace, které jsou natolik kvalitni, aby dosahly minimal-
né na 75 bodu celkového hodnoceni, pficemz jidlo nesmi byt ohodnoceno hdre nez
35 body z padesati. Znamena to u vétsiny zkousenych pokrmu optimalni zpisob
Upravy (nepfesusené maso, spravné viskdzni omacky, nerozvarena zelenina), vybér
kvalitnich surovin a napadity pristup k vybéru receptur do menu (vcetné sezénnich
obmén jidelniho listku).

Autorem veétsiny recenzi je Milan Ballik. Na privodci se rovnéz podileli Pavel Vy-
slouzil (Denisova 6, Restaurace U labuté), Milan Badal (Slowpec, Na kopci, Aredl Bo-
tanika) a Milan Sedlacek (KoishiFish&Sushi). VSechny recenze v nekrdcené podobé
jsou k dispozici rovnéz na strance www.foodology.cz.

Celkové hodnoceni podniku zahrnuje ctyfi hlavni polozky, pficemz u kazdé z nich
je zaroven prihlizeno k cenové hladiné podniku. Nejvyssi pocet bodu (50) mohou
restaurace obdrzet za pokrmy, které svym hostdm podavaji. Bereme pritom v po-
taz jak ndpaditost pokrmu nabizenych v jidelnim listku, 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 obménuije, zda je
nabidka dostatecné pestra a odpovida zaméreni podniku. Pokud je k dispozici rov-
néz degustacni menu, posuzujeme i to, nakolik spolu jeho jednotlivé soucasti ladi.

Pri skladbé krmé hodnotime kvalitu zvolenych surovin, vhodnost a Uroven jejich
Upravy, ale také to, nakolik se jejich chut uplatnuje v celkové skladbé jidla a jak si ro-
zumi s pouzitym kofenim. V pripadé pokrmu typickych pro ten ktery region sleduje-
me rovnez jejichautenti¢nost. V poloZce napoju (maximalné 20 bodu) se zohlednuje
nabidka restaurace jak v ranku nealkoholickych ndpojd véetné vody, tak vina a piva,
pripadné michanych drinkd. Opét zalezi na Sifi zabéru, cenovém rozpéti i zplsobu
podavani. Zalezi rovnéz na tom, zda ¢isnik sleduje upijeni ndpoju. V pripadé vina do
této kolonky spadé i vhodnost doporuceni k objednanému pokrmu, zplsob otevreni
¢i pripadna dekantace.

Hodnoceni pristupu obsluhy (maximalné 20 bodl) zacinad uvitdnim hosta a jeho
uvedenim ke stolu. Posuzujeme, nakolik je personal pozorny a vstricny, zda je
schopen vysvétlit slozeni pokrmU a pripadné néktery doporucit. Dulezité je rov-
néz to, aby jednotlivé chody prinasel na stul ve sprdvném okamziku, hosty netlacil,
ale aninenechal zbytecné dlouho cekat. Zalezi pfitom i na skutecnosti, zda se dokaze
prizpUsobit riznym typd hostU, a podstatny je rovnéz zpUsob servirovani pokrma
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, Uroven hluku (at uz zptisobenému hosty anebo re-
produkovanou hudboul) ¢i kvalita klimatizace. Zaroven si vS§imdme vhodnosti pou-
Zitého mobilidre a v neposledni fadé zalozeni stolU.

MIROSLAV
KALINA

Séfkuchar v Kalina cuisine & vins

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta
a euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesque velit. Integer ultrices,
leo a consequat mollis, urna metus volutpat ante, sed mattis elit libero vel libero?

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta
a euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesque velit. Integer ultrices, leo
a consequat mollis, urna metus volutpat ante, sed mattis elit libero vel libero. Donec
gravida, tortor eget facilisis porta, arcu urna volutpat nunc, eget suscipit ipsum nibh
tincidunt elit. Aliguam ut magna vitae augue bibendum vehicula. In aliquam dui quis
lectus pellentesque auctor.

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta
a euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesque velit. Integer ultrices, leo
a consequat mollis?

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta a
euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesque velit. Integer ultrices, leo a
consequat mollis, urna metus volutpat ante, sed mattis elit libero vel libero.

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta
a euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesque velit. Integer ultrices,
leo a consequat mollis, urna metus volutpat ante, sed mattis elit libero vel libero..
Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta
a euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesque velit. Integer ultrices, leo
a consequat mollis,?

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta
a euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesque velit. Integer ultrices, leo
a consequat mollis, urna metus volutpat ante, sed mattis elit libero vel libero. Donec
gravida, tortor eget facilisis porta, arcu urna volutpat nunc, eget suscipit ipsum nibh
tincidunt elit. Aliquam ut magna vitae augue bibendum vehicula. In aliquam dui quis
lectus pellentesque auctor.

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta a
euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesquequat mollis?

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta a
euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellenlit libero vel libero.

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta
a euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesque velit. Integer ultrices,
leo a consequat mollis, urna metus volutpat ante, sed mattis elit libero vel libero?

Lorem ipsum dolor sit amet, consectetur adipiscing elit. Fusce purus mauris, porta
a euismod ut, placerat eget diam. Nullam vel pellentesque velit. Integer ultrices, leo
a consequat mollis, urna metus volutpat ante, sed mattis elit libero vel libero. Donec
gravida, tortor eget facilisis porta, arcu urna volutpat nunc, eget suscipit ipsum nibh
tincidunt elit. Aliquam ut magna vitae augue bibendum vehicula. In aliquam dui quis
lectus pellentesque auctor.




Anketa kuchar Na které jsme nezapomnel

Podniky, které v prabéhu roku zménily koncept nebo kuchare a z toho duvodu
byly prefazeny do vybéru pro tento rok.



PROC?

Proc se nékteré podniky zvucnych jmen do vybéru nedostaly?

AZ se budete probirat nasledujicimi strankami, mozna se zarazite. Jak mohli zapo-
menout na Aromi? Co je to za hodnoceni, kdyz se do néj neprobojoval holeSovicky
chram asijské kuchyné SaSaZu? Inu, divody jsou rtizné.

Jednou z odpovédi na vyse polozené otazky muze byt, ze béhem lonského roku
zkratka nepredvadely dostatecné kvalitni vykony. Nemusi to vSak byt jedina prici-
na. Mnohé podniky otevrely teprve nedavno a nebylo by spravedlivé hodnotit je po
prilis kratké dobé, protoze se nejdfiv vSe musi spravné zabéhnout. Jiné restaurace
v uplynulych tydnech ¢i mésicich vymeénily séfkuchare. Pro oboje plati, ze jim da-
vame dvanact mésicl na to, aby mély cas vypracovat se na Uroven, kterou se svym
hostum chtéji prezentovat.

Jednou z nich je Aromi. Vyhlasena restaurace Riccarda Lucqueho, kterd v minulych
letech nékolikrat ziskala ocenéni Michelinu Bib Gourmand za priznivy pomér kvali-
ty kuchyné vci cendm, se na podzim prestéhovala ze svého dlouholetého Utocisté
v Manesové ulici na Namésti Miru. Zaroven se ¢astecné rozsiril zabér restaurace,
a predevsim misto Séfa kuchyné jiz v cervenci opustil Miroslav Grusz. Nyni Aromi
davaji tvar pokrmy Roberta Loose. Zatim se pfitom zdd, Zze mu nebude délat sebe-
mensi 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 minu-
lych pUsobistich sazi hlavné na pokrmy Stfedomori, které vsak tentokrat proklada
recepturami rozvijejicimi moderni ceskou kuchyni. MG restaurace diky tomu pfri-
jemné obohacuje gastronomickou nabidku 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 hovorilo o osudu restaurace Le
terroir. Podnik ve Vejvodové ulici, ktery na Spicku v pribéhu uplynulych let vytahl
Jan Puncochar, mél s poslednim dnem roku zmizet z tuzemské gastronomické sce-
ny nadobro. Nestalo se tak. At uz to bylo diky kvalitdm tymu v cele se Séfkucharem
Pavolem Pavlikem, anebo nécim jinym, doslova na posledni chvili restauraci prevzal
novy investor, spolec¢nost Living Venues. Le terroir tak pokracuje a bude zajimavé
sledovat, jakou budoucnost mu novy majitel planuje.

Jinou jistotou prazské kulinarie je uz dlouhd léta Francouzska restaurace Obecniho
domu. Loni v Fijnu vSak zistajasna opustil tamni post Séfkuchare Jan Horky, coz
podnik — patrné pouze docasné — vyradilo z hodnoceni tohoto privodce. Kontinuitu
prozatim zachovava Dusan Svoboda, ktery pusobil jako sous-chef Horkého a nyni je
povéren vedenim kuchyné. Po osmndcti letech v restauraci nebude mit jisté problé-
my udrzet nastavenou uUroven. Otazkou nicméné zatim zUstava, zda Séfkucharem
bude i cely letodni rok, pripadné jak se popasuje s roli stavitele novych menu.

Zména na postu Séfkuchare se nevyhnula ani restauraci Soho+ na Podolském
nabrezi. Tamni kuchyni opustil Petr Kunc, ktery ji za posledni rok dokazal ozivit
a citelné posunout vzhuru. Jeho nadéjné ucinkovani skoncilo udajné proto, ze hosté
podniku nebyli dostatecné pripraveni na nové trendy. Uvidime, jak bude vypadat
menu Soho+ pod novym $éfkucharem, a zaroven budeme bedlivé sledovat, ve které
restauraci se Kunc objevi.

HoleSovicka restaurace SaSaZu prosla loni podobnou proménou jako Aromi. Po
péti letech existence ji opustil jeji hlavni protagonista, izraelsky séfkuchar Shahaf
Shabtay, a misto néj se kuchyné ujal Andy Tan. Kvuli tomu se trochu zménil kon-
cept, nicméné silnou strankou podniku ma byt nadale zaméreni na rdzné kuchyné
jihovychodni Asie. ,Navrhnéte byznys v Kambodzi, detaily proberte ve Vietnamu
a rukama si potfeste v Singapuru,” to je nova forma obédu chystana v SaSazu.

Neklidny rok zazil rovnéz indonésky Séfkuchar Ari Munandar. Loni pouze po par
mésicich provozu musel zavfit svou vlastni restauraci Ari's — The Flavour of the
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Restaurace Atmosphere se vymyka béznym gastronomickym zarizenim
funguijicim v podobnych mistech. Ze jde o netuctovy projekt, poznate uz
priletmém pohledu. Cele prosklené stény davaji moznost prehlédnout ¢ast
mésta se zabérem na jeho historické centrum. Prostor rozdéleny chodbou
s malym pracovnim barem pak nabizi dvé odliSné mistnosti.

Jedna, ponékud odvazanéjsi, upoutavd kombinaci efektniho mobilidre
odliSnych styld, spoustou pfirodou vytvorenych skulptur a nékterymi
dalsimi neobvyklostmi. Napriklad vertikalni zahradou ze Zivych rostlin na
jedné ze stén. PUsobiva je moznost otevrieni stény na terasu, do restaurace
tak vstoupi tlumené hlasy mésta demonstrujici pulzujici zivot venku.

Druhd ¢&ast je stridméjsi, zato upoutd rozmérnym oknem do oteviené
kuchyné. Barevné polopruhledné zavésy dovoluji svétlu vytvaret efektni
scenérie, ménici se s postupujicim vecerem. V podobné ménavém, neprilis
obvyklém gardu se ostatné odehrava i vecere.

Menu nenabizi az tolik moznosti, pét Sest polozek od kazdého chodu vsak
staci. Milovniky ryb poteési Cerstvou nabidkou, steakare zase zajimavymi
masy z osveédcenych zemi pUvodu. Na doporuceni kuchare zacinam
hovézim carpacciem se Safranovou majonézou, rukolou a tomatovym zelé.

Dlouhy obdélnikovy talif — pestrost porcelanuje tudalSim malym prezentem
— naladi mysl stejné jako viné predkrmu. Po prvnim soustu mé vsak 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 hoveézi, znamenité
pripravené zelé bylo bez Sance, pokud jste si je nevychutnali samotné.
A Safranovy podtext majonézy se vytratil Uplné. Prach z olivového oleje
pak celek spis vysusil, nez vyraznéji ochutil. Pfedkrm mi tak pripadal
nevyrovnany, az drakonicky rozharany.

Hned dalsi chod mé presvédcil o tom, Ze za kompozici nestal nedostatecny
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 marinovaném
ofechu — rozumeély si spolu moc dobfe — chutney podpofilo sladdnouci
maso a croissant odél sousto do nadychnutého havu, ktery umocnil
celkové vyznéni. Doprovod v podobé Flying Solo, fidce vidané kupdze
odrud grenache blanc a viognier od jihofrancouzské Domaine Gayda, byl
navic trefou do cerného. Vino svou svézesti povzneslo dojem z pokrmu
a lehce pikantni ovocitosti obohatilo jeho odeznivani.
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Historie této ostravské restaurace je docela dlouha. Vzpominku na jeji
zacatky v roce 2002 dodnes najdete na webu. Tehdy sidlila v palaci Elektra,
kde je dnes stejnojmenna luxusni kavarna. Pokud si to dobre pamatuji, pred
lety byla soucasti ve své dobé docela Uspésné fransizy Hacienda Mexicana.
Ta jiz ale neexistuje a ostravska restaurace nese relativné nové jméno
Comedor Mexicano.

Z lukrativnich prostor ve vyhlaseném ostravském palaci na Nadrazni ulici
se prestéhovala stranou, na az prilis klidnou a opusténou pési zénu do
Zamecké. Znali hosté si ji ale brzy nasli a oblibili a dnes ma povést dobre
zavedeného podniku.

Nenapadnymi dvermi vstoupite dovnitf a vystoupate po schodisti, které
usti do az nezvykle nizkych dveri, kde musi i clovék pramérného vzristu
davat pozor na svoji hlavu (hlavné kdyZ restauraci opousti). Interiér je
prijemny, pestry, presto vcelku stfidmym zplsobem navozuje pocit
neformalni mexické restaurace. Rozlehly prostor neplsobi studené a nabizi
oslovujici atmosféru.

Na zacatek si objednavam mexickou klasiku guacamole y nachos. Béhem
par minut ¢isnik prinasi velky bily talif s ne zcela Uhlednym kopeckem
guacamole uprostred a dratény koSicek s vice méné studenymi nachos.
Vzpominam, jak v restauracich Hacienda Mexicana kdysi guacamole
pripravovali pfimo pred hostem. KdezZe lonské 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 vibec nezaregistroval.

Skoda, sopa de fruol (inzerovana jako ostrd fazolova polévka s rajéaty
a cibuli) bude snad lepsi. Opét velky bily talif a v ném pikantni fazolova
polévka. Kousek Cerstvého rajcete v ni byl jen jeden. Cibule ale byla velmi
chutnd, nerozvarena, na skus pevna. A¢ jsem zadal trochu ostfejsi verzi, ma
prosba do kuchyné evidentné nedorazila. Polévce sice nebylo co vytknout,
ale ani ni¢im nezaujala. Prosté fazolova polévka.

Restaurace se zvolna vyprazdniovala, zvolnil i personal a pomalu se prestal
starat o téch nékolik svych pondélnich hostd. Trvalo snad deset minut,
nez jsem nékoho natolik zaujal, aby se priSel se zeptat, zda si jeSté néco
objednam. Domluvili jsme se uz jen na dalsim predkrmu, steak tartar. Byl
servirovan na stejném talifi jako guacamole — maji zde i jiné? — a opét jako
vSechna jidla bez kousku ndpadu, kreativity ¢i alespornn malické ozdoby.
K tomu na sucho opecené tenké platky bilé bagety.

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 muze plné rozvinout, coz
zatim zdarné ¢ini. S hodnocenim vsak jesté par mésicl po-
ckame.

K podniklim, které budou usilovat o zafazeni mezi ty nejlep-
Si prazskeé restaurace, se pristi rok zaradi nejspis také Red
Pif. Restaurant s vinnym barem, sidlici v prazské Betlémské
ulici, totiz loni ziskal do kuchyné necekanou, o to vsak zdat-
néjsi posilu. Séfkucharem podniku se stal Stephen Senewi-
ratne, ktery doneddvna pusobil v restauraci Spices hotelu
Mandarin Oriental. V Red Pifu se nyni snazi inovovat fran-
couzskou kuchyni ndpaditymi exotickymi podnéty.

A pokud jde o asijskou kuchyni, jesté peclivéji budeme
sledovat déni v Café Buddha na Vinohradech. Do tamni
kuchyné se po bok Stépana Navrata, maijitele a kuchare re-
staurace, postavila prazskym labuznikim znama, pdvodem
irsko-asijska séfkucharka Sofia Smithova.

K nejsledovanéjsim novym pocinim na tuzemské gastro-
nomické scéné bude v tomto roce patfit — alespon pro nas —
restaurace Entrée v olomouckém Resortu Hodolany. Séfku-
char Premek Forejt tam pripravil ambiciézni menu, které by
mélo podnik vystrelit na Spicku hanacké metropole. Zuro-
Cuje tak svUj talent podlozeny Ucinkovanim v brnénskych
restauracich U Kasteldna a Koishi stejné jako zkusenostmi
z ciziny. Ma pfitom ambice obsahnout hlavni trendy soucas-
né gastronomie, pricemz se inspiruje kuchyni Spickového
australského Séfkuchare Petera Gilmora, ktery prirovnava
suroviny k prirodnim zivlidm.

Nékolika novinek se dockala rovnéz brnénska scéna. Na
stredomorskou kuchyni zamérené Il Mercato — dosud pro-
vozované Riccardem Lucquem, Ondrejem Rakosnikem
a Martinem Némcem — v lednu skoncilo, $éfkuchar Tade-
as Gojdic odesSel. Podnik totiz prebrala spolecnost Magnum
Gastronomy Michala Prachare, kterd jiz v moravské metro-
poli dlouho sklizi Uspéchy se svym Borgo Agnese. Kuchyni
nové restaurace na Zelném trhu, nyni coby La Maison de
Marché, povede David Viktorin. Martin Némec, jeden z pU-
vodnich majiteld, se bude naplno vénovat svému novému
podniku Retro Consistorium — baru spojenému s restauraci,
ktery loni oteviel v Mecové ulici v centru Brna.

Zajimat nas budou rovnéz osudy Krajinské 27 v Ceskych
Budéjovicich. Uspéiné rozjety podnik vznikl v lété 2014. Po
zhruba roce v ném ale doslo k zasadnim personalnim zme-
nam. Séfkuchat Petr Hajny odegel do Park Hotelu v Popo-
vickach nedaleko od Prahy, do hlavniho mésta se presunul
i manazer restaurace David Burian, ktery dnes pusobi po
boku Jana Puncochéare v Grand Cru. Minipivovar spojeny
s restauraci v Krajinské ulici tak cekd zatézkavaci zkouska,
zda prezije vyraznou zménu ve vedeni, aniz by utrpéla kva-
lita podavanych jidel.

Predestreli jsme vam vycet podnikd, které jsme byli nuce-
ni z tohoto pruvodce vyradit kvili zménam, jimiz prosly ¢i
prochazeji. Ostatni nepredvedly kvalitu, kterou od nejlep-
Sich 60 tuzemskych restauraci ocekdvame. Presto je moz-
né, ze néktery unikl nasi pozornosti. Proto pokud byste ani
na strankdch www.foodology.cz nenasli restauraci, ktera na
Spicku patfi ajiz jsme podle vas opomnéli, poslete ndm svUj
navrh na adresu zajimame@foodology.cz. Radi se tam po-
divame.
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Gastronomicka odza v Prerové stale hledd nové cesty. Zdobi ji kuchyné
varici prevazné ze sezdnnich surovin a mistnich zdroja.

DUm na brehu Becvy zahrnuje penzion, sousedici pivnici, jejiz zahradce
nad nahonem dominuje mlynské kolo, a v patfe potom restauraci. Interiéru
vévodi otevreny gril, kde kuchari pred zraky hostl pripravuji néktera z jidel,
oblozenije z cervenych cihel, stoly a zidle z masivniho dreva. | kdyz se neda
podle prvniho dojmu urcit, jaky styl kuchyné nds ceka, host se v restauraci
citi pfijemné. To podtrhuje i pozorna obsluha, kterd ochotné uvadi ke stolu
a prinasi jidelni kartu.

Na mUj vkus je listek se ¢tyrmi desitkami jidel dost obsahly. Na druhou
stranu je i ted, ve tfi hodiny odpoledne ve vSedni den, v restauraci celkem
plno a rezervace na stolech napovidaji, Ze o hosty nebude nouze ani vecer.
Jidla by tak mohla mit rychlou obratku a deklarovand cerstvost surovin
nebude jen marketingovym sloganem.

Po péti minutach jdeme na to: polévka z volské ohanky s jatrovou roladou,
coby predkrm teplé foie gras (u labuté tucnad jatra pisi grass) se Safranovou
omackou s vanilkou a bramborovou tastickou plnénou jelitkovym prejtem
a syrem s modrou plisni, hlavni chod pak obstara doma vyuzeny sumec,
vytazeny z nedalekych jezer u Tovacova, v kombinaci s gratinovanymi
brambory a kienovou omackou. Vzhledem k odpoledni hodiné i tucnéjsimu
jidlu volime jako doprovod tankovou jedenactku z mistniho pivovaru Zubr.

Vyvar je silny jako noha u zadnice, se zeleninou na skus a jatrova rolada
vypada v dobré kondici. Naplhn neni nastavena zadnou strouhankou di
moukou, takze mizeme vychutnat plnou chut decentné okorenénych jater.
Poctiva prace s davkou invence, kdy klasicky knedli¢ek nahradil zavin.

Druhé kolo, napadité vyvedena foie gras — s hanackym podténem v podobé
jelitkového prejtu — je predcasnym vrcholem pozdniho obéda. Chod
pfineseny stale usmévavou damskou obsluhou je na talifi komponovan
prosté, ale pékné. Safranova omacka propojuje jdtra na strané jedné
a tasticky na strané druhé. Jemné korfenény sos s nakyslym tonem
hruskového mostu vytvoril nadherné klenuty most mezi pokrmem krald
a jidlem sedlakd. Jatra s jemnou kdrkou na povrchu jsou vevniti maslové
vlacna, napln tasticky v podani bez krup zvyraziuje chut majoranky
a zpovzdali na to hledi duch modrého syra. Neotrely napad, pekné remeslné
provedeni, zdarila chutova ekvilibristika.

Recenze restauraci
Morava
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Podnik patfil od svého vzniku k tomu lepSimu, co pohostinskd mapa Teplic
nabizela. Vstupme proto dovnitf a presvédéme se, zda pravem

Historické jadro Teplic v Cechach proslo okouzlujici proménou. Béhem ni se
dostalo také narozsahlou rekonstrukci restaurace Beethoven. V malé ulicce
za malebnym parkem narazite na dim oznaceny znamenim zlaté harfy nad
vchodem. Pravé zde sidli restaurace téhoz 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 stoleti jsou zde stale pritomné. | kdyz by
se mohlo zdat trochu ,prebeethovenovano®, to diky tapetdm z plvodnich
partitur skladatelovych, neni tomu tak. Decentni barevny tén stén a hlavné
citlivé jemna intenzita je spiSe naznacuje, nez vytrubuje do svéta.

Pokud nejdete jen na kavu — v pfijemné kavarnicce nabizeji vlastni smés —
a hodlate pojist, volte néktery ze Sdmbrud v nové &asti. Komorni prostredi,
uklidnujici atmosféra a podmanivad hudba je presné to, co vas zbavi
poslednich myslenek na bésy tretiho milénia par krokl odtud. Pohodlna
polokfesilka nezvyklych tvard i stolni desky dostatecné rozmeérné, aby
pojaly noblesni zalozeni s originalnimi sklenicemi, vas naladi na spravnou
strunu.

Menicko neni obsahlé, zasahuje vSak vSechno podstatné, co lze ocekavat
v podnicich tohoto druhu. Séfkuchaf dokonce vafi z receptur, které zde
pry ochutnal sam skladatel. Pro¢ tedy nezacit pravé nékterou z nich?
Beethovenovy Siroké nudle se smetanovo-syrovou omackou s kapkou
lanyZzového oleje jsou jednak o6dou na jednoduchost, jednak potési
vypracovanou souhrou chuti. Domaci téstovina je pevnd, v Ustech zprvu
klade lehky a tolik zddany odpor. Po skousnuti nabidne rustikalni prichut
dobrého obili, k niz se pfida omacka s lanyZovou stopou nemajici nejmensi
ambici nudle upozadit. 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 ceskych chovl se zdzvorem a grilovanou limetou s
bramborovym pyré nezklamal, ale ani neoslnil. Ne vinou kuchare, fekl bych,
spiSe materialu. Kase ze znamenitych brambor byla sametové chuti, k niz
nemohlo byt pfipominek. Maso, co do provedeni presné takové, jaké jsem
si pral, i pres ozvlastnéni zazvorem a diky limetce lehce pikantniho projevu
postradalo vytribenost deklarovanou puncem Qualivo.
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Dvé sté pét let predtim, nez Josef Groll uvaril roku 1842 v Méstanském
pivovaru v Plzni prvni varku bajného lezaku, hospoda v domeé ¢p. 90
v Prazské ulici uz existovala. Teprve néjakych tricet let po Grollové
plzeriském sukcesu vsak forman Martin Salzmann, rozvazejici predtim
plzeriské pivo po ceskych krajich, hospodé dal své jméno. Od téch casu je
restaurace U Salzmannu zakladnim kamenem plzenské pivni scény.

Podnik s nékolika prostorami ptusobi mile. Nesnazi se navodit nostalgickou
atmosféru tim, ze by pripominal pohostinstvi minulych c¢asu. Posledni
rekonstrukce vetkla interiéru oslovujici design pro pivnice typicky. Dva
vycepy, rozmanité sezeni — u vysokych, kulatych, nebo tradicnich stold —
drevéné oblozeni barvy jantaru, vSe ozareno spoustou svétla z rozmérnych
kruhovych lustrd. Na takovém misté, kde se misi ocekavani jednéch
s uspokojenim druhych, kde Prazdroj tece proudem a hluk hospodskych
povidacek se nese salem, je radost posedét. Tim spis, paklize zdejsi pivo,
Cepované s laskou a péci, je vedle puvabu servirek nejvétsim hitem podniku.
Ale jak je na tom kuchyné?

Prekvapive dobre. Treba utopenec. Zjevné dobry material, vurt ma v rezu na
Spek bohatou mozaiku, je i dostate¢né velky. Co vSak zde nemaji dotazeno,
je servis. Utopenec jde na stul rovnou z chladnic¢ky, maso je prochlazené
naskrz. Jeho chut je ukryta kdesi pod péti stupni Celsia, z pokrmu vyrazijen
drakonicky az agresivni atak nalevu. Ten spolu s cibuli dokonale zamaskuiji
jakykoliv pokus uzeniny se prosadit. Teprve kdyz ho nechate chvilku
zahrat, spradvna temperatura odhali peclivé ochuceny, pod Zizen optimalné
gradovany pamlsek mnoha pivaru.

Umeéni zdejsi kuchyné plné ukazala teprve kulajda. Receptura mnoha tvari
neni pro kuchare snadnym uUkolem. Zde se s ni ale vyrovnali, jak nalezi.
Mirné navinuld, bohata a sytd, s dostate¢cnym mnozstvim hub a vajickem
uvarenym naskrz (vejce ,na 630" selky v repertoaru nemély). Sympaticka
navic byla i jeji prezentace. Brambory pokrdjené na malé kosticky polévku
odlehcily a prosté krmi dodaly projev az pansky.

Nasledovalo paradni ¢islo kucharovo, jimz byl Spanélsky ptacek. Po prvnim
soustu rozjdsala omacka pravé ty senzory, které maji v referatu ceskou
klasiku. Umérené hutnd, lehce pikantni se silnym masovym podtextem.
Masu samotnému nebylo co vytknout, snad jen ndplh si zaslouzila
jakostnéjsi uzeninu, nez byl parek nevalné chuti. To ale byla jedinad ¢ast
pokrmu, kterd zaskfipala. ProtoZze mi servirka nenabidla varianty priloh,
zUstal jsem u ryze uchézejici kvality. Knedlik by nicméné v tomto pripadé
vzhledem k charakteru omacky predvedl mnohem atraktivnéjsi doprovod.
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www.denisovasest.cz

Najit v historickém jadru Olomouce zbrusu novou restauracije v poslednich
letech skoro nemozné. Jedna se ale prece jen objevila a lec¢ims potési.

Novy podnik, ktery pred casem otevrel pod pfiléhavym nazvem Denisova
Sest (pro nepratele mapovych aplikaci sidli v Denisové ulici ¢islo 6),
se nachazi na misté, kde si po revoluci vylamala zuby jiz pékna radka
restauratér(l. Zadnému z nich se dosud nepodafilo prekonat bariéru Gizkého
vchodu a dvaceti schodl do patra starého domu, jehoz pruceli patfi jiz roky
optice, kterd kolemjdouci pravé nezve na gastronomicky zazitek. Na druhou
stranu zde zatim nevzniklo nic prevratného, co by mé prinutilo vyjit schody
podruhé.

Na zdi u vchodu vitd .nasténka pochval’, na niz spokojeni, najedeni
odchdzejici hosté napsali na papirky slova dik( za dobrou kvalitu jidel,
prijemnou obsluhu ¢i pratelskou atmosféru. Vypada to, ze se mdm na co
tésit.

Co se polevky tyce, volba je jasna. Krém z medvédiho cesneku dokaze
potésit vzdy, a pokud je polovina brezna, tak dvojndsob. Obsluha
ubezpecuje, ze Séfkuchar opravdu vyrazil vcera do luznich lest kolem reky
Moravy a Cesnek je Cerstvy. Jako predkrm volim kalamary na cesnekovem
oleji s citronem a rukolou, a tady nastava prvni zadrhel. Restaurace je stahla
z nabidky, protoze si je hosté moc nedavali. Hmm, tak proc je nestahla také
zjidelniho listku? Pfedkrm vypoustim a objednavam panenku s batatovym
pyré a jako dezert mrkvovou buchtu s polevou, pry domaci.

Po pétadvaceti minutach prece jen volam obsluhu a ptdm se na polévku.
Vypada to, ze dnes mam kardinalni smulu, po kalamarech se nedockam
ani krému z medvédiho ¢esnekul Cignice na néj zapomnéla a moje panenka
je pripravena k vydani. Rozladén tedy odpiskdm i polévku a s rostoucim
despektem cekdam na hlavni jidlo. Pfed blbou ndladou mé zachranuije jen
opakovana upfimna omluva prijemné mladé damy.

Na tfeti pokus mam konecné Sanci poznat, pro¢ hosté Denisovy 6 piSou
pochvalné vzkazy na zed u vchodu. Razem jsou odcinéna vSechna prikori
a zapomenuty drobné gastronomické ustrky. Jiz prvni dojem napovida,
Ze trestnd kola mam za sebou a trefil jsem [épe nez Gabriela Soukalova.
Velky kulaty talif lemuje po vnéjsim obvodu kruh z chilli omacky, vnitini
kruh patri batdtovému pyré, na kterém trdni napal rozkrojend panenka
s rGzovym stfedem a jemné propecenym okrajem. Trochu to pfipomina
kycovite fotografie z gastro Casopist. To, co lahodi oku, zdhy potvrzuji
chutové bunky.

A vylozenou chybou by bylo pfi navstévé Dvora Hoffmeister
neochutnat, jak Jozef Evan pracuje se zvérinou. Tohle maso se po
dobé jistého utlumu tési nové prizni jak kuchard, tak konzumentu
a Evan dokaze jeho prednosti vytézit do posledniho vldkna.
Stadi treba ochutnat jeho chutové noblesni, bohatou kompozici:
jeleni hrbet s lanyZzovym pyré, Spenatem, houbami a omackou
s jefabinami. Tony ceského lesa v ni podporuje francouzska
kulindrska aristokracie prostfednictvim svého véhlasného zastupce
— lanyZe. Na druhé strané spektra pak stoji omacka s jerabinami
a rustikalni pravodce Ceskych peceni, Spenat. Pokud se vam jesté
bude dostavat mista na dezert, zkuste Cokoladovy dort s kastany.

Vinna karta pak poskytuje vhodné vino ke vSemu, co menu nabizi.
Atraktivni vybér za vcelku akceptovatelné ceny saha od slusného

sortimentu domaci provenience pres elegantni part Nového svéta
az k etiketam velkych domu Francie.

V konceptu restaurace ve Velkych Cicovicich se prolina frankofilstvi rodiny majitelovy s vytiibenym smyslem pro kouzlo
kuchyné — jak prfimorské, tak té vnitrozemské, selsky prosté. Jozef Evan navic francouzsky zaklad vysostné sezdal
s Ceskou klasikou, ¢imz pro Dvur Hoffmeister vytvoril nabidku, které nelze odolat. Vezmete-li v Uvahu, Ze vedle dobrého
jidla vas atmosféra restaurace nadlouho vyladi do prijemné, pratelské polohy, tézko odolat.
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www.dvur—hoffmeister.cz

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

Hosté restaurace Dvur Hoffmeister, kterou najdete kousek od Prahy ve
Velkych Ci¢ovicich, nedostatkem pozornosti netrpi. Lokal si vas podmani,
jakmile tam vstoupite. Desitky osobnosti svétové umélecké scény
vyvedené na talifich i malebné obrazky na sténach vzbudi v hostu pocit
urcité spriznénosti s velkym svétem umén. Restaurace tak kazdého pripravi
na to, co bude nasledovat. MUzete si vybrat, s kym ze slavnych chcete
stolovat, a dejte se vést. Persondl i Séfkuchar se postaraji o to, abyste se
citili opecovavani prinejmensim stejné jako mistni koné.

Obsluhujici tu pracuji pri stolni¢eni ne tak noblesné jako pri kralovskych
tabulich, zato vSak se srdecnym Sarmem. V atmosfére osvobozujiciho
uvolnéni se az koupete. A to jesté neprisla rada na jidlo.

Kuchyni vladne Jozef Evan, ktery delsi ¢as pusobil v Britanii a Francii.
Jakkoli tohle jméno mozna neznate, budte si jisti vSim, co si z jeho nabidky
vyberete. Mezi specialitami vladlo v podzimni nabidce zauzené veprové
koleno s kysanym zelim a domacimi spatzlemi. Nabidka vsSak obsahuje
propracované receptury béhem celého roku, vzdy s prihlédnutim k ro¢nimu
obdobi a pokazdé v duchu ceského zakladu Smrncnutého svétovou kuchyni.

Pokud zacnete svUj gastronomicky porad saldtem s dyni, cizrnou,
hruskou, modrym syrem a vlasskymi ofechy, neudélate chybu.
Rozmanitost chuti dava dohromady vyvazeny celek, na kazdou
komponentu salatu se pritom dostane, aniz by se mezi sebou popraly.
Syr a orechy obstaraji, abyste o nevlidnych podzimnich dnech
nestradali. Hruska s dyni naopak sousto odlehci a dodaji mu na svézesti.

Ukazkou toho, co znamena Ceské pojeti svétové kuchyné, miuze byt treba
candat. Evan sladkovodni rybu serviruje v objeti sldvek a cassouletu,
zemité jihofrancouzské speciality na bazi fazoli. Fazole jsou coby partner
ryby v tomto pripadé oproti zdkladni recepture ,oSizeny” o klobasu,
veprovou kdziimaso, presto dokazou v souhre chutidrzet dustojnou pozici.

Neméné podarend je variace na mladé seldtko pripravované sous-vide
s cibulovym pyré, kroketkami, Salotkou a omackou na bdzi Madeiry.
Krehké, mladé maso s jesté ne docela vyhranénou chuti nabyva prave
diky kontrapunktu v Salotce a vinné omacce charakteru, takze nenudi.

Recenze restauraci
Praha
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SaSaZu
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90 %

WWW.sasazu.com

Podnik Shahafa Shabtaye patfi od svého vzniku na Spicku tuzemske
gastronomie, zvlasté té zamérené na jihovychodni Asii.

Zdanlivé nezménéna, nabizi holeSovicka restaurace SaSaZu uz déle nez
sedm let vychodoasijskou kuchyni pretavenou do pfitazlivého, dobre
Citelného provedeni. | kdyz zdejsi pokrmy nejsou v pravém smyslu
slova autentické, nikomu to nevadi. Hra izraelského majitele podniku
a Séfkuchare Shahafa Shabtaye spociva v nécem jiném. Drzi se téch
pravych surovin, rozehrava jejich intenzitu na vrchol moznosti a pritom
kazdé z chuti ponechava v té prepestré, zivé skrumazi dostatek mista.

Na to jsme si zvykli a byli bychom zklamani, kdyby tomu tak nebylo.
Podivejme se tedy, jak jsou komponovana jidla v sou¢asném menu
restaurace.

Restaurace

Le Marche
QOOO

37 %

www.le-marche.cz

Na karlovarském gastronomickém jevisti plsobi restaurant Le Marché uz
tretim rokem. Kdyz ho Jan Kraj¢ v roce 2013 otevrel, vnesl tim do tamni
kulinarské scény svézi zavan promyslené koncipované kuchyné. V komorni
restauraci na brehu reky par krokl proti proudu od centra mésta podava
dvouchodové menu k obédu. Vecer potom nabizi chody tfi a host muze
volit ze tfi predkrmu, dvou hlavnich chodd a dvou dezertl, nebo je k mani
variace francouzskych syru.

Neni to Spatnd myslenka. Klient nezapasi s desitkami stranek seznamu
pokrmU, z nichz mnohé nemusi ani znat. Povétsiné nastane situace, kdy
host jednu z polozek nabidky nema v oblibé a potom je volba vlastné lozena.
Pojdme zjistit, nakolik se restaurace Le Marché s timto ndpadem uchytila.
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www.najitrach.cz

Zavitate-li na vychod od Prahy, néjakych pétadvacet kilometri od okraje
hlavniho mésta narazite na vesnici s ndzvem Semice. Jeji jméno je aspon
trochu zndmé hlavné milovnikim zeleniny, a to diky zdejSimu péstiteli,
firmé Bramko. Ta stoji i za vznikem restaurace Na Jitrach, ktera pred casem
spolu s tenisovymi kurty vyrostla par set metrd od Labe.

Elegantni stavba rozkladajici se u malého jezirka, v némz tu a tam
Splouchne ryba, pfi pohledu od prasné cesty nijak zvlast nenaznacuije, ze
se zde zaméruji na uspokojovani potreb labuznikd. Ddm totiz vidite zezadu.
Zatim jsou vam tak skryté hlavni prostory budovy, které prechazeji velkymi
francouzskymi okny na terasu nad jezirkem, z niz lze pozorovat zminéné
kurty a prehlédnout nékolik hektarl poli rovinatého Polabi.

Na Jitrach v menu kazdy den najdete dvojici polévek, dvojici salatu, tri
predkrmy a mezi pétici az Sestici pokrmU jedny krystalicky jednoduché
téstoviny — tfeba s rajcaty a cesnekem, ¢i se slaninou a vejci. Podzimni
a zimni nabidka restaurace se, jak se slusi, toci hlavné kolem zvériny. Na
listku se strida kanci, danci a jeleni maso ¢i bazant, které doplniuji receptury
na bazi kurete ¢&i veprového bucku. Objednat si je také vzdycky mozné
néjakou rybu.

Prace s masem se séfkuchari vétsinou dari, a to jak s ¢ervenym, tak rybim.
Pokud zrovna bude na menu, muzete vyzkouset coby predkrm kanci
svickou pripravovanou ve vakuu, kterou doprovazeji tenoucké platky dyné
a saladt s octovou zdlivkou. Mékkeé, témér pastdzni platky svickové stoji
v protikladu ke kfupavému dynovému carpacciu, pficemz vysledkem stretu

rozdilnych struktur je jemna chutova kombinace.

Z méné obvyklych predkrmt lze doporucit tvartzky v libeckovém pestu.
Vyrazna bylina totiZ potlaci pfirozenou slanost syreckd a vyrazné jim doda
na zajimavosti, par ¢tvrtek cherry rajcat na saldtu s jemné octovou zalivkou
potom poslouZi na osvézeni sousta.

Za vydareného lze povazovat rovnéz kouhouta na viné s petrzelkovymi
Speclemi, i kdyz maso z kouhoutich prsou uz bylo trochu sussi. Lahodné
domaci a Specle promisené s naklddanymi cibulkami a kostickami mrkve
spolu s vydarenou omackou vsak Uroven jidla dokazaly udrzet na kyzené
vysi.

Restaurace

SOHO+
QOO

1%

+420 244 463772
rezervace@soho.cz

Podolské nabrezi 1

Praha 4
147 00

www.soho.cz

Tato restaurace méla vzdy vysoké ambice. Teprve v poslednim case se
vsak zd3, jako by dochazely naplnéni. Impulsem byla vyména na postu
séfkuchare.

Podnik rozdéleny do tfi rtznych prostor — véetné venkovni terasy — nabizi
odliSnd prostredi. Prvni lokadl s barem a Sambry, oddélenymi jakymisi
gazovymi zavesy, ma ponékud svérazné kouzlo. Pfipomina, polni lazaret
z prvni svétové. Nastésti se sadlem misto stonl ranénych nese prijemna
hudba, rozpustily hovor za zavojem ukrytych hosti, to vSe prolnuto
desitkami vani z originalnich vodnich dymek.

Druhd mistnost se Sirokymi okny nabizi asociaci s trinnim salem ledové
kralovny. Bilé kminky stromkd, strop pokryty bilymi vétvemi, nevtiraveé
odstiny mobilidfe. Kralovsky dojem podporuje tapeta zobrazujici bohaté
zdobené stény nékterého z honosnych parizskych salt z ludvikovskych
dob.

Uhelnym kamenem restaurace je ale menu. Odvazné, moderni, slibujici
neviedni prozitek. Séfkuchaf Petr Kunc v nabidce zurocil Sirokou paletu
zkusSenosti z ciziny a pridal sluSnou Spetku vlastniinvence.

Nahorklému vyvaru dala rajc¢atka — Uzasné vyzrald — svou podmanivou
sladkosti vyraz az koketni, jedno kazdé maso chutnalo diky tomu jinak,
kazdé vsak vysostné. Treska vyrostla diky obsahlému doprovodu chuti
do kralovského sousta. Maso mékoucké chobotnice, optimalné upravené,
z prehrsle cistych chuti nabizenych ostatnimi vstupy vytahlo do posledka
vse, co je schopné nabidnout. Jemnost, zfetelny Cisty odér more, jednolitost
a umerenou pevnost. K tomu prvotridni brambory ozvlastnéné pridechem
fenyklu a kfupavy toast. Bajecna kombinace.

Hoveézi zebro tazené ve vakuu dvanact hodin je zase pozitkem pro milovniky
masa. Yoni hovézinou a krehké je tak, ze se od kosti oddéli pod pouhym
pohledem. Stavy s nezbytnou stopou tuku prysti ze sousta pfi kazdém
skusu. Omacka choron s dotekem estragonu a prichuti tomat maso uhladi.
Salat se postard o mladistvé oziveni, které umi zaridit jen Cerstva zelenina.
Vnimavost pripravy umocnuje zdafild volba brambor pro hranolky.

Dezerty se pohybuji ve stejné kvalitativni rovni. At vyzkousite vydatny,
umné komponovany cokolddovy krém s treSnémi, krémem maraschino,
ovesnou drobenkou, ¢okolddovou omackou a visShovym sorbetem, nebo
lehky, povzbuzujici citrénovy posset (citrénovy krém, kokosova espuma,
prazeny kokos, bazalkovo-limetovy sorbet), neudélate chybu.
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www.storyrestaurant.cz

V nékdejsim krdmé nebo mozna nevelkém byté jedné z vil u konecné
stanice tramvaji na prazskych Petrinach zacal nedavno naplnovat svdj sen
par nadSencl. Jmenuje se Story cafe restaurant a béhem kratké doby se
stal tématem mnoha rozhovorl téch, kdo radi dobre jedi.

O cem je pribéh, ktery muzete ve Story prozit? O bezbrehém nasazeni dvou
mladych lidi, kteri vybudovali podnik tak, jak si vzdy predstavovali. Rodinny,
bez ovlivnéni investory, kompromisu ¢i podbizeni se prostrednictvim
,slevomatU”. Takovy, jaky to v dneSnich podminkach stale klesajici Urovné
— a to nejen v gastronomii — nema vlbec lehké. Ponorme se do tichych
ulicek poklidné vilové ctvrti, najdéme Story a nechme se hyckat tim, co
v predstavach jejich majitell znamena rodinna restaurace.

Jak atraktivné muaze vypadat hovézi vyvar, predvadi zdejsi prezentace.
Nebudu mluvit o jeho kvalité, ta je samozfejmd. Silny a vyrazny,
s vyvazenym pomeérem chuti masa a zeleniny, na gran presné korenény. To
je dnes v restauracich této tridy bézné, nebo by mélo byt. Bonus polévky
ve Story spociva navic v pohledovém efektu. Téstovinovych hadku je
jen tolik, aby nezaplnily dno a nechaly vyniknout ciré, zlatavé hladiné
s pomrkavajicimi oky tuku. Uprostied na malém ostrivku zeleniny
a téstovin vystupuje krychle pevného, na pohled lahodného masa. Zadné
kousky, které musite hledat |Zici za pomoci bryli. Maso je homogenni,
nevyvarené ze Stavy a navic ,natazené” vyvarem, déli se po vldknech
a presné splnuje predstavu, jakou mame o hovézi polévce z dob, kdy se
jesté varilo, jak nalezi.

Dalsi chody kucharovy kvality potvrzuji. At je to srnéi s rtznymi druhy pyré
— géfkuchar Michal Cerny dokazuje, ze pyré dnes vladne mnoha evropskym
kuchynim — pro nas typickou kofenovou zeleninou, cesnekem a kapustou
nebo vychytany dezert. Ve Story se nemusite bat zadné receptury. Kazda
je navysost promyslend, excelentné zpracovand z mimoradnych surovin.
Obycejnad mrkev, dirazna kapusta, sebevédomy kveétak, kazda polozka ma
své slovo.

Kdyz si troufnete jesté na dezert — rozhodné to udélejte, poznate — kterak
je v cukrarské profesi zdatna krehka divka, kterd se doposud predvedla
v roli servirky. Jeji dorty jsou sladké a mamivé jako zpév Sirén, jeji kreace
vzdy optimalné kombinované tak, aby jejich souhra znovu povzbudila
jidlem uondané senzory. Lehkost variace kokos, bazalka, cokoldda nabudi
k pokracovani v mimoradné lahodném programu vecere. Je jen na vas, zda
podlehnete.

Recenze restauraci
Cechy




