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J A K  H O D N O T Í M E

Tato publikace má za cíl upozornit na tuzemské restau-
race, které během uplynulého roku udržovaly nadstan-
dardně vysokou úroveň nabízených pokrmů, nápojů a s 
tím spojených služeb. Základní výběr několika desítek pod-
niků provedla pětičlenná porota, z něj posléze po kontrolní 
návštěvě vykrystalizovalo 60 nejlepších restaurací. Při výbě-
ru nicméně bylo zohledněno geografické hledisko. Prahu 
zastupují tři desítky restaurací, tedy stejný počet zástupců, 
jako mají Čechy a Morava dohromady.
Restaurace nerozdělujeme podle zaměření kuchyně, a 
dokonce ani cenové hladiny, což může vyvolávat podivení. 
Ve výběru se totiž setkávají podniky nejvyšší třídy, jako je 
Alcron či La  égustation Bohême Bourgeoise, s restaurace-
mi střední třídy, jako je třeba dejvický Kulaťák či ostravský 
Comedor. V bodovém ohodnocení každého podniku je nic-
méně vždy přihlíženo k jeho kategorii – to znamená, že 90 
bodů u restaurace Pasta Fresca není totéž jako 90 bodů 
pro plzeňskou hospodu U Salzmannů, nároky hostů na tyto 
podniky se v mnohém odlišují.
Výběr přitom zahrnuje restaurace, které jsou natolik kvalitní, 
aby dosáhly minimálně na 75 bodů celkového hodnocení, 
přičemž jídlo nesmí být ohodnoceno hůře než 35 body z 
padesáti. Znamená to u většiny zkoušených pokrmů opti-
mální způsob úpravy (nepřesušené maso, správně viskózní 
omáčky, nerozvařená zelenina), výběr kvalitních surovin a 
nápaditý přístup k výběru receptur do menu (včetně sezón-
ních obměn jídelního lístku).
Autorem většiny recenzí je Milan Ballík. Na průvodci se 
rovněž podíleli Pavel Vysloužil (Denisova 6, Restaurace U 
labutě), Milan Badal (Slowpec, Na kopci, Areál Botanika) 
a Milan Sedláček (KoishiFish&Sushi). Všechny recenze v 
nekrácené podobě jsou k dispozici rovněž na stránce www.
foodology.cz. Celkové hodnocení podniku zahrnuje čtyři 
hlavní položky, přičemž u každé z nich je zároveň přihlíženo 
k cenové hladině podniku.
Nejvyšší počet bodů (50) mohou restaurace obdržet za 
pokrmy, které svým hostům podávají. Bereme přitom v 
potaz jak nápaditost pokrmů nabízených v jídelním lístku, 
tak celkový prožitek z jídla, počínaje kompozicí na talíři a 
konče jeho chuťovými vlastnostmi.
Pokud jde o menu, hlavní roli při hodnocení hraje, jak čas-
to restaurace jídelní lístek obměňuje, zda je nabídka do-
statečně pestrá a odpovídá zaměření podniku. Pokud je k 
dispozici rovněž degustační menu, posuzujeme i to, nakolik 
spolu jeho jednotlivé součásti ladí.
Při skladbě krmě hodnotíme kvalitu zvolených surovin, 
vhodnost a úroveň jejich úpravy, ale také to, nakolik se je-
jich chuť uplatňuje v celkové skladbě jídla a jak si rozumí 
s použitým kořením. V případě pokrmů typických pro ten 
který region sledujeme rovněž jejich autentičnost.
V položce nápojů (maximálně 20 bodů) se zohledňuje 
nabídka restaurace jak v ranku nealkoholických nápojů včet-
ně vody, tak vína a piva, případně míchaných drinků. Opět 
záleží na šíři záběru, cenovém rozpětí i způsobu podávání. 
Záleží rovněž na tom, zda číšník sleduje upíjení nápojů. V 
případě vína do této kolonky spadá i vhodnost doporučení k 
objednanému pokrmu, způsob otevření či případná dekan-
tace.
Hodnocení přístupu obsluhy (maximálně 20 bodů) začíná 
uvítáním hosta a jeho uvedením ke stolu. Posuzujeme, na-

kolik je personál pozorný a vstřícný, zda je schopen vysvětlit 
složení pokrmů a případně některý doporučit. Důležité je 
rovněž to, aby jednotlivé chody přinášel na stůl ve správném 
okamžiku, hosty netlačil, ale ani nenechal zbytečně dlouho 
čekat. Záleží přitom i na skutečnosti, zda se dokáže přiz-
působit různým typům hostů, a podstatný je rovněž způsob 
servírování pokrmů a nápojů. Poslední položkou hodnocení 
je prostředí (maximálně 10 bodů), které se věnuje vnější 
prezentace restaurace stejně jako celkovému rozvržení a zt-
várnění interiéru. V potaz se bere barevné ladění, úroveň 
hluku (ať už způsobenému hosty anebo reprodukovanou 
hudbou) či kvalita klimatizace. Zároveň si všímáme vhodno-
sti použitého mobiliáře a v neposlední řadě založení stolů.
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Když se na jaře roku 2014 prohna-
la Mlýncem – po dvanácti letech 
podruhé – rozvodněná Vltava, 
jako by odnesla všechno špat-
né. Z ošklivého káčátka patřícího 
do Zátiší Group se zrodil podnik 
s vysokými ambicemi, jež se na 
rozdíl od minulých let začaly pos-
tupně a cílevědomě naplňovat.

Elegantní tapetáž v tlumených 
barvách, spousta křišťálu pod 
stropem a velké zrcadlo zmnožující 
prostor rozjasnily atmosféru kdysi 
poněkud ponurou. Restaurace oži-
la novou energií. Atraktivní adre-
sa na Novotného lávce u Karlova 
mostu vždycky Mlýnci zajišťovala 
příliv skupin cizinců, které okouzlo-
val sympatický balkon nad řekou. 
Svěží přístup se však projevil také 
v nárůstu počtu tuzemských hostí, 
kteří s povděkem přijali změny, 
jimiž prošla zdejší kuchyně. Ty má 
na svědomí akvizice Marka Šády na 
pozici šéfkuchaře.

Šáda se po opadnutí velké vody 
odvážně pustil do změn, které z 
Mlýnce učinily jeden z pražských 
gastronomických objevů loňského 
roku. Když se proto dnes zadíváte 
do lístku, můžete mít problém s 
tím, co si vlastně vybrat.

Na začátek zkuste marino-
vané mušle svatého Jakuba s 
avokádovým pyré, fenyklem 
a koriandrem. Delikátní maso 
mlžů šéfkuchař umně skloubil s 
máslovým projevem avokáda a 
koření tak, aby si v záplavě chutí na 
patře udrželo vedení. Do celkového 
projevu jen lehce z pozadí zaznívá 
uměřeně použitý fenykl a osvěžuje 
ho radostné sólo koriandru. Těžko 
vybrat jiný pokrm, který by pot-
vrdil schopnost kuchaře objevit v 
souhře zdánlivě nesourodých tónů 
zajímavý souzvuk.

Consommé z hovězí oháňky s 
černým lanýžem a petrželovým 
olejem zase ukazuje odvahu ex-
perimentovat se známými kom-
binacemi. Do ryze české skladby 
chutí kuchař nečekaně vnáší výraz-
ný projev noblesní vzácné houby, 
avšak zdaleka ne tolik, aby si os-
tatní suroviny podmanila. Lanýž se 
se svými spoluhráči nepere, jeho 
role je na grán přesně vycizelo-
vaná tak, aby významně podtrhla 
vyznění každé jednotlivé lžíce la-
hodné polévky.

Moderně pojatá česká kuchyně os-
tatně patří k přednostem Šádova 
repertoáru. Na másle pečený can-
dát doprovázený máslovou dýní, 
hřibem, černým česnekem a pěnou 
beurre blanc, to je variace hlad-
ká jako samet. Ryba je ustrojená 
tak, aby se její maso představi-
lo v nejlepší formě, tedy šťavnaté 
a oplývající čerstvostí. Jemně 
kořeněné sousto candáta obklopu-
je průvod vzájemně se doplňu-
jících chutí: sebevědomý hřib us-
toupí po chvíli hladivé dýni, česnek 
přispěchá s očekávanou provokací. 
Provzdušněná pěna s decentním 
pikantem pak dokončí máslové 
objetí promyšleně koncipovaného 
sousta.

Do české klasiky v Mlýnci můžete 
proniknout i prostřednictvím 
zvěřiny. Daňčí hřbet, karot-
ka, růžičková kapusta, švestková 
omáčka a špek – existuje snad 
dokonalejší tuzemský pokrm pro 
podzimní večeři? Kapustičky obo-
hatí ráznou chuť zvěřiny o zemi-
tost, švestky dodají živý, stopově 
nasládlý nádech a vydatný špek
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