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EDITORIAL

Az se budete probirat nasledujicimi strankami,
moznd se zarazite. Jak mohli zapomenout na
Aromi? Co je to za hodnoceni, kdyz se do ngj
neprobojoval holesovicky chrém asijské kuchyné
SaSaZu? Inu, dovody jsou ruzné. Jednou
z odpoveédi na vyse polozené otdzky mize byt,
Ze béhem lonského roku zkrétka nepfedvadély
dostatecné kvalitni vykony. Nemusi to véak byt
jeding pricina. Mnohé podniky otevrely teprve
nedavno a nebylo by spravedlivé hodnotit je po
prilis kratké dobé, protoze se nejdriv vée musi
sprévné zabéhnout. Jiné restaurace v uply-
nulychtydnech ¢i mésicich vymeénily $éfkuchare.
Pro oboje plati, ze jim ddvdme dvanact mésicd
na to, aby mély ¢as vypracovat se na Uroven,
kterou se svym hostUm chtéji prezentovat.

MAREK JAN
§éfredaktor
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O DOSTAVAJI RESTAURACE BODY, ZA CO JIM JE STRHAVAME A PRO

Tato publikace md za cil upozornit na tuzemskeé restau-
race, které béhem uplynulého roku udrzovaly nadstan-
dardné vysokou Uroven nabizenych pokrmuU, ndpoju a s
tim spojenych sluzeb. Zakladni vybér nékolika desitek pod-
niku provedla péticlennd porota, z néj posléze po kontrolni
navstéve vykrystalizovalo 60 nejlepsich restauraci. Pfi vybeé-
ru nicméné bylo zohlednéno geografické hledisko. Prahu
zastupuji tii desitky restauraci, tedy stejny pocet zastupcu,
jako maji Cechy a Morava dohromady
Restaurace nerozdélujeme podle zaméreni kuchyné, a
dokonce ani cenové hladiny, coz mUze vyvoldvat podiveni.
Ve vybéru se totiz setkavaji podniky nejvydsi tiidy, jako je
Alcron ¢i La égustation Bohéme Bourgeoise, s restaurace-
mi stfedni tfidy, jako je tfeba dejvicky Kulatdk ¢i ostravsky
Comedor. V bodovém ohodnoceni kazdého podniku je nic-
méné y prihlizeno k jeho kategorii - to znamena, 90
bodu u restaurace Pasta Fresca neni totéz jako 90 bodu
pro fiskou hospodu U Salzmannu, naroky hostu na tyto
podniky se v mnohém odlisuji
Vybeér pritom zahrnuje restaurace, které jsou natolik kvalitni,
aby dosadhly minimalné na 75 bodu celkového hodnoceni,
pficemz jidlo nesmi byt ohodnoceno hiufe nez 35 body z
padesati. Znamena to u vétsiny zkousenych pokrmuU opti-
malni zpUsob Upravy (nepfesusené maso, spravné viskozni
omacky, nerozvarend zelenina), vybér kvalitnich surovin a
napadity pristup k vybéru receptur do menu (véetné sezon-
nich obmeén jidelniho listku)
Autorem vétsiny recenzi je Milan Ballik. Na provodci se
rovnéz podileli Pavel Vyslouzil (Denisova 6, Restaurace U
labuté), Milan Badal (Slowpec, Na kopci, Aredl Botanika)
a Milan Sedlacek (KoishiFish&Sushi). Véechny recenze v
nekracené podobé jsou k dispozici rovnéz na strance www.
foodology.cz. Celkové hodnoceni podniku zahrnuje étyfi
hlavni polozky, pricemz u kazdé z nich je zaroven prihlizeno
k cenové hladiné podniku
Nejvyssi pocet bodUy (50) mohou restaurace obdrzet za
pokrmy, které svym hostom podavaji. Bereme pfitom v
potaz jak napaditost pokrmU nabizenych v jidelnim listku,
tak celkovy prozitek z jidla, pocinaje kompozici na talifi a
konée jeho chutovymi vlastnostmi
Pokud jde o menu, hlavni roli pfi hodnoceni hraje, jak ¢
to restaurace jidelni listek obménuje, zda je nabidka do-
statecné pestrd a odpovidd zaméreni podniku. Pokud je k
jeme 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 je-
jich chut uplatiuje v celkové skladbé jidla a jak si rozumi
s pouzitym kofenim. V pfipadé pokrmU typickych pro ten
ktery region sledujeme rovnéz jejich autenticnost
V polozce napoju (maximalné 20 bodl) se zohlednuje
nabidka restaurace jak v ranku nealkoholickych napojo véet-
né vody, tak vina a piva, pfipadné michanych drink(. Opét
z8lezi na §ifi zabéru, cenovém rozpéti i zpdsobu podavani.
Z3lezi rovnéz na tom, zda cisnik sleduje upijeni ndpoju. V
pfipadé vina do této kolonky spada i vhodnost doporuceni k
objednanému pokrmu, zpUsob otevieni ¢i pripadna dekan-
tace.
Hodnoceni pfistupu obsluhy (maximalné 20 bodl) zacinad
uvitdnim hosta a jeho uvedenim ke stolu. Posuzujeme, na-

kolik je personal pozorny a vstficny, zda je schopen vysvétlit
slozeni pokrmU a pfipadné néktery doporucit. Dulezité je
rovnéz to, aby jednotlivé chody prindsel na stul ve sprdvném
okamziku, hosty netlacil, ale ani nenechal zbytecné dlouho
cekat. Zalezi pritom i na skutecnosti, zda se dokaze priz-
pUsobit roznym typum hostl, a podstatny je rovnéz zpUsob
servirovani pokrm0 a napoju. Posledni polozkou hodnoceni
je prostfedi (maximalné 10 body), které se vénuje vnéjsi
prezentace restaurace stejné jako celkovému rozvrzeni a zt-
varneéni interiéru. V potaz se bere barevné ladéni, Uroven
hluku (at uz zpusobenému hosty anebo reprodukovanou
hudbou) ¢i kvalita klimatizace. Zéroven si viimame vhodno-
sti pouzitého mobilidie a v neposledni fadé zalozeni stold
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Restauraci na Smetanové nabresi tiaci
vzhiru napadity pfistup k obmenovani
hostujicSefkuchard. Nezpochybritel-
nou 28sluhu na vzestupu podniku ma
ale i ten, ktery 20stava - Petr Bures.

Pravdou e, ze restaurace Bellevue
poméme diovhoy dobu tapala. Neni
to tak, 2 by se tehdy oproti miny
zhorsila. Vyrostly véak nove
konkurendni podniky, Groven prazske
gastronomickeé scény $la nahoru » na

stagnaci podniku na vitavském nabiezi
se podepsala take krize pred Sesti lety.
Proto doslo k urcitému ustupu ze slavy
kdysi jedné z nejvyhledavanéjsich bast
kulinarie.

Kde hledat piiciny comebacku Bellev-
Ue mezi nejlepsi tuzemské restaurace?
Patrné nikoli v interiéru. Od poslednin
faceliftu se totiz vyrazné nezmenil, jen
snad trochy zeviednél. Cerné tisne
na svitidiech uz nesvadgji k premysleni
pro¢ 3 nac, jen evokuji jistou nostalgii
Sklenéné vazy, jakkoliv. oslovuici, se
po ¢ase staly obehranym inventsrem,
Ktery vicemene ignorujete. Atmosfére
lokalu véak stsle vévodi panorama
Hradu nad levym behem feky - ten
pohled prosté nezevéedni

Zménila se ovsem kuchyné a pravé
tam tkvi jadro renesance Bellevue. Po
odchodu Jacquese  Auffraye neméla
na $&fy kuchyné piilis mnoho stesti:
nepovedi se Gabriele Feliciani, za
ocekévanim zistal i izraelsky $éfkuchar
Gilad Peled. Pak se ale kerta obratila &
diky i jde renomé podniku stsle vzhu-
U, nijak strmé, ale prece.

16

Piedevsim se pomémé ¢asto na meny
objevuji variace hostujicich s&fkuchat
Jsou efektni a zaméuji se vidy na
Jednu  Gstiedni bazi, nebo strikne
vyhranénou oblast. Nedsvno predved|
radostnou inspiraci  kucharskymi ces-
tomi Carlo Bernardini, ktery na poad
uved risotto camaoli s ¢ervenou fepoy
a muslemi svatého Jakuba ovonénymi
pomerancem. Jakubky, Uz tak jeden z
nejehutnéisich dary more, dostaly diky
pomerancovému ndechu vyraz, ktery
0 patro predcil jejich uz tak znamenitou
chut. Pokrm vyznél jako poklona k at-
raktivnim produktdm z vod 3 ovocnych
s3du Stiedomaii

Nemeéné  Uspéiné vyznéla  Uzasnd
kambala pecens v hiibkové kru-
sté s podzimni zeleninou a omackou
2z cemych lanyz0. Jemns ryba ob-
krouzens hiiby, navic odéns do éter-
ického lanyzového sarafanu  ziskala
vstupem zeleniny, kters méla za Ukol
krmi omladit. Jedny z nejvzyvaneféich
suchozemskych chuti se tak potkaly s
graciéznim valérem more.

Po Bernardinim nasledovala  plejada
wynikajicich séfkuchard, ktefi prieli a
stézejnim zpusobem  obohatili nabid-
ku  restaurace. Norbert Niederkofier,
Jean Christophe Rizet, Hervé Rodi-
quez, Nicolas Sale a dalsi. Diky jim se
Bellevue vratila do ohniska pozornosti
domécich labuzniki

Hvézdy ale prichdzeji a odchazeji, za-
timeo v kuchyni zostéva Petr Bures. Bez
néjakych oslfujicich stazi - mistii mu
davaji lekce v jeho kuchyni, aniz by se o
ném néjak hlasité hovorilo - obstaravs
vsechny ty hvézdné kuchare coby je-
jich pravé ruka. Hiavné véak se staré o

), aby restaurace v mezidobich, kdy v
ni nikdo nehostuje, vykazovala stejné
vysoky standard. A to se mu z velké
miry dai

Pokud se miwvi o slavnych hostech
Buresovy kuchyné, potom, se Vaim
respektem feceno, zéasti diky jelich
jménom 2 postaveni na  svétovych
zebriécich, Ovsem kvality menu mimo
dobu jejich navstav jsou vnimany jako
samoziejmost, kterd se rozumi same
seb

V tomto trochu nezaslouzeném Ustrani
Petr Bures uz roky pracuje tak, 2by
Bellevue vratil jeji nekdejsi lesk. Coz v
dobe, kdy je mésto restauracemi tohoto
ranku a2 presyceno, neni nic snadného.
Jakmile pak ochutnste tieba jeho hibet
ze Sumavské smy s foie gras, kapus-
tou 3 Sipkovou omackou, seznate, 2 je

Restauraci na Smetanové nabrezi tiati
vzhuru napadity pristup k obméovani
hostujici éfkuchar(. Nezpochybnitel-
nou zésluhu na vzestupu podniku m3
ale i ten, ktery zUstéva - Petr Bures.

Pravdou je, ze restaurace Bellevue

Vyrostly viak
konkurenéni podniky, Uroven prazské
gastronomické scény $la nahoru 3 na
stagnaci podniku na vitavském nabrezi
se podepsala také krize pred Sesti lety
Proto doslo k urcitému Ustupu ze slavy
kdysi jedné z nejvyhledavangjsich bast
kulinarie.

Kde hledat piiciny comebacku Bellev-
e mezi nejlepsi tuzemské restaurace?
Patmé nikoli v interiéru. Od poslednino
faceliftu se totiz vyrazné nezménl, jen
snad trochu zevsednél. Cerné tidsné
na svitidlech Uz nesvade]i k premysleni
pro¢ a nat, jen evokuji jistou nostalgii.
Sklenéné vazy, jakkoliv oslovujici, se
po case staly obehranym inventérem,
ktery viceméné ignorujete. Atmosfére
lokdlu véak stale vévodi panorama
Hrady nad levym behem feky - ten
pohled prosté nezevsedni.

Zménila se oviem kuchyné a prave
tam tkvi jadro renesance Bellevue. Po
odchodu Jacquese Auffraye neméla
na 3éfy kuchyné piilis mnoho stesti
nepoved! se Gabriele Feliciani, za
ocekavanim zstal | izraelsky éfkuchar
Gilad Peled. Pak se ale karta obratila a
diky ni de renomé podniku stale vzhi-
u, nijak strmé, ale prece.

Predevim se pomérné casto na menu
objevuji variace hostujicich séfkuchait

Jsou efektni a zaméiuji se vidy na
jedny  Ustredni bazi, nebo  striktne
wyhranénou oblast. Nedavno predved]
radostnoy inspiraci kuchaiskymi ces-
tami Carlo Bernardini, ktery na porad
uvedl fisotto carnaoli s ervenou fepou

2 muslemi svatého Jakuba ovonénymi
pomerancem. Jakubky, uz tak jeden z
nejchutnéfich dard more, dostaly diky
pomerancovémy nadechu viraz, ktery
o patro predcil jejich uz tak znamenitou
chut. Pokim vyznél jako pokiona k at-
raktivnim produktim z vod a ovocnych
s3d0 Stiedomori

Nemeéne Uspesné vyznéla  uzasna
kambala pecens v hiibkove kru-
sté s podzimni zeleninou a oméckou
2 cemych lanyzo. Jemns ryba ob-
krouzens hiiby, navic odéns do éter-
ickeho lanyzovéno serafanu  ziskala
vstupem zeleniny, ktera mela za ukol
kimi omladit. Jedny z nejvzyvanéjsich
suchozemskych chuti se tak potkaly s
graciéznim valérem more.

Po Bernardinim nasledovala  plejada
vynikajicich séfkuchait, kteii pfieli a
stézejnim zposobem obohatili nabid-
ku  restaurace. Norbert Niederkofler,
Jean Christophe Rizet, Hervé Rodri-
quez, Nicolas Sale a dalsi. Diky jim se
Bellevue vratila do ohniska pozornosti
omacich labuznik(.

Hvézdy ale prichazeii a odchazeji, za-
timco v kuchyni zUstava Petr Bures. Bez
ngjakych oslujicich stazi - mistii mu
davaii lekce v jeho kuchyni, aniz by se o
ném néjak hiasité hovorilo - abstarva
viechny ty hvézdné kuchaie coby je-
jich prava ruka. Hiavné véak se stara o
to, aby restaurace v mezidobich, kdy v
ni nikdo nehostuje, vykazovala stejné
vysoky standard. A to se mu z velké
miry dafi

Pokud se miuvi o slavnjch hostech
Buresovy kuchyné, potom, se véim
respektem 7eceno, zéasti diky jejich
jmenim 2 postaveni na svétovych
Zebiccich. Ovsem kvality menu mimo
dobu jejich navitév jsou vnimany jako
samoziejmost, kters se rozumi sama
sebou

V tomto trochu nezaslouzenam ustran
Petr Bures uz roky pracuje tak, aby
Bellevue vratil jeji nekdejéi lesk. Coz y
dobe, kdy je mésto restauracem tohoto
ranku az presyceno, neni nic snadného
Jakmile pak ochutnate treba jeho hibet
28 sumavske smy s foie gras, kapus-
tou 3 $ipkovou omackou, seznste, ze jo
muZem na svém miste. Ryze tuzemska
2véfinové kimi dods espritné francou-
2sky dovétek tukem piekypujicich jater,
kterd obroubi sméi maso sametovou

Se  sklenkou Zweigeltrebe
2013 0d Milana Sukala mu pak v duchu
podekujete, Ze je séfem kuchyne Bel-
levue pravé on

* Smetanovo nabi. 329/18
Praha 1, 110 00

© www.bellevuerestaurant.cz
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Kdyz se na jafe roku 2014 prohna-
la Mlyncem - po dvanacti letech
podruhé - rozvodnénd Vitava,
jako by odnesla viechno 3$pat-
né. Z oskliveho kacstka patficiho
do Zé&tisi Group se zrodil podnik
s vysokymi ambicemi, ji se na
rozdil od minulych let zacaly pos-
tupné a cilevédomé napliovat.

Elegantni tapetdz v tlumenych
barvach, spousta kristalu pod
stropem a velké zrcadlo zmnozujici
prostor rozjasnily atmosféru kdysi
ponékud ponurou. Restaurace ozi-
la novou energii. Atraktivni adre-
sa na Novotného ldvce u Karlova
mostu vzdycky Mlynci zajistovala
priliv skupin cizincu, které okouzlo-
val sympaticky balkon nad fekou.
Sveézi pfistup se viak projevil také
v narustu poctu tuzemskych hosti,
ktefi s povdékem prijali zmény,
jimiz prosla zdejsi kuchyné. Ty ma
na svédomi akvizice Marka $ady na
pozici $éfkuchare.

Sdda se po opadnuti velké vody
odvazné pustil do zmeén, které z
Mlynce ucinily jeden z prazskych
gastronomickych objevy lonského
roku. Kdyz se proto dnes zadivate
do listku, mUzete mit problém s
tim, co si vlastné vybrat.

Na  zacdtek  zkuste  marino-
vané musle svatého Jakuba s
avokadovym pyre, fenyklem
a koriandrem. Delikdtni maso
mliz0 $éfkuchai umné skloubil s
maslovym projevem avokada a
koreni tak, aby si v zaplavé chuti na
patie udrzelo vedeni. Do celkového
projevu jen lehce z pozadi zazniva
umérené pouzity fenykl a osvézuje
ho radostné solo koriandru. Tézko
vybrat jiny pokrm, ktery by pot-
vrdil schopnost kuchafe objevit v
souhfe zdanlivé nesourodych tonu
zajimavy souzvuk

Consommeé z hovézi ohadnky s
c¢ernym lanyzem a petrzelovym
olejem zase ukazuje odvahu ex:
perimentovat se zndmymi kom-
binacemi. Do ryze ceské skladby
chuti kuchar necekané vnasi vyr:
ny projev noblesni vzacné houby,
avsak zdaleka ne tolik, aby si os-
tatni suroviny podmanila. Lal

se svymi spoluhraci nepere, jeho
role je na gran presné vycizelo-
vand tak, aby vyznamné podtrhla
vyznéni kazdé jednotlivé lzice la-
hodné polévky

Moderné pojatd ceskd kuchyné os-
tatné patii k prednostem Sadova
repertodru. Na masle peceny can-
dat doprovazeny maslovou dyni,
hiibem, ¢ernym cesnekem a pénou
beurre blanc, to je variace hlad-
ké jako samet. Ryba je ustrojend
tak, aby se jeji maso predstavi-
lo v nejlepdi formé, tedy stavnaté
a oplyvajici Cerstvosti. Jemné
korenéné sousto candata obklopu-
je privod vzdjemné se dopliu-
jicich chuti: sebevédomy hfib us-
toupi po chvili hiadivé dyni, cesnek
prispécha s ocekavanou provokaci
Provzdusnénd péna s decentnim
pikantem pak dokon¢i maslové
objeti promyslené koncipovaného
sousta

Do ceské klasiky v Mlynci muzete
proniknout i prostrednictvim
zveriny. Danci  hrbet,  karot-
ka, ruzickovad kapusta, svestkova
omacka a 3Spek - existuje snad
dokonalejsi tuzemsky pokrm pro
podzimni vecefi? Kapusticky obo-
hati réznou chut zvéfiny o zemi-
tost, Svestky dodaji zivy, stopové
nasladly nadech a vydatny spek

KRALOVSKE PAROVANI

Toto je jen nahodné vybrany
je jen nahodne

OYSTER BAR
ICHNU EGA & BISTRO

MG RESTAURACE

Toto je jen nahodné vybr
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vzhir napadity pristup.
hostujici Séfkuchaiv. P
nou zasluhy N3 vzesty
sle i ten, ktery zistavs.

Pravdou je, 7e festo.
poméme diovhou. dob
to tak, ze by se tehd
losti zhorsila.  Vyrost
konkurenéni podniky,
gastronomicke scény sk

ANKETA

Ak
lazka ¢4
Oty iy o 0 e, gy
ens et
. Ankgty

Akt g ol g
ottt g o O e

i ot 6 iy

Vo

4 dity
o
G Aet gy prey :1:: 5001y

Okt gy

Akt oty g

Akt oty

o

it g 0 . ok

3 50ty gy m::m;f:“ 0t gy
i

At iy gy

. A

o
s ke g m;’y‘“gﬂn gy
P Akt gy

K tisly
taeks tido pary 008, Ay 26 gt g
i,

Rodinnou dispozcipro profesi v jeho piipadé neze
pominout. Matka, babicks, teta a strc, ti vichoi
byl vpravdé uiasnymi kuchari.

Rotinnoudisorc ro s il
! tk, b, st Ui
byl vrav o ok,

Tot e ceporkd 1 el i T

Toto o odpoved na anketn ctszku. Toto e
odpov skt i

odpovid 13 anketl ctazv. Toto o odporéd
i arket ctézku. ot fo odpowed 1a a0~
Kt tizku. Tol fe ocpaued e ankeni Tt e cpon e s TR
otk cdpored e . s e
ot oo ok 22
Too e odpoid na anetn tézy. To e e i T s
odgoréd na anketn tizky tihy Tl o e

ket otety, W0
Toto o odpovéd 02 anketni otazky, Toto e l:mw’"”u:‘:m gl
3 cdpord na st ok, Tolo @ oporéd amidaioss S
o anketni otazku. Toto je odpoved na &~ il e fr
ketni otézku. i
Tt dpord e ke otk 0 oy A1
| cdpove na ke ctiky Too e tb0S )4
" e nketn cizky. T90 g ocpoed 1331 : .
Tt o 1 k580
iy (05 apovedrarticatld Tojectptd
el oty T8 T i

o i na anke
::ﬂqw:d :gq:kﬂmf otazku. de;ewpﬂ';‘:
ket oy, Too o c#0rd 12

et otazkV-

TIRAGE

Redakce Foodology

- Nakladto Praha

Pod stolem 444, Praha 4
atisknimito

Kdekoliv 555, Praha 5

Anna Krylovs




