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LA VERANDA

Dnes uz ,jen" upevriuje svoji| pozici jedné z
nejoblibeneéjsich restauraci metropole.
Predchazela tomu vsak léta hledani a bojd o misto
na vysluni. O to radostnejsi je pohled do
polosuterenni prostory na prazskem Josefové.

Atmosféra domdaci kuchyné po¢atkd minulého véku jakd by restauraci La Veranda dodala novou pfitazlivost.
Prostor zvlidnél, ziskal néco milé poetiky. Nepfehnané mnozstvi drobnych ozdibek, tu konvic¢ka, tu barevna
slepicka, onde fada knih, Vie katalyzuje hfejivou pohodu. Uméreny interiér restaurace tak zve svou
nevyzyvavou Utulnosti k posezeni.

-

Take Radek David vzal ha védomi zimni pocasi

a nasazuje zverinu s ponékud vyssi frekvend.

A protoze je zodpovédny i za nabidku
prdhonicke sestry La Verandy, jiz je neméné
utulna Babic&ina zahrada, vpravuje do jidelnicku

i néco ceskeé tradiceTo, ze obratil pfed casem svijj
zadjem Kk regionalnim kuchynim evropskych
velmoci, mélo na Uspéch restaurace nemaly Vvliv.

Jak tedy vypada Davidova kucharska invence
dnes? Treba jako restované kalamary s %
gremolatou, susenymi malymi rajcaty,
fenyklem, citronovym pyre, mladymi fimskymi
listy a bazalkovym olejem. Svezi predkrm s
pléta dohromady chuté italske ¢asti stfedomofi.
Pfi hledani krajkove jemného projevu more

Vv pevném mase morskych plodu skvéle
sekunduji jak intenzivni miniraj¢atka, tak
decentné citronem polibené pyre a aromaticky
fenykl. Sousto pak odlehcuje osvézujici
gremolata. Arzenal séfkucharovych kombinaci
zkratka v'soucasneé podobé vykazuje kyzenou
harmonii a na patfe potési svou lahodnosti.

Jak bylo zminéno, David se v kuchyni snazi z
pestrych prvkud regiondlnich kuchyni vytvaret
pokrmy oslovujici svou harmonii. Rad pritom
zapojuje do jidel méné znamée suroviny, aniz
by je zneuzival k exhibici. V jistém ohledu je
tak Ihostejno, date-li si dusené srnéi kolinko

s jefabinami, bramborovymi gnocchi s
petrzelkou, rdzickovou kapustou a ¢ernym
lkofenem, anebo exotictéji prezentovany
ihrbet z muflona s pernikovou krustou,
'marinovam?m fikem, dynovym pyré s
raI<ytn|I<em a omackou s portskym vinem.
IVzdycky pfed sebou budete mit pokrm, v
némz je co objevovat a hlavné co vychutnavat.

'Na zaveér si pak mlzete dat jeden 7 dezertl -
fondant z tmave cokolady Guanaja s malinovym
gelem a malinami, bezé, ¢okolddovou hlinou a
vanilkovou zmrzlinou. Znamenita ¢okolada, tlacena
|Cokoladovym prachem, ma v tomto napaditéem
dezertu vysadni postaveni. Bilkové tésto viak
itlumi 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 zmrzliny, voniave a hladici patro, je z
averecné slovo vyrceno.

Podobnymi, dilem odvazanymi, dilem ukaznénymi
lprochazkami po regionalnich recepturach vcetné
téch ceskych vypiplal David restauraci La Veranda
do vynikajici formy. Podnik se proto dnes opravnéné
fadi mezi vykvét prazske gastronomickeé scéeny

a pfitom ma stale co nového nabidnout.




Jak bylo zminéno, David se v kuchyni snazi z
pestrych prvkd regiondlnich kuchyni vytvaret
E)okrmy oslovujici svou harmonii. Rad pfitom
Zapojuje do jidel méné zname suroviny, aniz
by je zneuzival k exhibici. V jistém ohledu je
tak Ihostejno, date-li si dusené srn&i kolinko
s jefabinami, bramborovymi gnocchi s
petrzelkou, rdzi¢kovou kapustou a ¢ernym
kofenem, anebo exotictéji prezentovany
hibet z muflona s pernikovou krustou,
marinovanym fikem, dynovym pyre s
rakytnikem a omackou s portskym vinem.
7dycky pred sebou budete mit pokrm, v
emz je co objevovat a hlavné co vychutnavat.

Takeé Radek David vzal na védomi zimni pocasi

a nasazuje zvérinu s ponékud vyssi frekvenci.

A protoze je zodpoveédny i za nabidku
prihonicke sestry La Verandy, jiz je neméné
Utulna Babiclina zahrada, vpravuje do jidelnicku

i néco Ceské tradiceTo, Zze obratil pfed Easem sviij
zajem k regionalnim kuchynim evropskych
velmoci, mélo na Uspéch restaurace nemaly vliv.

Na zaveér si pak mlzete dat jeden z dezertl -
fondant z tmave Cokolady Guanaja s malinovym
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Jak tedy vypada Davidova kucharska invence
dnes? Threba jako restované kalamary s ;
gremolatou, susenymi malymi rajcaty,
fenyklem, citronovym pyre, mladymi fimskymi
listy a bazalkovym olejem. Svezi pfedkrm s

gelem a malinami, bezé, ¢okolddovou hlinou a

vanilkovou zmrzlinou. Znamenita ¢okolada, tlacena

cokoladovym prachem, ma v tomto napaditéem
Eezertu vysadni postaveni. Bilkove tésto viak
lumi jeji projev, aby se vedle ni vesla ovocita
rozpustilost malin pouZzitych ve dvojim provedeni.
Kdyz se pak do hry dostane i stale Uzasna chut

pleta dohromady chuté italskeé ¢asti sttedomofi.
Pfi hledani krajkoveé jemného projevu more

Vv pevném mase morskych plodu skveéle
sekunduji jak intenzivni miniraj¢atka, tak
decentné citronem polibené pyré a aromaticky
fenykl. Sousto pak odlehcuje osvezujici
gremolata. Arzenal séfkucharovych kombinaci
zkratka v soucasneé podobé vykazuje kyzenou
harmonii a na patfe potési svou lahodnosti.

vanilkove zmrzliny, vonave a hladici patro, je z
averecne slovo vyrceno.

Podobnymi, dilem odvazanymi, dilem ukaznénymi
prochazkami po regionalnich recepturach vcetné
téch ceskych vypiplal David restauraci La Veranda
do vynikajici formy. Podnik se proto dnes opravnéné
fadi mezi vykvét prazske gastronomicke sceny

a pfitom ma stale co nového nabidnout.

GRAND CRU

Kdyz se pocCatkem frijna Ioﬁs|<ého roku roznesla

Zprava o prestupu Jana Puncochare do

restaurace Grand Cru, vyvolala mnoho debat. ?
Ne vSechny nazory se shodovaly, v jednom

vsak panoval soulad.
|
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V kouzelné renovovanem domeé s malym nadvorickem ito uz po par dnech hucelo jako v Ule. Dilem za to
mohla zvédavost, kterak se podafila rekonstrukce, dilem jsme byli vSichni dychtivi zveédét, jak si povede
excelentni kuchaf v podniku dvakrat vétsim, nez jakemu vladl dosud.




ATMOSPHER

Mezi patnacti subjekty zarazenymi do
kolonky gastronomie v olomoucke obchodni
galerii Santovka stoji na nejvyssim stupinku.

Prod?

Restaurace Atmosphere se vymyka béznym gastronomickym zafizenim fungujicim v podobnych mistech.
Ze jde o netuctovy projekt, poznate uz pfi letmém pohledu. Cele prosklené stény davaji moznost
prehlednout cast mésta se zabérem na jeho historicke centrum. Prostor rozdéleny

chodbou s malym pracovnim barem pak nabizi dvé
odlisné mistnosti.

|
|
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Menu nenabizi az tolik moznosti, pét Sest
poloZzek od kazdého chodu viak staci.
Milovniky ryb potési cerstvou nabidkou,
steakare zase zajimavymi masy z osvedcenych
zemi plvodu. Na deporuceni kuchare zacindm
hovezim carpacciem se Safranovou majonézou,
rukolou a tomatovym zelé. y

Dlouhy obdélnikovy talif - pestrost porcelanu
je tu dalsim malym prezentem - naladi mysl
stejné jako viné predkrmu. Po prvnim soustu
mé Vviak 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,
¢imz se dokazalo vyrovnat pouze hovezi,
znamenité pfipravenée 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 vyrazneji ochutil. Pfedkrm mi tak
pripadal nevyrovnany, az drakonicky rozharany.

Za zminku urcité stoji také hoveézi

svickova ,Atmosphere’, v typickém stylu staroceske
kuchyne odvedena omacka zalozena na
viyrovnanosti vstupl. Hlavni piinos $éfkuchare na
sebe vzal tentokrat podobu prezentace, ktera
vtiskla pokrmu stigmna moderny. Misto tradi¢niho
obouchaného platku citrusu doprovazel maso s
omackou citrénovy air a neméné efektni brusinkovy
lkaviar, ktere sousto perfektné vypointovaly.
Umeérena kolecka knedlikd jemnych jako prvni
americke nylonky pak doplnily po viech strankach
p;ovedenou kreaci.

Féoté se viak do hry vratil souboj rdzné intenzivnich
dhuti. Krém z ¢ervené fepy a malin s ricottovym
bavarois a kfenem byl znovu kombinaci, v niz se
nektere vstupy nemély Sanci prosadit. Maliny bez
sentimentu upozadily fepu, takze situaci musel
zachranovat bavorsky krém z ricotty nastaveny
kfenem. Ani posledné jmenovany se ale pfilis
leprojevil, nebot mu chybéla sila cerstvosti.
gavorsky/ krem vsak aspon zjednal v ladéni poradek,
diky ¢emuz bylo vysledkem sveze znégjici findle
vcelku podafeného pokrmu.

\ sebevédomé komponovanych recepturach
seflkuchare olomouckeé restaurace Atmosphere
Romana Loubala Ize spatfovat chvalyhodnou snahu
po odliseni. Odvazné staveni chuti do protikladu,
bézné v mnoha kuchynich Asie, ma bezpochyby
potencial hosty prekvapit. Mozna by ale stalo za
pokus projev vsech jednotlivych soucasti pokrmu
vyladit do kyzené intenzity, aby nepusobily ve
skladbé nadbytecné.




Za zminku urcité stoji takeé hovézi

svickova ,Atmosphere’, v typickém stylu staroceske
kuchyné odvedena omacka zalozena na
vyrovnanosti vstupt. Hlavni pfinos $éfkuchafe na
sebe vzal tentokrat podobu prezentace, ktera
vtiskla’pokrmu stigma moderny. Misto tradi¢niho
obouchaného platku citrusu doprovazel maso s
omackou citrénovy air a nemeéné efektni brusinkovy
lkaviar, ktere sousto perfektné vypointovaly.
Umérena kolecka knedlikd jemnych jako prvni
americke nylonky pak doplnily po viech strankach

Menu nenabizi az tolik moznosti, pet Sest povedenou kreadi.

polozek od kazdeho chodu vsak stadi. _

Milovniky ryb potési Cerstvou nabidkou, Poté se viak do hry vratil souboj rtizné intenzivnich
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zemi plivodu. Na deporuceni kuchate za¢inam lbavarois a kfenem byl znovu kombinaci, v niz se

hovezim carpacciem se Safranovou majonezou, nékteré vstupy nemeély sanci prosadit. Maliny bez
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Dlouhy obdeélnikovy talif - pestrost porcelanu kfenem. Ani posledné jmenovany se ale ptilis

je tu dalsim malym prezentem - naladi mysl neprojevil, nebot mu chybéla sila erstvosti.
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stavi do ponékud nevyrovnane pozice. V sebevédomé komponovanych recepturdch

Zatimco tedy vyrazna rukola opanovala sousto, séfkuchare olomouckeé restaurace Atmosphere

¢imz se dokazalo vyrovnat pouze hoveézi, Romana Loubala Ize spatiovat chvalyhodnou snahu

znamenité pfipravene Zelé bylo bez Sance, po odlideni. Odvazné stavéni chuti do protikladu,

pokud jste si je nevychutnali samotné. bé&zné v mnoha kuchynich Asie, ma bezpochyby

A Safranovy podtext majonéezy se vytratil potencidl hosty prekvapit. Mozna by ale stalo za

UpIné. Prach z olivoveého oleje pak celek spis pokus projev véech jednotlivych souc¢asti pokrmu

vysusil, nez vyrazneéji ochutil. Pfedkrm mi tak vyladit do kyzené intenzity, aby neptsobily ve

pfipadal nevyrovnany, az drakonicky rozharany. skladb& nadbytecné.
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Tato restaurace méla vzdy vysokeé ambice.
Teprve v poslednim Case se vsak zda, jako by
dochazely naplnéni. Impulsem byla vymeéena
na postu sefkuchare.

Restaurace Atmosphere se vymyka béznym gastronamickym zafizenim fungujicim v podobnych mistech.
Ze jde o netuctovy projekt, poznate uz pri letmém pohledu. Cele prosklené stény davaji moznost
prehlednout cast mesta se zabérem na jeho historické centrum. Prostor rozdéleny

chodbou s malym pracovnim barem pak nabizi dvé

odlisné mistnosti.




POT-AU-IEU

V rozkolebane gastronomicke situaci dnesni
metropole je kazda adresa s dobre odvedenou
francouzskou kuchyni potesujicim mistem.

Prave tak se hostu prezentuje spisS podnicek nez
restarace Pot-au-feu v Rybné ulici.

Jak je tomu s kuchyni, poznate po objednani, kdyz si predtim pomérné snadno vyberete nékterou z
nabizenych specialit. Shadno proto, e menu nenf nijak obsahlé a jevi se obmysiné postavené tak, aby
se v ném nasel kazdy host: skala noblesnich predkrmu, typické hutné polévky, ryby, zvéfina i proslavené
receptury francouzskeho venkova.

Menu nenabizi az tolik moznosti, pét Sest
polozek od kazdeho chodu vsak staci.
Milovniky ryb potési Cerstvou nabidkou,
steakafe zase zajimavymi masy z osvedcenych
zem( p@vodu. Na deporuceni kuchate za¢indm
hovézim carpacciem se Safranovou majonézou,
rukolou a tomatovym zele. ;

Dlouhy obdélnikovy talif - pestrost porcelanu
je tu dalsSim malym prezentem - naladi mysl
stejné jako viné predkrmu. Po prvnim soustu
meé Vviak 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,
¢imz se dokazalo vyrovnat pouze hovezi,
znamenité pfipravené zelé bylo bez Sance,
pokud jste silje nevychutnali samotné.

A Safranovy podtext majonézy se vytratil
Uplné. Prach z olivového oleje pak celek spis§
vysusil, nez vyraznéji ochutil. Predkrm mi tak
pripadal nevyrovnany, az drakonicky rozharany.

Za zminku urcité stoji také hovézi

svickova ,Atmosphere”, v typickém stylu staroceske
kuchyne odvedena omacka zalozena na
viyrovnanosti vstupt. Hlavni pfinos $éfkuchare na
sebe vzal tentokrat podobu prezentace, ktera
vtiskla pokrmu stigma moderny. Misto tradi¢niho
obouchaného platku citrusu doprovazel maso s
omackou citronovy air a nemené efektni brusinkovy
lkaviar, které sousto perfektné vypointovaly.
Umérena kolecka knedlikd jemnych jako prvni
americkeé nylonky pak doplnily po viech strankach
plovedenou kreaci.

Roté se viak do hry vrétil souboj rézné intenzivnich
q'hutl’. Krém z Cervené fepy a malin s ricottovym
bavarois a kfenem byl znovu kombinaci, v niz se
nektere vstupy nemély Sanci prosadit. Maliny bez
sentimentu upozadily fepu, takze situaci musel
zachranovat bavorsky krem z ricotty nastaveny
kifenem. Ani posledné jmenovany se ale pfilis
neprojevil, nebot mu chybéla sila Cerstvosti.
Bavorsky kréem vsak aspor zjednal v ladéni poradek,
diky Ccemuz bylo vysledkem svéze znéjici findle
vecelku podareného pokrmu.

\ sebevédomé komponovanych recepturach
Sefkuchare olomouckeé restaurace Atmosphere
Romana Loubala Ize spatfovat chvalyhodnou snahu
po odliseni. Odvazné stavéni chuti do protikladu,
béZzné v mnoha kuchynich Asie, ma bezpochyby
potencidl hosty prekvapit. Mozna by ale stalo za
pokus projev vsech jednotlivych soucasti pokrmu
vyladit do kyzené intenzity, aby nepuUsobily ve
skladbé nadbytecné.




LVJ tehle dobre ukryte restaurace naproti palaci
Zofin jJde o jedine, vstoupit do ni poprve. A to je
patrne jeji nejvetsi problem.

Jak je tomu s kuchyni, poznate po objednani, kdyz siipfedtim pomeérné snadno vyberete nékterou z
nabizenych specialit. Snadno proto, ze menu neni nijak obsahle a jevi se obmysiné postavene tak, aby
se v ném nasel kazdy host: Skala noblesnich predkrmU, typickeé hutné polévky, ryby, zvéfina i proslavené
receptury francouzskeho venkova.

-

Jak bylo zminéno, David se v kuchyni snazi z
pestrych prvkud regionadlnich kuchyni vytvaret
pokrmy oslovujici svou harmonii. Rad pfitom

zapojuje do jidel méné zname suroviny, aniz
by je zneuzival k exhibici. V jistém ohledu je
tak Ihostgjno, date-li si dusene srnci kolinko

s jefabinami, bramborovymi gnocchi s

petrzelkou, rizickovou kapustou a cernym
kofenem, anebo exotitéji prezentovany

Menu nenabizi az tolik moznosti, pét Sest
polozek od kazdého chodu vak stadi.
Milovniky ryb potesi cerstvou nabidkou,
steakare zase zajimavymi masy z osvedcenych
zemi plvodu. Na doporuceni kuchafe zacinam
hovezim carpacciem se Safranovou majonézou,
rukolou a tomatovym zelée.

Dlouhy obdélnikovy talif - pestrost porcelanu
je tu dalsSim malym prezentem - naladi mysl
stejné jako viin& predkrmu. Po prvnim soustu
me vsak Ceka prekvapeni. Kazda z chuti na talifi
je vyexponovana na maximalni intenzitu, coz je
stavi do ponékud nevyrovnanée pozice.
Zatimco tedy vyrazna rukola opanovala sousto,
¢imz se dokazalo vyrovnat pouze hovérzi,
znamenité pfipravené zZelé bylo bez sance,
pokud jste si je nevychutnali samotne.

A safranovy podtext majonezy se vytratil
Uplné. Prach z olivového oleje pak celek spis
vysusil, nez vyraznéji ochutil. Pfedkrm mi tak
pripadal nevyrovnany, az drakonicky rozharany.

Za zminku urcité stoji take hovezi

svickova ,Atmosphere’, v typickém stylu staroceske
kuchyné odvedena omacka zalozena na
viyrovnanosti vstupd. Hlavni pfinos séfkuchare na
sebe vzal tentokrat podobu prezentace, ktera
vtiskla pokrmu stigma moderny. Misto tradi¢niho
obouchaného platku citrusu doprovazel maso s
omackou citrénovy air a nemeéné efektni brusinkovy
lkaviar, které sousto perfektné vypointovaly.
WUmérena kolecka knedlikd jemnych jako prvni
americkeé nylonky pak doplnily po viech strankach
povedenou kreaci.

Poté se viak do hry vratil souboj riizné intenzivnich
¢huti. Krém z Cervené fepy a malin s ricottovym
Pbavarois a kfenem byl znovu kombinaci, v niz se
nekteré vstupy nemély Sanci prosadit. Maliny bez
sentimentu upozadily fepu, takze situaci musel
zachranovat bavorsky krem z ricotty nastaveny
kfenem. Ani posledné jmenovany se ale pfilis
neprojevil, nebot mu chybéla sila Cerstvosti.
Bavorsky krém viak aspori zjednal v ladéni potadek,
diky ¢emuz bylo vysledkem sveze znégjici findle
vecelku podareného pokrmu.

V sebevédomé komponovanych recepturach
séflkuchare olomoucke restaurace Atmosphere
Romana Loubala Ize spatfovat chvalyhodnou snahu
po odliseni. Odvazné staveni chuti do protikladu,
bézné v mnoha kuchynich Asie, ma bezpochyby
potencial hosty prekvapit. Mozna by ale stdlo za
pokus projev vsech jednotlivych soucasti pokrmu
vyladit do kyzené intenzity, aby nepuUsobily ve
skladbé nadbytecné.




NA JITRACH

Zavitate-li na vychod od Prahy, nejakych
pé&tadvacet kilometrt od okraje hlavniho mésta
narazite na vesnici s nazvem Semice. Jeji jmeno je
aspon trochu zname hlavné milovnikum zeleniny,
a to diky zdejsimu péstiteli, firmé Bramko.

Jak je tégnu s kuchyni, poznate po objednani, kdyz 5| predtim pomérné snadno vyberete nékterou z
nabizenych specialit. Snadno proto, Ze menu neni nijak obsahlé a jevi se obmysiné postavené tak, aby

se v ném nasel kazdy host: Skala noblesnich predkrmd, typickeé hutneé polévky, ryby, zvéfina i proslavenée
receptury francouzskeho venkova.

-

Menu, nenabizi az tolik moznosti, pét Sest
polozek od kazdéeho chodu vial stadi.
Milovniky ryb poteési cerstvou nabidkou,
steakare zase zajimavymi masy z osvedcenych
zemi puvodu. Na doporuceni kuchare zacinam
hovezim carpacciem se safranovou majonézou,
rukolou a tomatovym zelé.

Dlouhy obdélnikovy talif - pestrost porcelanu
je tu, dalsim malym prezentem - naladi mysl
stejné jako viin& predkrmu. Po prvnim soustu
meé Vvsak ¢eka prekvapeni. Kazda z chuti na talifi
je vyexponovana na maximalni intenzitu, coz je
stavi do ponékud nevyrovnané pozice.
Zatimco tedy vyrazna rukola opanovala sousto,
¢imz se dokazalo vyrovnat pouze hovezi,
znamenité pripravené zelé bylo bez Sance,
pokud jste si je nevychutnali samotné.

A Safranovy podtext majonézy se vytratil
Uplné. Prach z olivoveho oleje pak celek spis
vysusil, nez vyrazneji ochutil. Predkrm mi tak
pfipadal nevyrovnany, az drakonicky rozharany.

Za zminku urcité stoji takeé hovézi

svickova ,Atmosphere’, v typickém stylu staroceske
kuchyné odvedena omacka zalozena na
vyrovnanosti vstupl. Hlavni pfinos $éfkuchare na
sebe vzal tentokrat podobu prezentace, ktera
vtiskla pokrmu stignlna moderny. Misto tradi¢niho
obouchaného platku citrusu doprovazel maso s
omackou citronovy air a nemené efektni brusinkovy
kaviar, ktere sousto perfektné vypointovaly.
Umérena kolecka knedlikd jemnych jako prvni
americke nylonky pak doplnily po viech strankach
ipovedenou kreaci.

EPoté se vsak do hry vratil souboj rdzné intenzivnich
chuti. Krém z Cervené Fepy a malin s ricottovym
bavarois a kfenem byl znovu kombinaci, v niz se
nekteré vstupy nemély Sanci prosadit. Maliny bez
sentimentu upozadily fepu, takze situaci musel
zachranovat bavorsky kréem z ricotty nastaveny
kifenem. Ani posledné jmenovany se ale pfilis
{-neprojevil, nebot mu chybéla sila ¢erstvosti.
Bavorsky kréem viak aspon zjednal v ladéni poradek,
diky Cemuz bylo vysledkem svéze znégjici findle
vcelku podareného pokrmu.

V sebevédomé komponovanych recepturach
séflkuchare olomoucke restaurace Atmosphere
Romana Loubala Ize spatfovat chvalyhodnou snahu
po odliseni. Odvazne staveni chuti do protikladu,
bézné v mnoha kuchynich Asie, ma bezpochyby
potencial hosty prekvapit. Mozna by ale stdlo za
pokus projev vsech jednotlivych soucasti pokrmu
vyladit do kyZené intenzity, aby nepusobily ve
skladbé nadbytecné.
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Za zminku urcité stoji take hovézi

svickova* Atmosphere’, v typickém stylu staroeské
kuchyné odvedena omacka zalozena na
vyrovnanosti vstupd. Hlavni prinos séfkuchare na
sebe vzal tentokrat podobu prezentace, ktera
viiskla onrmu stigma moderny. Misto tradicniho
obouchaného platku citrusu doprovazel maso s
omackou citronovy air a neméné efektni brusinkovy
kaviar, ktere sousto perfektné vypointovaly.
Umeérena kolecka knedlikd jemnych jako prvni
americkeé nylonky pak doplnily po vsech strankach
povedenou kreaci.

Menu nenabizi az tolik moznosti, pét Sest
polozek od kazdeho chodu vsak staci.
Milovniky ryb potési Cerstvou nabidkou,
steakare zase zajimavymi masy z osvedcenych
zemi puvodu. Na doporucéeni kuchare za¢indm
hovézim carpacciem se Safranovou majonézou,
rukolou a tomatovym zelé.

Poté se viak do hry vratil souboj rdzné intenzivnich
chuti. Krém z Cervené Fepy a malin s ricottovym
bavarois a kfenem byl znovu kombinaci, v niz se
néktere vstupy nemely sanci prosadit. Maliny bez
sentimentu upozadily fepu, takze situaci musel
zachranovat bavorsky krem z ricotty nastaveny
kfenem. Ani posledné jmenovany se ale pfilis
neprojevil, nebot mu chybéla sila Cerstvosti.
Bavorsky kréem vsak aspon zjednal v ladéni poradek,
diky c¢emuz bylo vysledkem svéze znegjici findle
vecelku podafeného pokrmu.

V sebevédomeé komponovanych recepturach
Sefkuchare olomoucke restaurace Atmosphere
Romana Loubala Ize spatfovat chvdlyhodnou snahu
po odliseni. Odvazné staveni chuti do protikladu,
bézné v mnoha kuchynich Asie, ma bezpochyby
potencidl hosty prekvapit. Mozna by ale stalo za
pokus projev viech jednotlivych soulasti pokrmu
vyladit do kyzené intenzity, aby nepusobily ve
skladbé nadbytecné.

Dlouhy obdélnikovy talif - pestrost porcelanu
je tu dalsSim malym prezentem - naladi mysl
stejné jako viné predkrmu. Po prvnim soustu
me viak 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,
¢imz se dokazalo vyrovnat pouze hovézi,
znamenité pripravenée zelé bylo bez Sance,
pokud jste si je nevychutnali samotné.

A Safranovy podtext majonézy se vytratil
Uplné. Prach z olivoveho oleje pak celek spis
vysusil, nez vyraznéji ochutil. Pfedkrm mi tak
pfipadal nevyrovnany, az drakonicky rozharany.

Menu nenabizi az tolik moznosti, pét Sest
polozek od kazdého chodu vsak stadi.
Milovniky ryb potési Cerstvou nabidkou,
steakafe zase zajimavymi masy z osveédcenych
zemi puvodu. Na doporuéeni kuchare za¢indm
hovezim carpacciem se Safranovou majonézou,
rukolou a tomatovym zelé.

Menu nenabizi az tolik moznosti, pét Sest
polozek od kazdého chodu vsak stadi.
Milovniky ryb potési Cerstvou nabidkou,
steakafe zase zajimavymi masy z osvédcenych
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