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Tato publikace ma za cil upozornit na tuzemské re-
staurace, které béhem uplynulého roku udrzovaly
nadstandardné vysokou turoven nabizenych pokrmi,
ndpoji a s tim spojenych sluzeb. Zdakladni vybér né-
kolika desitek podnikii provedla péticlennd porota,
z néj posléze po kontrolni navstévé vykrystalizovalo 60
nejlepsich restauraci. Pfi vybéru nicméné bylo zohled-
néno geografické hledisko. Prahu zastupuji tfi desitky
restauraci, tedy stejny pocet zastupci, jako maji Cechy
a Morava dohromady.

Restaurace nerozdélujeme podle zaméreni kuchyné,
a dokonce ani cenové hladiny, coz muzZe vyvolavat
podiveni. Ve vybéru se totiz setkdvaji podniky nejvys-
§i tfidy, jako je Alcron ¢i La dégustationbohémebour-
geoise,s restauracemi stfedni tfidy, jako je treba dej-
vicky Kulatdk ¢i ostravsky Comedor. V' bodovém
ohodnoceni kazdého podniku je nicméné vidy pfi-
hlizeno k jeho kategorii — to znamend, Ze 90 bodi
u restaurace Pasta Fresca neni totéz jako 90 bodi pro
plzenskou hospodu U Salzmannt, naroky hostii na tyto
podniky se v mnohém odlisuji.

Vyber pritom zahrnuje restaurace, kte-
ré jsou natolik kvalitni, aby dosahly minimal-
né na 75 bodi celkového hodnoceni, pfi¢emz
jidlo nesmi byt ohodnoceno huife nez 35 body z padesa-
ti. Znamena to u vétsiny zkousenych pokrmu optimal-
ni zpsob tpravy (nepfesusené maso, spravné viskozni
omacky, nerozvarena zelenina), vybér kvalitnich surovin
a népadity pfistup k vybéru receptur do menu (vcetné
sezonnich obmeén jidelniho listku).

Autorem vétsiny recenzi je Milan Ballik. Na pravodci se
rovnéz podileli Pavel Vyslouzil (Denisova 6, Restaurace
U labuté), Milan Badal(Slowpec,Nakopci, Areal Botanika)
a Milan Sedlacek (KoishiFish&Sushi). VSechny recenze
v nekracené podobé jsou k dispozici rovnéz na strance
www.foodology.cz.

Celkové hodnoceni podniku zahrnuje ¢tyti hlavni po-
lozky, pficemz u kazdé z nich je zaroven pfihlizeno
k cenové hladiné podniku.

Nejvyssi pocet boda (50) mohou restaurace obdrzet za
pokrmy, které svym hostiim podavaji. Bereme pfitom v
potaz jak ndpaditost pokrmt nabizenych v jidelnim list-
ku, tak celkovy prozitek z jidla, pocinaje kompozici na
talifi a konce jeho chutovymi vlastnostmi.

U menu hraje hlavni roli, jak casto restaurace jidel-
ni listek obménuje, zda je nabidka dostatecné pestra
a odpovidd zaméfeni podniku. Pokud je k dis-
pozici rovnéz degustatni menu, posuzujeme
i to, nakolik spolu jeho jednotlivé soucasti ladi.

Jak hodnotime?

Za co dostdvaji restaurace body, za co jim
je strhdvdme a proc?

Pii skladbé krmé hodnotime kvalitu zvolenych suro-
vin, vhodnost a troven jejich upravy, ale také to, na-
kolik se jejich chut uplatiiuje v celkové skladbé jidla
a jak si rozumi s pouzitym kofenim. V ptipadé pokrmii
typickych pro ten ktery region sledujeme rovnéz jejich
autenti¢nost.

V polozce napojt (maximdlné 20 bodii) se zohled-
nuje nabidka restaurace jak v ranku nealkoholic-
kych népoja véetné vody, tak vina a piva, pripadné
michanych drinka. Opét zdlezi na §ifi zabéru, ce-
novém rozpéti i zpusobu podaviani. Zélezi rov-
néz na tom, zda ciSnik sleduje upijeni napoji.
V pfipadé vina do této kolonky spada
i vhodnost doporuceni k objednanému pokrmu, zpa-
sob otevfeni ¢i pripadna dekantace.

Hodnoceni ptistupu obsluhy (maximdlné 20 bodii)
za¢ind uvitanim hosta a jeho uvedenim ke sto-
lu. Posuzujeme, nakolik je persondl pozorny
a vstricny, zda je schopen vysvétlit slozeni pokrm a pri-
padné nektery doporucit. DiileZité je rovnézZ to, aby jed-
notlivé chody prindsel na stil ve spravném okamziku,
hosty netlacil, ale ani nenechal zbyte¢né dlouho ¢ekat.
Zalezi pritom i na skutecnosti, zda se dokaze prizptsobit
rtiznym typi hostti, a podstatny je rovnéz zpiisob servi-
rovani pokrma a napoja.

Posledni polozkou hodnoceni je prostrediv (ma-
ximdlné 10 bodii), které se vénuje vnéjsi prezen-
tace restaurace stejné jako celkovému rozvrZeni
a ztvarnéni interiéru. V potaz se bere barevné
ladéni, uroven hluku (at uz zpisobenému hosty anebo
reprodukovanou hudbou) ¢i kvalita klimatizace. Zaro-
ven si véimdame vhodnosti pouzitého mobilidfe a v ne-
posledni fadé zaloZeni stold.
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Pot-au-fetr|39% | 6

V rozkolébané gastronomické situaci dnesni metropole je kazda adresa s dobfe odvedenou francouzskou kuchyni potésujicim
mistem. Pravé tak se hostu prezentuje spi$ podnicek nez restarace Pot-au-feu v Rybné ulici.

Suterén | 88% -7

U téhle dobie ukryté restaurace naproti palaci Zofin jde o jediné, vstoupit do ni poprvé. A to je patrné jeji nejvétsi prob-
lém.

Hotel Diana u Kucharti | 82% | 8

Podnik patfil od svého vzniku k tomu lepsimu, co pohostinska mapa Teplic nabizela. Vstupme proto dovnitf a presvédé¢me
se, zda pravem.

Depo | 88% E

Neni lehké ve mésté spojeném se slavnou historii situovanou do ¢astt RoZzmberk vybudovat restauraci, ktera by tuto dobu
pominula. A prece se to podafrilo.

Bellevue | 91% | 10

Restauraci na Smetanové nabfezi tla¢i vzhiaru napadity pristup k obménovani hostujici $éfkuchaiti. Nezpochybnitelnou
zasluhu na vzestupu podniku ma ale i ten, ktery ztstdava — Petr Bures.

Kulatadk | 89% | 11

Na jedné z nejrusnéjsich prazskych kfizovatek hromadné dopravy najdete restauraci Kulatak.

La Veranda.| 91% | 12

Dnes uZ ,,jen” upeviuje svoji pozici jedné z nejoblibenéjsich restauraci metropole. Predchazela tomu vsak léta hledani
a bojii o misto na vysluni. O to radostnéjsi je pohled do polosuterénni prostory na prazském Josefoveé.




Suteten

88%/jidle/nipoje/obsluha/prostredi

46/50 14/20

16/20 9/10

www.suteren.com

“U téhle dobie ukryté restaurace naproti paldci Zofin jde o jediné, vstoupit do
ni poprvé. A to je patrné jeji nejvétsi problém.”

Poloutopeny pod trovni chodniku na Masaryka za
maskovanym vchodem, kréi se podnik $éfkuchare Ri-
charda Susty, ktery dokaze prekvapit. Potencidlnim hos-
tim se tézko hleda, hlavni sila kolemjdoucich proudi po
chodniku pres ulici pfi fece a nendpadné signaly nazna-
Cujici pritomnost restaurace prosté nevnimaji. A pokud
ano, vétSinou je neslana nemastna vnéjsi prezentace na-
zaujme.

Ti, kdo Suterén znaji, se vSak vraceji radi. Interiér
podniku sice vyhlizi, jako by se na ném podepsalo né-
kolik tviirc v souladu s nékdej$im jménem Chaos,
ale atmosféra podtrzena vystavkami neotfelych obrazi
uklidiiuje. Nezanedbatelny podil na tom mé rozmérné
akvarium stejné jako robustni, polokruhovy prosvétleny
bar, ostfe nabity témi nejvyhlasenéjsimi alkoholy.

Nejsilngjsi je nicméné Susta v partu receptur ceskych. V
tom pripadé se vam dostane tradicnich, casto zapome-
nutych kreaci propracovanych do posledniho detailu.
Oslava Velikonoc se diky tomu mZe zménit na mimo-
fadny prozitek z propracovaného poradu krmi. Silny
vyvar z mladého kohoutka s masem, zeleninou a med-
védim Cesnekem odstartuje menu nebojacné. Zivocisna
razance polévky, v niZ se o hlavni slovo déli koncentro-
vand chut driibeze - jesté neddvno si uzivajici Zivota
ve volném vybéhu - s jemnou strukturou stavnatého
masa, dava zapomenout na zimni pliskanice. Zvlasté je-
li umocnéna kofenovou zeleninou. Sila a mladi medvé-
diho ¢esneku naopak vndsi do koneéného projevu svézi
chuté propukajiciho jara.

Medveédi cesnek navic §éfkuchati poslouzil jako spojka
k dal§imu chodu, francouzské upravé arktické tresky. Ten
predstavil zajimavou fuzi, v niz se se vedle jemného masa
moftské ryby naparovala Zloutkové sametova omacka sa-
bayon spolu s lahodnymi $neky. Divoky ¢esnek do umné
sladéné variace opét prispéchal s oslavnou 6dou na jaro
Velikono¢ni jehnéci korinek na smetané, tedy plicky

alias pajsl, zahral do noty tém, kdo si dokazou vychutnat
jemnost mladych drobu. Ti, ktefi pajsl nedaji za nic na
svété, mohli nalézt hodnotnou alternativu v jehnécich
jatrech s bylinkovou remuladou. Opékani v brénici to-
tiz zamezilo vysu$eni, takZe tento pokrm pro milovniky
jater musel predstavovat manu nebeskou. Mozna viak
byly jesté lepsi volbou restované jehnéci ledvinky s liska-
mi a creme fraiche, které na patro prinesly cistotu vyra-
zu mladého jehnéte v celé jeho krase.

Jadrnd promluva aromatickych hub a chlacholivd na-
trpklda svézest lehce zakysané smetany musi oslovit
i ty, kdo se bézné ledvinkdam vyhybaji, to nam nevymlu-
vite. Jde jen o odhodléani okusit néco nového.

Pro zaryté steakare nechybél flak grilovaného teleciho
masa s restovanym brzlikem a famoéznimi cerstvymi
smrzi. Chybét nemohlo ani kazle¢i servirované se $pe-
natem a mladymi kopfivami. Zvlastni maso, které ma
tendenci délit se na dlouh4, rizné Siroka vlakna, neni-
li podavano na kosti. A to, upfimné, nevypada prili$
ldkavé. Zde bylo kiizle pecené vcelku, porce Sly s kosti
Velikonoce v Suterénu zkritka byly ukézkou toho,
jak pestie a chytfe umi Richard Susta postavit menu.

Neni pochyb o tom, Ze stejné atraktivni pokrmy najdete
také v pravidelné obménovaném menu. Susta viak svy-
mi vylety do rtznych kuchyni svéta hostim zbytecné
volbu komplikuje. Jako by se bal, aby se pfi vybéru spo-
lehli na jeho doporuceni.

vyvar z mladého kohoutka s masem, zeleninou a med-
védim esnekem odstartuje menu nebojacné. Zivoci$na
razance polévky, v niZ se o hlavni slovo déli koncentro-
vana chut dribeze - jesté nedavno si uZivajici Zivota
ve volném vybéhu - s jemnou strukturou $tavnatého
masa, davd zapomenout na zimni pliskanice. Zvlasté je-
li umocnéna korenovou zeleninou. Sila a mladi medve-
diho ¢esneku naopak vnasi do kone¢ného projevu svézi
chuté propukajiciho jara.

Bat by se nemél, pokud se bude vénovat tomu,

v ¢em je silny. At uz je to ¢eskd kuchyné, nebo v posled-
nim case poradané vecere s excelentnimi viny. Tam jsou
jeho krmé vyladénymi, rovhocennymi partnery nejlep-
$ich vin z vyznamnych regiont vinarského globu. Pokud
existuje cesta, ktera prolomi viny pouze prostfedni na-
vitévnosti Suterénu, je to pravé tato. Samoziejmé s pa-
tricné dotazenou praci na place, pficemz by neuskodila
ani inovace vinné karty, ktera neni zrovna silnou stran-
kou podniku. Suterén vsak stoji za to ¢as od ¢asu navsti-
vit. Pokud totiz tamni $éf kuchyné dokaze soustfedit své
myslenky jednim smérem, dokdze s vasimi chutovymi
senzory provadét neskutecné véci.

Ti, kdo Suterén znaji, se vSak vraceji rddi. Interiér
podniku sice vyhliZi, jako by se na ném podepsalo né-
kolik tviirci v souladu s nékdej§im jménem Chaos,
ale atmosféra podtrzend vystavkami neotielych obrazt
uklidiiuje. Nezanedbatelny podil na tom mé rozmérné
akvarium stejné jako robustni, polokruhovy prosvétleny
bar, ostfe nabity témi nejvyhlasenéjsimi alkoholy.

Nejsilnéjsi je nicméné Susta v partu receptur &eskych. V
tom pripadé se vam dostane tradicnich, casto zapome-
nutych kreaci propracovanych do posledniho detailu.
Oslava Velikonoc se diky tomu miize zménit na mimo-
tadny prozitek z propracovaného potadu krmi. Silny

Kam?

Suterén restauraceMasarykovo nabrezi 26
110 00, Praha 1
+420 224933657

restaurant@suteren.com

Kdy?
Pondéli az patek 11:30-16:00, 17:00-24:00
Sobota 18:00-24:00

Nedéle zavieno
Statni svatky 18:00-24:00
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Pot-au-feir | 39% | 6

V rozkolébané gastronomické situaci dnesni metropole je kazda adresa s dobfe odvedenou francouzskou kuchyni potésujicim
mistem. Pravé tak se hostu prezentuje spi$ podnicek nez restarace Pot-au-feu v Rybné ulici.

Suterén | 88% 7

U téhle dobie ukryté restaurace naproti paldci Zofin jde o jediné, vstoupit do ni poprvé. A to je patrné jeji nejvétsi pro-
blém.

Hotel Diana u Kuchatii | 82% | 8

Podnik patfil od svého vzniku k tomu lepsimu, co pohostinska mapa Teplic nabizela. Vstupme proto dovnitf a presvédéme
se, zda pravem.

Depo | 88% | 9

Neni lehké ve mésté spojeném se slavnou historii situovanou do ¢astt Rozmberk vybudovat restauraci, ktera by tuto dobu
pominula. A prece se to podarilo.

Bellevue | 91% | 10

Restauraci na Smetanové nabfezi tla¢i vzhairu napadity pfistup k obménovani hostujici $éfkuchait. Nezpochybnitelnou
zasluhu na vzestupu podniku ma ale i ten, ktery zGstdva — Petr Bures.

Kulatadk | 89% | 11

Na jedné z nejrusnéjsich prazskych kfizovatek hromadné dopravy najdete restauraci Kulatak.

La Veranda.| 91% | 12

Dnes uz ,,jen” upeviiuje svoji pozici jedné z nejoblibenéjsich restauraci metropole. Predchazela tomu vsak léta hledani
a bojli 0 misto na vysluni. O to radostnéjsi je pohled do polosuterénni prostory na prazském Josefove.
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www.potaufeu.cz

by stdla za diskusi prace sommeliéra. Pofddné jsem se
totiz sekl ve vybéru vin. K chobotnici jsem zvolil Sance-
rre Blanc Cross Canat 2012, pnveden}? sauvignon s kou-
zelnym nosem, plnym ovoce i stopou severnich travin.

Vino samo o sobé vzacné pitelné, oviem na krmi, které
jsem je prifadil, nestacilo. Jesté tak by se dokazalo po-
pasovat s chobotnici, ovSem jeji pikantni doprovod ho
vyhnal zcela mimo vysec.

trivkem vydafené francouzské kuchyné. Sice je v praz-
ském prostiedi obklopen morem italské primérnosti i
asijské rozpinavosti, ale jeho spokojena klientela zvolna
roste. KdyZ vas usadi v zadni ¢asti a sttil oddéli jemnou
textilni prepazkou, pochopite, pro¢ je kuchyné a viibec
kulinarie zemé galského kohouta pro mnohé jedine¢nd
a nedostizna. Jen si radéji vyzadejte radu ohledné volby
vina.

89%/jidlo/ndpoje/obsluh

Byla to moje volba, vim. Oviem nedomnivam se, Ze jsem
byl natolik suverénni ¢i naduty, aby mé v tom sommeliér
nechal plavat a nenabidl mi lep$i etikety. Mozna to ale
vidél jinak.

16/20 9/10
Cokoladové lanyze nastésti svou omamuji-
ci promys$lenou sladkosti wuhladily faldy
a srovnaly celkovy dojem. Pot-au-feu je prosté milym os-

“V rozkolébané gastronomické situaci dnesni metropole je kaZda adresa s dobre
odvedenou francouzskou kuchyni potésujicim mistem. Pravé tak se hostu pre-
zentuje spis podnicek nez restarace Pot-au-feu v Rybné ulici.”

Prostora je to nevelka, diky ¢emuz oslovi svym konejsi-
vym objetim, ledva vstoupite. Jeji atmosféra se pfesto s
kazdym krokem méni. Do predni ¢asti se vkrada vylo-
hou pouli¢ni Zivot Starého Meésta, zato v zadnim kridle
jste pod sniZzenym stropem obklopeni stovkami lahvi
slibnych vin a obrazy evokujicimi poklid soukromych
panskych komnat. V pfizracném svétle hrejivé barvy
salajictho ohné dostava interiér navic ponékud myste-
riézni nadech.

Jak je tomu s kuchyni, poznite po objednani, kdyz
si predtim pomeérné snadno vyberete nékterou
z nabizenych specialit. Snadno proto, Ze menu neni nijak
obsahlé a jevi se obmyslné postavené tak, aby se v ném
nadel kazdy host: $kdla noblesnich predkrmd, typické
hutné polévky, ryby, zvéfina i proslavené receptury fran-
couzského venkova.

Grilovana chobotnice je sice psana jako hlavni chod, na
pozadani vam ji vSak $éfkuchar ptipravi v predkrmové
gramazi. S olivami, cherry raj¢aty a hustou, pikantni
omackou vés po dvou soustech prenese do rybaiské hos-
pudky na morské pobrezi — tfeba nékam do okoli Mar-
seille — jakou si moZnd pamatujete z dovolené. Mimo-
radné ustrojend chapadla, mékka a vonici motem, diky

doprovodu oliv a cherry rajé¢atek koncentruji charakter
stredomori.

Intenzivni omacka jejich projev zpocatku podpofi, jenze
tu se zcistajasna v rajcatovém zavoji objevi ostrejsi va-
lér chilli. Pohfichu pfitom pisobi silnéji, nez delikatni
bilé maso hlavonozce unese. Chobotnici ziistalo néco
prostoru, ale je to jen velice uzka cesticka mezi skalis-
ky ostatnich chuti, jimZ vévodi razance omacky. Skoda.
Masu tim totiz byla téméf vnucena role statisty opatrné
¢ihajiciho na to, az se objevi aspon malicky prostor na
prezentaci jeho schopnosti.

Kam?

Praha 1, Rybnéa13
+420 739 654 834
jan.kracik@potaufeu.cz

Povedenéji se predvedla teleci jatra s oméckou ze $a-
lotek a bramborovym pyré. Prouzky jater, opét pri-
pravené s citem a umem, byly téméf krvavé. Daleko
onacejsi priprava, nez na jakou jsme od zdejsich ku- Kd ?
chatt zvykli, ddvd vyniknout vla¢nému, lahodnému i
a v chuti hebce nasladlému soustu. pondéli-pétek 12.00__1 S:OO’ 18:00_22.00
sobota 18:00-23:00

nedéle Zavieno

Spetka pepre probudila maso stopové chutnajici po krvi
opét k zivotu. Tomuto chodu zkratka nebylo co vytk-
nout, jen si soustiedéné vychutnat kazdy jeho kousek.

Kdybych mél veceru v Pot-au-feu néco vytknout, potom
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“Podnik pattil od svého vzniku k tomu lepsimu, co pohostinskd mapa Teplic
nabizela. Vstupme proto dovnitf a presvédcme se, zda pravem”

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

Interiér se rozrostl o nékolik prostor a osvézil jej novy
vzhled. Nicméné znaky romantické doby minulych sto-
leti jsou zde stéle pritomné. [ kdyz by se mohlo zdat tro-
chu ,,pfebeethovenovino®, to diky tapetam z pivodnich
partitur skladatelovych, neni tomu tak. Decentni barev-
ny ton stén a hlavné citlivé jemna intenzita je spiSe na-
znacuje, nez vytrubuje do svéta.

Pokud nejdete jen na kdvu - v pfijemné kavédrni¢ce nabi-
zeji vlastni smés —ahodlate pojist, volte nékteryze §dmbri
v nové casti. Komorni prostfedi, uklidiujici atmo-
sféra a podmanivd hudba je pfesné to, co vés zba-
vi poslednich myslenek na bésy tretitho milénia par
krokti odtud. Pohodlna polokfesilka nezvyklych tva-
ra i stolni desky dostatecné rozmeérné, aby pojaly no-
blesni zaloZeni s originalnimi sklenicemi, vas naladi
na spravnou strunu.

Menicko neni obsdhlé, zasahuje viak vSechno podstatné,
co Ize o¢ekavat v podnicich tohoto druhu. Séfkuchar do-
konce vari z receptur, které zde pry ochutnal sam skla-
datel. Pro¢ tedy nezadlit pravé nékterou z nich? Beetho-
venovy $iroké nudle se smetanovo-syrovou oméckou
s kapkou lanyZového oleje jsou jednak 6dou na jedno-
duchost, jednak potési vypracovanou souhrou chuti.
Domadci téstovina je pevna, v ustech zprvu klade lehky
a tolik zddany odpor. Po skousnuti nabidne rustikalni
ptichut dobrého obili, k niz se pfida omécka s lanyzovou

stopou nemajici nejmensi ambici nudle upozadit. Jestli-
ze ma kuchar zdani o komponovani hudby, potom neni
vylouceno, Ze se fidil pravidly harmonie dél Beethove-
novych. Pokud ne, o to prekvapivéjsi je jeho cit pro opti-
malni souzvuk chuti.

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

Nezvykld byla predevsim textura, vlakna jako by zmizela
a sousto hovéziny se predvedlo stavbou mirné hrudko-
vité konzistence. Neslo se do néj radostné zakousnout,
pod stiskem chrupu se bez odporu az rozmélnilo. Rika
se mezi kuchafi, ze po prvnich zkouskach s pavodnimi
Svycarskymi vzorky masa Qualivo se cesky chov jeho
vlastnostem stale vice vzdaluje. Nicméné pres vybér fezu
s minimem tuku se aspon povedlo pripravit chutnou,
masovym projevem hytici Stavu.

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

89%/jidlo/nadpoje/obsluha/prostiedi
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www.depokrumlov.cz

“Nenti lehké ve mésteé spojeném se slavnou historii situovanou do casii RozZmberkii
vybudovat restauraci, kterda by tuto dobu pominula. A prece se to podatilo.”

Mezivice ¢iméné stiedovékem poznamenanymi podniky
vCeském Krumlovéseobjevilo Depo, pivnicesoucasnosti.
V industridlné ladéném interiéru malé tovarni haly -
nebo vétsi dilny, chcete-li - vznikla tankova restaurace
se v§im, co k ni patfi. Dostatecné velkd na to, aby uspo-
kojila nalety nespocetnych zdjezda v Iété, i natolik atrak-
tivni pro uspokojeni pijacké touhy vétsinou tuzemskych
hosti mimo hlavni sezénu. V 1été navic mate k dispozici
ptijemnou zahradu v klidné parkové ¢asti podzamdi.

Strohy interiér, odkryvajici kovové stavebni prvky i
pohled na konstrukci krovu, s ucelovymi svitidly, jaka
viddme ve funk¢nich pramyslovych objektech, vas
oslovi hned po vstupu. Mezi kovovymi skrinkami z
fabrickych $aten si pfi znamenité odetfeném pivu od-
pocinete od pfivalu povésti o clenech veleslavného
rodu, oprostite se od oslnujicich zameckych prostor.
V Depu je cas jidlem a pitim zregenerovat sily na dalsi
porci velkych déjin nejvétsiho lesku ¢eského kralovstvi.

Snadnosevam ptihodito,Zeseujednohorozmérnéhosto-
lu potkate s hosty ze vSech koncin svéta, coz je ptilezitost
k nahlédnuti, kterak se srovnaji s tradi¢ni ceskou kuchy-
ni. Protoze Depo je predevsim o gastronomickych tradi-

cich. Na listku najdete osvédcené rany jistoty z receptart
jihoceskych statki i Sumavskych chalup.

Kuptikladu zdej$i bramboracka. Nékde ji zvou drevo-
rubeckd a je ustrojenad tak, jak ji mnozi zname, s dob-
rymi nerozvafenymi bramborami, vonnymi houbami
a kofenovou zeleninou. Spetka majoranky, pfiméfené
cesneku, pro oziveni tro$ka pepfe, samozfejmé cibule a
trocha zelené nati na hladiné. Ovsem ve zdejsi polévce
kuchat uplatnil zvyk z podhorskych krajii, kde se navic
ptidavaly krupky. Ono to nemélo pfilisny vliv na chut,
slo spi$ o to, aby jidlo, jakkoliv chudé, mélo dost kalorii
na zvladnuti odpoledni porce prace. Zdejsi bramborac-
ka vam tak krom vérného nahlédnuti do kuchyné kraje
dod4 i silu pro dalsi davku davnovéku mésta.

Séfkuchar Jakub Kulhavy nezapte svou feznickou zkuse-
nost. Maso si bourd, diky cemuz ma moznost zuzitkovat
ze ctvrti hovéziho nebo piilky vepre prakticky vsechno.
Na listku tak najdete vlastni, baje¢né ,,pod zZizer“ ochu-
cenou huspeninu, selskou pastiku na opeceném chlebu -
mimochodem aZ navykové dobrou - a dalsi vychytavky
podporujici konzumaci tankového Prazdroje.

Oslovi jisté i nabidka hotovek. V. mém pripadé to byl
hovézi krk s grilovanou cibulkou a kapustou. Maso,
které pro jeho pevnost svalu neni snadné upravit, bylo
v tomto pripadé optimalni. Je§té nartizovélé uprostred,
plné $tav, ryzi v chuti se nechalo hyckat stejné podare-
nym doprovodem. Pikantni cibulky mu nedaly sklouz-
nout do unylosti a kazdé sousto obdafily provokujicim
dovétkem. Kapusta diky své rustikdlni prichuti s ten-
denci lehce horknout potom dotvotila perfektni obraz.
Z krku tu chystaji také bajecné ochuceny gulds, diky chilli
s patrnym, le¢ ne drakonickym pfiostfenim.

Kam? Kdy? Kam? Kdy?

Slévacskad 48 (roh ulic Sléva¢ska a Ciglerova)
198 00 Praha 9

+420 281 867206

info@heteldiana:cz

Slévacska 48 (roh ulic Slévacska a Ciglerova)
198 00 Praha 9

+420 281 867 206

info@hoteldiana.cz

pondéli - sobota
17:00 - 21:00.

Suterén restauraceMasarykovo nabrezi 26
110 00, Praha 1
+420 224 933.657

Udélejte si rezervaci stolu. :
restaurant@suteren.com
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Pot-au-fetr|39% | 6

V rozkolébané gastronomické situaci dnesni metropole je kazda adresa s dobfe odvedenou francouzskou kuchyni potésujicim
mistem. Pravé tak se hostu prezentuje spi$ podnicek nez restarace Pot-au-feu v Rybné ulici.

Suterén | 88% -7

U téhle dobie ukryté restaurace naproti paldci Zofin jde o jediné, vstoupit do ni poprvé. A to je patrné jeji nejvétsi pro-
blém.

Hotel Diana u Kuchatii | 82% | 8

Podnik patfil od svého vzniku k tomu lepsimu, co pohostinska mapa Teplic nabizela. Vstupme proto dovnitf a presvédé¢me
se, zda pravem.

Depo | 83% E

Neni lehké ve mésté spojeném se slavnou historii situovanou do ¢asti Rozmberk vybudovat restauraci, ktera by tuto dobu
pominula. A prece se to podafrilo.

Bellevue | 91% | 10

Restauraci na Smetanové nabfezi tla¢i vzhiaru napadity pristup k obménovani hostujici $éfkuchaiti. Nezpochybnitelnou
zasluhu na vzestupu podniku ma ale i ten, ktery ztstdava — Petr Bures.

Kulatdk | 89% | 11

Na jedné z nejrusnéjsich prazskych kfizovatek hromadné dopravy najdete restauraci Kulatak.

La Veranda | 91% | 12

Dnes uZ ,,jen” upeviuje svoji pozici jedné z nejoblibenéjsich restauraci metropole. Predchazela tomu vsak léta hledani
a bojti o misto na vysluni. O to radostnéjsi je pohled do polosuterénni prostory na prazském Josefove.
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www.lacasaargentina.cz

910

“Podnik v Dlouhé ulici si udrzuje prizen hostii predevsim diky preciznim tpravdm
nejriiznéjsich rezii hovéziho. Nabizeji dokonce pravé japonské Kobe v tom nejvyssim
stupni kvality, které jesté doneddvna nebylo do tuzemska mozno dovdZzet.”

Ne kazdému se zalibi vSechny
prostory restaurace La Casa Ar-
gentina. Mezi nékolika sdly sty-
lizovanymi do podoby té které
Casti svéta si vSak kazdy vybere.
Usednout miizete pod slunecniky
v pisku pldze, v potemnélém na-
morinickém baru skrz naskrz voni-
cim rumem ¢i na okraji vodopadu
s praménky vody konejsivé zurci-
cimi po kamenné sténé.

Nejvice zddany je hlavni sél, Ca-
minito. Jste v ném primymi ucast-
niky produkce Zivé hudby a pre-
hlidek vasnivé podaného tanga.
U stropu stale visi koncertni kiidlo
i se zidlickou a botami, ze kterych
barovy pianista ddvno vypadl.
Vedle potom dosiroka roztazené
»drzky*, totiz hudebnikem také jiz
navzdy opustény akordeon.

V nabidce pokrmi se posledni
dobou zménil pomér mezi grilem
a kuchyni. Part kuchyné posilil, u
grilu si tedy trochu oddychnou.
Tim spi§ mohou vénovat masu
veskerou potrebnou péci, cozZ je u
vzacnych fezii potésujici.

Kam?

La Casa Argentina
Dlouha 35/730
110,00 Praha 1

naduty vyraz, jeden se citi hned
lépe.

Tygii krevety na ¢esneku podava-
né na opeceném platku z ciabatty
se salsou rosa mohou byt v La Casa
Argentina tim sprdvnym uvodem
do velera. Mimorddné kvalitni
maso jemné chuti je citlivé upra-

vené, doprovod mu déla salsa s de-
centnim nadechem susenych raj-
¢at. Krmé je komponovina tak, aby
chuté neprozrazovaly vSe na prvni
dobrou - objevuji se postupné,
a nékteré se dokonce nechaji hle-
dat. Tak jsou nendpadné. Masu
tim vytvori predmosti pro to, aby
jeho sladnouci, mofem pozname-
nand prichut vynikla. Platek cia-

batty natazeny znamenitym ole-
jem a zarem ozehnuty je krevetam
a salse skvélym partnerem.

Po ¢ase jsem opét zabloudil do
nabidky takzvaného ,steaku me-
sice”. Tam se objevuji netradi¢ni,
obcas az exoticka masa - pokud
se nemylim, tak vidy v podobé
striploin steaku, fezu z nizkého
roéténce. Po lamé, zebfe ¢i sobovi
tentokrat priSel na fadu medvéd
s liskovou omackou, kterému ne-
slo odolat.

Byt na misté davnych lovcl a kon-
zumovat dobitého medvéda cely
podzim bez mozZnosti zmeény, asi
bych zesmutnél. V prehlidce viech
predvedenych zvifat v nabidce
»steaku mésice medvédi maso
nezviteézi.

Kdy?
Utery - Sobota: 11:30am - 02:0(2:111
Nedéle, Pondéli: 11:00am - 01:00am

Tel. rezervace:
+420 222 311 512
+420 602 360 060

92%/jidlo/napoje/obsluha/prostiedi
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www.oysterbar.cz
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“Nenti to ledajakd restaurace. Mnozi ji vycitaji nabubrelost, jini jednotvdrnou nabidku
sortimentu, jesté dalsi astronomické ceny. At tak (i tak, jedno se tomuto tistficovému baru
nedd vzit. Stal se mistem, kde se budete bezezbytku citit jako v té nejnoblesnéjsi spolecnosti.”

Pfi prvnim nakouknuti do-
vnitf  vas totiz cekaji trochu
jiné dojmy, pricemZz jednim
z nich je urcitd nepatfi¢nost. ,Sem
ja se prece nehodim,“ feknete si
moznda a zacnete uvazovat o ele-
gantnim tustupu zpét na ulici. V
ten moment se vas ale ujme ¢i$nik
a presvédcéivé, nikoliv servilné, vés
ujisti o spravnosti vasi volby. Neda
to ani tolik prace.

Kdyz se poté za¢nete — pohodlné
usazeni — rozhlizet okolo sebe, ne-
jistota nadobro zmizi. V tichém
Sumu rozhovort decentné zvo-
ni sklenky pfi pfipitku, jinde uz
hosté zdolavaji monstrézni plato
téch nejlepsich uGsttic. S eleganci
a Sarmem se vas po chvili ujme
obsluhujici a provede vas tuskalimi

nabidky.

Menu neni slozité, ovsem nékte-
ré polozky nejsou opravdu casto
k vidéni. Kdyz zacnete muslovou
polévkou se Safranem, soustem
kaviaru Tsar a brioskou, nic ne-
zkazite. Tahle polévka je kmeno-
vym partem nabidky a odstranit
ji z listku by znamenalo vzpouru

Kam?
Mald Stupartska636/5

110 00 Praha.1

Stamgastii, natolik je popularni.
Je nemozné nedat si zde ustrice.
Maji tu spoustu druhti v libovol-
ném mnozstvi, od jedné az po
sety pfipominajici epikurejské
hody. Lze si napriklad uzit ptl
tuctu Perle Noire a nad sklenkou
dobrého bilého si chvili pripadat
— spole¢nost se mezitim ponékud

rozdovadéla - jako na bujarém ve-
¢irku hvézd v Hollywoodu. Nebo
v tichém koutku zapijet L'huitre
Tsarskaya sklenkou Cristalu a hrat
si na hosta u stolu Romanovct. Jak
ustfice, tak Sampanské, lhostejno
jaké, vas na malou chvili pfenesou
tam, kam je naSinci bézné vstup
zakazan.

Takémuzetezistatnohamanazemi
a doprat si cokoliv jiného z listku.
I kdyz mozna bez onoho povzna-
Sejiciho pocitu, urcité si fadné roz-
soupnout

Kdy?

Monday=Sunday: 12:00 - 01:00

2>



Restawrtace, na néz jome nezapomnéli
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www.foodology.cz

Proc¢ se nékteré podniky zvucnych jmen do
vybéru nedostaly?

Az se budete probirat ndsledujicimi stranka-
mi, moznd se zarazite. Jak mohli zapomenout
na Aromi? Co je to za hodnoceni, kdyz se do
néj neprobojoval holeSovicky chram asijské
kuchyné SaSaZu? Inu, divody jsou razné.
Jednou z odpovédi na vyse polozené otaz-
ky muze byt, ze béhem lonského roku zkrat-
ka nepredvddély dostatecné kvalitni vykony.
Nemusi to vSak byt jedind pfi¢ina. Mnohé
podniky oteviely teprve neddvno a neby-
lo by spravedlivé hodnotit je po prili§ krat-
ké dobé, protoze se nejdriv v§e musi spravné
zabéhnout. Jiné restaurace v uplynulych tyd-
nech ¢i mésicich vyménily $éfkuchare. Pro
oboje plati, ze jim ddvame dvandct mésict
na to, aby mély cas vypracovat se na troven,
kterou se svym hostim chtéji prezentovat.
Jednou z nich je Aromi. VyhldSend re-
staurace Riccarda Lucqueho, ktera v mi-
nulych letech nékolikrdt ziskala ocenéni
Michelinu Bib Gourmand za priznivy pomér
kvality kuchyné viici cendm, se na podzim
prestéhovala ze svého dlouholetého utociste
v Ménesové ulici na Ndmésti Miru. Zdroven
se CasteCné rozsiril zabér restaurace, a prede-
v§im misto $éfa kuchyné jiz v Cervenci opus-
til Miroslav Grusz. Nyni Aromi davaji tvar

pokrmy Roberta Loose. Zatim se pfitom zda,
ze mu nebude délat sebemensi problém pod-
nik mezi elitou tuzemské gastronomie udrzet.
Miroslav Grusz z Aromi odeSel proto, aby
se vénoval nové zaloZzenému restaurantu pri
mladoboleslavském aeroklubu nesouci jeho
inicidly. Stejné jako ve svych minulych pt-
sobistich sazi hlavné na pokrmy Stfedomo-
i, které vsak tentokrat prokldda recepturami
rozvijejicimi moderni ceskou kuchyni. MG
restaurace diky tomu piijemné obohacuje
gastronomickou nabidku ve Stredoceském

it

kraji a jsme zvédavi, nakolik se tento - na
prvni pohled sympaticky — projekt uchyti.
Jesté vice nez o zméndach v Aromi se cely lon-
sky rok hovofilo o osudu restaurace Le terroir.

Podnik ve Vejvodové ulici, ktery na $picku
v priibéhu uplynulych let vytahl Jan Puncochat,
mél s poslednim dnem roku zmizet z tuzemské
gastronomické scény nadobro. Nestalo se tak.
At uz to bylo diky kvalitam tymu v cele se §éf-
kuchafem Pavolem Pavlikem, anebo nécim ji-
nym, doslova na posledni chvili restauraci pre-
vzal novy investor, spole¢nost Living Venues.
Le terroir tak pokracuje a bude zajimavé sledo-
vat, jakou budoucnost mu novy majitel planuje.
Jinou jistotou prazské kulinarie je uz dlouhd
léta Francouzska restaurace Obecniho domu.
Loni v fijnu vSak zCistajasna opustil tamni
post $éfkuchate Jan Horky, coz podnik - pa-
trné pouze docasné - vyradilo z hodnoceni
tohoto privodce. Kontinuitu prozatim za-
chovdva Dusan Svoboda, ktery piisobil jako
sous-chef Horkého a nyni je povéfen vede-
nim kuchyné. Po osmndcti letech v restauraci
nebude mit jisté problémy udrzet nastavenou
uroven. Otdzkou nicméné zatim zistdvd, zda
séfkucharem bude i cely letosni rok, pfipadné
jak se popasuje s roli stavitele novych menu.
Zména na postu $éfkuchafe se nevyhnula
ani restauraci Soho+ na Podolském nabte-
zi. Tamni kuchyni opustil Petr Kunc, ktery ji
za posledni rok dokdzal ozivit a citelné posu-
nout vzhiru. Jeho nadéjné ucinkovani skon-
¢ilo udajné proto, ze hosté podniku nebyli
dostatecné pripraveni na nové trendy. Uvidi-
me, jak bude vypadat menu Soho+ pod no-
vym $éfkucharem, a zaroven budeme bedlivé
sledovat, ve které restauraci se Kunc objevi.
HoleSovickda restaurace SaSaZu prosla loni
podobnou proménou jako Aromi. Po péti le-
tech existence ji opustil jeji hlavni protagoni-
sta, izraelsky §éfkuchar Shahaf Shabtay, a mis-
to néj se kuchyné ujal Andy Tan. Kvtli tomu
se trochu zménil koncept, nicméné silnou
strankou podniku ma byt nadale zaméfeni na
rizné kuchyné jihovychodni Asie. ,Navrh-
néte byznys v Kambodzi, detaily proberte ve
Vietnamu a rukama si potfeste v Singapuru,”

to je novd forma obédid chystand v SaSazu.
Neklidny rok zazil rovnéz indonésky $éfkuchar
Ari Munandar. Loni pouze po par mésicich pro-
vozu musel zavfit svou vlastni restauraci Ari’s
— The Flavour of the East, nicméné brzy se na
gastronomickou scénu vratil. Nyni je $éfkucha-
fem podniku Asian Temple sidlictho v Bilkové
ulici 13 na Starém Mésté. Dostalo se mu tam
honosného prostoru o mnoha mistech, kde se
muze plné rozvinout, coZ zatim zdarné cini.
S hodnocenim vsak jesté par mésicti pockdme.

K podnikiim, které budou usilovat o zarazeni
mezi ty nejleps$i prazské 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 v§ak
zdatnéjdi posilu. Séfkuchatem podniku se stal
Stephen Senewiratne, ktery doneddvna ptisobil
v restauraci Spices hotelu Mandarin Oriental.
V Red Pifu se nyni snazi inovovat francouz-
skou kuchyni napaditymi exotickymi podnéty.
A pokud jde o asijskou kuchyni, jesté pecli-
véji budeme sledovat déni v Café Buddha na
Vinohradech. Do tamni kuchyné se po bok
Stépana Navrata, majitele a kuchare restaurace,
postavila prazskym labuznikiim zndmad, ptivo-
dem irsko-asijska $éfkucharka Sofia Smithova.,
K nejsledovanéjsim novym pocintim na tu-
zemské gastronomické scéné bude v tom-
to roce patfit — alespon pro nds — restaurace
Entrée v olomouckém Resortu Hodolany.
Séfkuchat Pfemek Forejt tam piipravil ambi-




ciozni menu, které by mélo podnik vystrelit
na Spicku handcké metropole. Zuarocuje tak
svij talent podlozeny ucinkovanim v brnén-
skych restauracich U Kasteldna a Koishi stejné
jako zkuSenostmi z ciziny. Md pritom ambice
obsdahnout hlavni trendy soucasné gastrono-
mie, pricemz se inspiruje kuchyni $pickového
australského Séfkuchare Petera Gilmora, kte-
ry prirovnava suroviny k prirodnim zivltim.
Nékolika novinek se dockala rovnéz brnénskd
scéna. Na stfedomorskou kuchyni zamérené I
Mercato — dosud provozované Riccardem Lu-
cquem, Ondrejem Rdkosnikem a Martinem
Némcem - v lednu skoncilo, §étkuchai Tadeds

Gojdi¢ odeSel. Podnik totiz prebrala spolec-
nost Magnum Gastronomy Michala Prachare,
kterd jiz v moravské metropoli dlouho sklizi
uspéchy se svym Borgo Agnese. Kuchyni nové
restaurace na Zelném trhu, nyni coby La Mai-
son de Marché, povede David Viktorin. Martin
Némec, jeden z puvodnich majiteld, se bude
naplno vénovat svému novému podniku Retro
Consistorium — baru spojenému s restauraci,
ktery loni oteviel v Mecové ulici v centru Brna.
Zajimat nds budou rovnéz osudy Krajinské 27
v Ceskych Budéjovicich. Uspésné rozjety pod-
nik vznikl v 1été 2014. Po zhruba roce v ném
ale doslo k zasadnim persondlnim zménam.
Séfkuchat Petr Hajny odeSel do Park Hotelu
v Popovickdch nedaleko od Prahy, do hlavniho

meésta se presunul i manazer restaurace David
Burian, ktery dnes ptisobi po boku Jana Pun-
¢ochare v Grand Cru. Minipivovar spojeny
s restauraci v Krajinské ulici tak ceka zatézkava-
ci zkouska, zda prezije vyraznou zménu ve ve-
deni, aniZ by utrpéla kvalita poddvanych jidel.
Predestreli jsme vam vycet podnikd, kte-
ré jsme byli nuceni z tohoto priivodce vyfa-
dit kviili zménam, jimiz prosly ¢i prochazeji.
Ostatni nepredvedly kvalitu, kterou od nej-
lepsich 60 tuzemskych restauraci ocekdvame.
Presto je mozné, Ze néktery unikl nasi po-
zornosti. Proto pokud byste ani na strankach
www.foodology.cz nenasli restauraci, ktera
na $picku patii a jiz jsme podle vas opomné-
li, poslete ndm sviij ndvrh na adresu zaji-
mame@foodology.cz. Radi se tam podivame.
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