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Mili ¢tendfi,

letosni rok s letopoc¢tem 2020 nepatii k jedno-
duchym. Koronavirus bohuzel s létem nezmizel

a nadale ovliviiuje a komplikuje Zivot celé nasi
spole¢nosti mnohem hor$im zpisobem, nez tomu
bylo na pocitku jara.

Nase nakladatelstvi se pokousi do této doby pfi-
nést jind, leh&f témata. Zivot by mél byt prece jen
vice o zdbavé a rozptyleni, o pfijemnych zazitcich,
tfeba téch spojenych s kvalitni gastronomii. I kdyz
pravé to je v tuto chvili velmi komplikované.

Vedle pravodce Nejlepsi restaurace ocenéné Zlaty-
mi lvy, kterého vydavame jiz fadu let, pfichdzime
s prvnim Cislem TopLife magazinu. Casopisem,
ktery bude vychdzet ¢tvrtletné a nikoli prekvapive
se zaméfi na zdzitkovou gastronomii a Zivotni
styl. TopLife magazin bude vychédzet v on-line
verzi a bude dostupny ke stazeni zdarma na webu
nakladatelstvi: www.toplifeczech.cz.

Problematice zizitkové gastronomie se nase
redakce vénuje fadu let. Malokdo sleduje restau-
raéni scénu tak bedlivé a dlouhodobé. Priivodce
Nejlepsi restaurace ocenéné Zlatymi lvy vychézi od
roku 2014 a za tu dobu nasi inspektofi realizo-
vali tisice kontrolnich ndvstév restauraci a nasi
redaktofi procetli tisice jejich recenzi. Vyhldsené
restaurace navstévuji i nasi redaktofi. Se¢ nam sily
staci, v dobrém popularizujeme to, co tuzemsti
restauratéfi nabizeji svym hostim. Neunavné vy-

ZAUJALO NAS

Letosni sezéna, ochuzend o pfiliv turist, s tuzemskou
gastroscénou pofddné zacvicila. Zejména v turisticky
exponovanych destinacich, jako je Praha a dal$i mésta
v Cesku, museli restauratéii konfrontovat koncepty
restauraci zaloZenych na pfijmech od zahrani¢nich
turistd s novym stavem. Leckde tato konfrontace
nedopadla dobfe a dvefe restauraci zistaly pro hosty
zaviené at pfechodné, nebo definitivné.

O to potésujici je rychlost, s niZ se néktefi restauratéfi
na nové podminky adaptovali. Jde zejména o koncep-
ty postavené na miru chutim Ceskych nédvstévnika se
vstiicnou cenovou politikou a s akcentem na kvalitu

Megr. Daniela Mrzenovi, §éfredaktorka TopLife magazinu

hleddvime nejlepsi $éfkuchafe a jejich restaurace
a nezi$tné prezentujeme jejich umeéni v kuchai-
skych knihéch.

Prvni ¢islo TopLife magazinu je na svété. Véfime,
Ze ¢tivé ¢lanky a rozhovory se zajimavymi osob-
nostmi naseho magazinu pfinesou vim, ¢tenafim,
alespon na chvili potfebné rozptyleni, zibavu

a informace.

Za nadi redakci chci popfit viem hlavné hodné
zdravi!

poskytovanych sluzeb tak, aby mél tuzemsky host
davod se vracet.

7, piistupu, ktery potvrzuje, ze my Cesi jsme nérod
kreativni, Sikovny a pfizplisobivy, mdme velkou radost.
S podzimem ale pfichdzi nové obdobi nejistoty. V mo-
menté, kdy piSeme tyto fidky, jsou opét restaurace za-
viené a za to, aby udrzZely pracovni mista a své podniky
v provozu, bojuji, co jim sily sta¢i. Drzime restauraté-
rim a vSem ndm ostatnim palce i pésti, aby ty ndsledné
dopady byly co nejméné devastujici.



Sezdna pruvodce Nejlepsi restaurace
ocenéné Zlatymi lvy 2020 uplynula
jako voda a nakladatelstvi TopLife
Czech udéluje Zlaté Ivy pro sezénu
2021. Vstupujeme tak spolecné

s restauracemi a jejich hosty do
osmého rocniku nezavislého
hodnoceni restauraci v Cesku.

Pro osvézeni: jde o jediny tuzemsky pocin svého
druhu. Inspektofi Zlatych Ivi navstévuji restau-
race zcela anonymné a autenticky hodnoti kvalitu
svého zdzitku. Pokud opakované ndvstévy inspek-
tort potvrdi ocekavané kvality, pfichdzi ocenéni

v podobé Zlatych Ivii. Jednoho, dvou & ti. Cim
vice Ivii v peceti, tim prestiznéjsi ocenéni. Ocenéni
oddéluje necelou stovku nejlepsich restauraci od
stovek a tisict ostatnich, jisté také kvalitnich, ale

ne dost pro Zlaté lvy.

Hovofime-li o nezévislém a objektivnim hodno-
ceni, myslime tim to, co prezentujeme. Restaurace
si nemohou Zlaté lvy objednat a koupit, nemo-
hou si je zaslouzit zapojenim do jinych uplatnych
aktivit pofadajiciho nakladatelstvi. Inspektory
nejde ovlivnit nadstandardni pé¢i v restauraci,
kdyz restauratér nevi, kdy a kdo restauraci hodno-
ti. Je-1i vim takovy zptsob hodnoceni povédomy,
ano, pfiznavime, inspirovali jsme se nejprestiz-
néjsim projektem na poli gastronomie. Haddte
spravng, privodcem od Michelint. Nicméné doba
od zacatka Cervené knihy pokrocila a prodej knih
by na udrzeni nezavislosti hodnoceni nestacil.
Oslovili jsme proto vyznamné spole¢nosti pod-
nikajici na tuzemském trhu s nabidkou spojit sva
jména s prestiznim projektem a byli jsme Uspésni.
Diky podpofe generélniho partnera, PPF banky

a oborovych partnert, spole¢nosti Bidfood Czech
Republic, Kofola a Pivovary Staropramen a dal-
$ich partnerd je mozné pokracovat v pribézném
a nezévislém hodnoceni a v kazdoro¢nim privodci
predstavit vybér objektivné nejlepsich restauraci.
S védomim vyse napsaného jsme nesmirné pocté-
ni piilezitosti pfedstavit vybér nejlepsich restau-
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ZLATI LVI PRO
SEZONU 2021
ROZDANI

raci v tuzemsku v pravodci Nejlepsi restaurace
ocenéné Zlatymi lvy pro sezénu roku 2021, ktery

v téchto dnech spatfuje svétlo svéta. Jsme hrdi

na to, ze kvalita sluzeb ve sledovaném segmentu
restauraci neustdle stoupd a my miame moznost
objevovat stle nové, lepsi a uspésnéjsi podniky

a prostiednictvim ocenéni v podobé Zlatych lvi je
vyzdvihnout nad stile se zlepsujici pramér nabid-
ky restauraci u nds.

Prvni mésice roku 2020 neprozrazovaly nic o tom,
co piislo v pribéhu biezna. Novy, pro lidské télo
nezndmy virus s oznacenim covid postupné zcela
paralyzoval ekonomiku. Opatfeni, kterd populaci
uvéznila mezi domovem a zaméstninim, se velmi
neblaze dotkla vsech sluzeb, téch gastronomic-
kych nevyjimaje. Generélni uzavieni provozo-
ven restauraci (samoziejmé nejen jich), ozna-
mené a realizované ze dne na den, pfidélalo
dalsi vrasky véem majitelim restauraci,
dodavatelim, pronajimatelim komeré¢nich
prostor, zaméstnancim a samoziejme i
jejich hostim. Pandemie postavila vSech-
ny pied zkus$enost, kterd nema v moderni
historii obdobu.

Nastésti pro vSechny se s jarem roku 2020
Zivot zacinal normalizovat a restaurace mohly
opét piivitat své hosty. Je zde na misté velké
ALE. Ptivitaly pfevdzné hosty tuzemské. Covid
uzaviel hranice a do Ceska tak nedorazil proud
zahrani¢nich turistd. Deficit v podobé pfijmi z
turistického ruchu nejcitelnéji zasihl mésta a mis-
ta, kterd jsou cilem téchto turisti: Prahu a dalsi
turisticky atraktivni lokality. Ztraty hoteld, hote-
lovych a ostatnich restauraci a navizanych sluzeb



jsou obrovské. Pro fadu podnikateli likvidaéni.

Kosa koronaviru nemilosrdné podtala nejednu lu-
xusni restauraci, kterou jsme v minulych sezénich
opakované vidali mezi stovkou nejlepsich v zemi.
Virus si vybral své obéti bez ohledu na Zlaté

lvy. Jiné restaurace natolik pozménily koncept ¢i
ustoupily z nezbytnych standardu, ze uz zkratka
mezi §pi¢kou byt nemohou. A neni jich mélo.
Jmenovat nebudeme, ale Zlaty lev s letopoctem
2021 se na jejich vyloze letos neobjevi. Nastésti
pro zéazitkovou gastronomii a gurmdny, ktef{ si zi-
vot bez kvalitni gastronomie predstavuji jen tézko
nebo vibec, je v Cesku z ceho vybirat. Dopfedu
se derou restaurace, které se pfirozené vyvijely

a Cekaly na svoji pfilezitost anebo pro Zlaté lvy
dozrily v ¢ase aktudlnim pro sezénu privodce na
rok 2021. A pravé odsud prameni nase hrdost na
leto$ni hodnoceni a ¢eskou gastronomii.

Druha vlna koronavirové epidemie kartami v
gastronomii a nejen tam jisté porddné zamicha.

V téchto dnech, snad jen docasné do jara, zavird
tfemi Zlatymi Ivy oceniovana restaurace Bellevue.
A kolik dalsich se pfida, je tézké v tuto chvili
odhadnout.

Ptes velké ztrity na poli zdzitkové gastronomie
pfedstavuje letosni Privodce nejlepsi restaurace ve
formé, kterou jsme zatim nezazili. Podniky nové

s koncepty, které nim mohou zavidét gurmani

z trhu, jez se hemzi michelinskymi hvézdami,
podniky tradi¢ni, posilené zkusenosti z obdobi bez
hosta. Podniky s motivovanou a na hosty natése-
nou obsluhou. Restaurace se §éfkuchafi a manaze-
ry, ktefi vénovali ¢as nucenych uzavér tréninkiim
persondlu v kuchynich a na ,placech®. Podniky,
jejichz nabidka mifi prvopldnové na ceské hos-

ty s nabidkou ,,na miru“ chutovym preferencim
tuzemctl, s nabidkou v pfiznivych cenovych
hladindch. Vznika tak prostfedi, které si troufime
oznacit za lepsi nez to pfedtim. Gastronomii, kte-
rd stavi na vracejicich se hostech a kterd zpiistup-
nuje zdzitkovou gastronomii mnohem pocetnéjsi
skupiné hosta.

Diky mnohaleté historii hodnoceni restauraci
muZeme srovndvat a Cerpat z vlastni statistiky. Ta-
kovou meziro¢ni zménu v poctu a struktufe oce-
nénych restauraci nepamatujeme. Nejprestiznéjsi
kategorie, restaurace ocenéné tiemi Zlatymi lvy, se
otfisla v zdkladech. Dvacitku nejlepsich opustily
Ctyfi restaurace a dalsi budou mozna nésledovat.

Meziro¢né z letosniho pravodce ,zmizely* dvé de-
sitky restauraci. Nékteré zavtely, nékteré ustoupily
ze standardd, jiné neustily konkurenci a propadly
se v rostu zavodniho pole pod pomyslnou ¢aru
oddélujici Zlatymi lvy ocenéné restaurace od
ostatnich. MizZeme konstatovat, Ze krize oddéluje
zrna od plev a letosni Zlati Ivi pfedstavuji zdravou
a sebevédomou $picku ceské gastronomie. Dovol-
te nam predstavit 93 nejlepsi restaurace v Cesku
podle dosazeného ocenéni, a podobu peceti se
zlatymi lvy sezény 2021, které vis hosty navedou
k zazitkam.
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Zlati Ivi pro rok 2021 jsou na cesté k ocenénym restauracim. Vitézim klani gratulujeme a pfejeme mnoho
spokojenych hostu. Jesté jednou dékujeme nasim partnerim, ktefi se ochotné spojuji s nasim projektem

a Zlati lvi se hrdé¢ spojuji s nimi.
MM Banka
GENERALNI PARTNER

(Bi Jd K(m\li STELLA % ARTOIS

... prvni volba pro gastronomii




MYSLIM, ZE PRAHA JE LEPSi NEZ BERLIN

Pred ctvrt stoletim, kdy Nils Jebens,
majitel Kampa Group, oteviral Kampa
Park, jednu z prvnich fine dining
restauraci v Praze, bylo nejtézsi sehnat
kvalitni suroviny, odnaucit personal krast
a naopak naucit jej usmivat se na hosty.
Dnes je podle néj prazska gastronomicka
scéna na stejné urovni s Vidni a lepsi nez
Berlin. Co se zménilo a jesté zméni?

Byl jste mezi témi, ktefi v 90. letech pomdhali
budovat prazskou fine dining scénu. Praha,
vlastné i cely svét, byly tehdy jiné. Jakym vy-
zvam jste Celili v dobé, kdy jste poprvé otevieli
dveie Kampa Parku?

Nils Jebens, Kampa Group: Bylo to jiné misto,
plné bezstarostného optimismu. Ze zactku byl
nejvétsi problém zajistit kvalitni produkty, jak
potraviny, tak nipoje. Dalsim problémem byli lidé.
Za prvé bylo tieba se popasovat s tim, Ze v tomto
oboru je docela bézné krist, za druhé pak jak zvy-
§it uroven sluzeb a pfimét zaméstnance alespon
predstirat radost, Ze vidi hosta.

Kdyz se ohlédnete zpét, jaké jsou vase nejhezci
vzpominky? Vzpominky, které vim vykouzli
Usmév na tvari?

Restaurace plné $tastnych hostt, at uz to byly fil-
mové hvézdy, politici, pfitelé nebo turisté. Nemu-
zu se dockat, az se to vriti, je to dlouhé a obtizné
¢ekdni.

V restauracich a pohostinstvi obecné jde o per-
sondl. Zminil jste uz, jak bylo zvykem okrddat
a obecné neposkytovat dobry servis. Jak jste

v té dob¢ hledali zaméstnance a $kolili je, aby
se dostali na iroven ocekdvanou ve skvélych
restauracich?

Nebylo to snadné, ke kradezim ze strany zamést-
nancd dochdzelo na vSech moznych drovnich.
Vétsinou vSak okrddali zaméstnavatele, ne hosty,
ale i to se bohuZel stavalo. Zménit tuto ,kulturu®
znamenalo udinit drastickd organizac¢ni opatfeni

a trvalo né&jakou dobu, nez jsme situaci méli pevné
v rukou. Béhem prvnich nékolika mésici vice nez
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50 % nakoupenych surovin zase odeslo zadnimi
vratky nebo se do restaurace nikdy nedostalo.

Jak se divite na troves sluzeb v Ceské republice
a na lidi, ktefi v nich pracuji, dnes? Zmeénilo se
jejich mysleni? Jsme jiz srovnatelni se zdpadni
Evropou nebo Severni Amerikou?

Pokud jde o krddeze, jednd se o univerzdlni pro-
blém v pohostinstvi, protoZe zaméstnanci maji
spoustu prilezitosti ,poslouzit si¢, pokud toho jsou
schopni. Ale myslim si, Ze dnes jsme uZ na stejné
urovni se zbytkem svéta, i kdyz citim, Ze stdle
existuje prostor pro zlep$eni pfirozené vstiicnosti
a ochoty slouzit zdkaznikovi. Obecné vzato ale je
Cesky persondl velmi sikovny a spolehlivy, nemohu
si stéZovat.

Jak odlisné je dnes oteviit $pickovou restauraci,
nebo feknéme bylo v roce 2019, nez koronavi-
rova krize zasdhla celosvétovou ekonomiku? Co
je jednodussi a co naopak obtiznéjsi nez pied 25
lety?

Dnes je mnohem vétsi konkurence, vznikla spous-
ta novych skvélych restauraci. Ale i podniky, které
funguii jiz vice nez 20 let (véetné nds), se hodné
zlepéily, jinak by uz asi nebyly. Myslim, Ze Praha
je na stejné urovni jako Viden a lepsi nez Berlin,
ale to je mij osobni ndzor. Béhem poslednich
nékolika let doslo k odlivu kvalitniho personalu
do jinych odvétvi i do zahranici, coz zpiisobilo, Ze
najiméni §pickového, kvalifikovaného persondlu
bylo velmi obtiZné, pfinejmensim do covid. Vyraz-
né se zlepsil i dodavatelsky fetézec, ale stile se dd
zlepSovat, zejména pokud jde o mistni produkci.

Dokidzete drzet krok s novymi konkurenty pii-

ILS JEBENS...




MYSLIM, ZE PRAHA JE LEPSi NEZ BERLIN

chdzejicimi na trh, jak dokazuje ocenéni Zlati
Ivi pro vase restaurace a vaseho kuchafe Marka
Raditsche. Jaké je tajemstvi managementu $pic-
kovych podnikii po celd desetileti v ménicim se
prostiedi tak, aby restaurace nezistaly pozadu?

Tajemstvim je drzet si dlouholeté zaméstnance,
kteri, jak véfim, se s podnikem ztotoznuji a berou
jej za sviaj. I kdyz je to tvrdd préce, snazime se
bavit a udrzovat dobrého tymového ducha.

Covidovi krize je pro pohostinstvi devastuji-

ci a zdd se, Ze praveé ten jeden rok muze znicit
to, co jste tu celé roky budovali. Vidite néjaké
ponauceni? Udélali byste néco jinak, abyste byli
na moznou krizi vice pfipraveni?

Stejné jako se nemuzete piipravit na valku, je
tézké vidét pfichazet pandemii. To se musi délat

i

na makro- nebo vladni drovni, proto platime dané. - ﬂ'..

Ukazuje se ale, Ze by byly tfeba mnohem pruznéjsi S
- .

zikony o zaméstnanosti, jinak mé ¢lovek svizané
ruce.

Je viibec mozné, aby podnikatel predvidal krizi
tohoto rozsahu a byl na ni pripraven?

Ja ji nevidél pfichizet, stejné jako jsem nevidél
pfichdzet posledni finanéni krizi. A nemyslim si,
ze by to kdokoli jiny v oboru vidél. Pfisti krize

bude zase uplné jind.

Krize muze pfinést zdvan Cerstvého vzduchu,
mit olistny efekt. Jaké ucinky jiz vidite nebo
si myslite, Ze budou mit vliv na pohostinstvi
v zemi?
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Celé pohostinstvi a jeho tvirdi talent jsou srazeny
na kolena, dojde k masovému propousténi a ban-
krotiim, nevidim v tom nic pozitivniho.

Jak bude podle vis vypadat prazskd gastrono-
mickd scéna a celé odvétvi pohostinstvi v roce

2021 a po dalsich letech?

Zavisi to na ekonomice jako celku. Restaurace
jsou jednim z ,primdrné zasazenych odvétvi

a také prvnim, které to polozi. Vriti se vSak, moz-
nd s jinymi vlastniky, ale jakmile bude covid pry¢,
hosté se vrati — jak mistni obyvatelé, tak i turisté

a firmy. Jenom je otdzka, kdy to bude.
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OAZA POSPOLITOSTI V CENTRU PRAHY

Na rozhovor s Markem Fichtnerem,
executive chefem restaurace

Cerveny Jelen, a Lubosem Kastnerem,
spolumajitelem skupiny Hospodska,
jsme se moc tésili. Povidali jsme

si dlouho a o lecéem. Treba o
¢ervenych jelenech, hrabéti Sporkovi
a jeho zalibé v absintu, bance, trezoru,
trezorovém menu a mnohém dalsim.

NEJDRIVE JSME VYZPOVIDALI
LUBOSE KASTNERA

Na prvni pohled je ziejmé, Ze oteviit restauraci

v téchto velkolepych prostorich muselo byt
ndroc¢né. Jak dlouho jste projekt pfipravovali?
Vsechno zacalo pfed rokem a pul, kdy jsme se

o tomto prostoru dozvédéli. A v hlavé se mi
postupné rysoval origindlni gastronomicky
koncept. Délal jsem deset let export a jezdil po
Evropg, pét let jsem byl marketingovym feditelem
nadndrodni pivovarnické skupiny a diky tomu jsem
se v zahrani¢i u¢astnil mnoha gastronomickych
projektii. Mimo jiné jsem s tymem nescetnékrat
vedl diskuzi o tom, jak je ¢eskd kuchyné kosata

a krdsna, ale Ze nemad potfebnou image a moznd
ani ten spravny marketing a renomé. Rikali jsme
si: ,Vzdyt jsme také dobfi, jen se neumime prodat.”
Do Cech jsme vozili mnoho zakazniku, gastro-
nomi z Evropy, ale oni k nim nechtéli moc jezdit.
Rikali: ,Vy nis zase vezmete do tradi¢nich Ces-
kych podniki na kachny a knedliky. Je to dobré,
ale chybi tomu §mrnc. Pfekvapte nds, vytvoite

pomyslny most do Evropy“. A my do toho sli.

Zvlddl byste porovnat zacdtky a soucasny stav
Cerveného Jelena?

Na zacatku jsme si vyty¢ili cil. Pfemysleli jsme

o soucasnych trendech a pfislo ndm, Ze nejvétsim
luxusem dne$ni doby je to, Ze si kazdy den uZijete
hodné dobré jidlo, Ze kterého vis neboli pené-
zenka, hlava ani Zaludek. TakzZe vyzvy byly dvé.
Za prvé délat fantastickou gastronomii pro kazdy
den a za druhé vychizet z toho, co je ndm vlastni.
Tedy z Ceské a stfedoevropské kuchyné, ale takové,
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abychom ji rozuméli — s pfirozenymi, a pokud
mozno lokdlnimi ingrediencemi. Nakonec jsme
dospéli ke konceptu, ktery bych definoval jako
moderni odzu pospolitosti. Moderni, protoze jsme
se pfiblizili né¢emu, co je bézné tfeba v Melbourne
nebo v Sydney. Tedy ke komunitnim restauracim,
které jsou krdsné, velké a které lidé skute¢né kazdy
den navstévuji. Zaroven jsme byli v budové byvalé
banky, kterou pfestavoval architekt Josef Gocar

a kterd v poslednich letech prosla renovaci podle
ndvrhu architekta Stanislava Fialy. V tom se nas
koncept prémiové gastronomie schizel s historii
mista. Pfed rokem jsme Cerveného Jelena fina-
lizovali a védéli jsme, Ze chceme délat $pickovou
gastronomii. Tehdy jsme se setkali s Markem
Fichtnerem a jeho vizi kazdodenni prémiovosti
podporujeme a napinime, kam az to jde a tak, aby
to lidi bavilo. Zaroven neustdle posouvdme prozi-
tek z kazdého dne o pricku vys. Dostupnd kvalita
je podle mé novodoby luxus, jakdsi redefinice
luxusu. Novym konceptem jsme chtéli vytvorit
piesné takovy most z Ceska do Evropy, o kterém
jsem hovofil pted chvili. KdyZ jsme v tomhle
prostoru byli a zacal ndm rist pod rukama, tak
jsme citili simrani v bfiSe, které znacilo, Ze tvo-
fime néco, na co budeme moci byt pravem hrdi.
Marek mé obrovské zkusenosti a myslim, Ze by
ho nebavilo mit néjaky pfizemni cil, tedy délat na
nécem, co prvoplanové vyuzije prostor a tim to
hasne. Cerveny Jelen je projektem s tak sirokymi

ktidly, ze klidné doleti do Evropy nebo jesté dal.

Pro¢ jste restauraci vybrali jméno Cerveny Jelen?
Hrabé Spork, pivodni vlastnik palice, byl

takovym historickym rebelem brojicim proti
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komer¢nimu uzivani Zivota. Byl zakladatelem
fadu svatého Huberta, nimrod a velky mecenas
uméni. Také ale holdoval alkoholu a kartim a svyj
majetek tak trochu probendil a propil. O tom se
zminuje i jedna zaznamenand historka, kdy si

v absintovém opojeni pfil, aby po Praze béhali
erveni jeleni jako znak rebelie vii¢i konzumu.

A pravé sochy Cervenych jelent od sochate
Michala Gabriela v Uli¢ce Svatého Huberta vis
do nasi restaurace ptivedou. Mohli jsme restau-
raci pojmenovat tieba Spork nebo Sporkovsky
paldc, ale my jsme na Sporkovu tradici tak trochu
volnomyslenkafsky navézali timto zptisobem.

A ted pojdme ke kuchyni a jejimu konceptu.
Meli jsme ohromné $tésti na spole¢nika, kterym
je Patrik Jaros, michelinsky kuchaf a restauratér.
Je zakladatelem studia Food Look a poslednich
tficet let se vénuje vyvoji restaura¢nich konceptt
a jejich know-how. Zpracoval napfiklad seznam
tfindcti set krokd nutnych k tomu, aby restaurace
méla vibec $anci na uspéch. Protoze to, jestli
nakonec bude nebo nebude uspésna, doptedu
nikdo nevi. A pravé menu pro nis bylo velmi
dulezité. Ani po koronavirové krizi jsme na
ném nezménili viibec nic. Pordd jdeme vlastnim
smérem. Vafime moderni a dostupnou kuchyni,
které kazdy rozumi a jez je neobycejné skvéle
podédvana. Az tak, Ze si zatnete fikat: tohle bych
cekal v z4zitkové restauraci, kam obcas chodi-
vam slavit vyjime¢né Zivotni udalosti, a ejhle,
najednou si to mohu dopfit i v obycejny den.

Cerveny Jelen je zasazen do velmi élenitého
prostoru o nékolika poschodich byvalé banky. Jak
jednotlivé patra vlastné vypadaji?

Pracovali jsme s prostorem, kde gastronomicky
provoz nikdy nebyl, a pfemysleli jsme, jak ho sem
dostat. Mohli jsme postavit kuchy1 v patfe, ale
to bychom znehodnotili tu nejlepsi a nejcennéjsi
plochu pro prichod hostt, a mit kuchyn jenom
dole také neslo. A tak jsme ji umistili do obou
pater a doplnili dimyslnym vytahovym systémem.
V piizemi restaurace, kde dfiv byla hala banky,
mdme tu vysnénou kazdodenni odzu pospolitosti
a o patro niz, v prvnim suterénu, je trezor, do
kterého jsme chtéli uzamknout poklady lokalni
gastronomie a fikime mu Markovo patro. Tam
md Marek prostor pro plné vyuziti své kreativity.
V nejnizsim patie budovy, druhém suterénu, je

16

klubovna, kterd se profiluje jako eventové patro.
Jednotlivd patra jsme pak museli dobfe propojit,
protoze nikdo nechce — z hlediska psychologie —
sedét ve sklepé. Aby host sesel dolu co nejrychleji,
tak architekti umistili schodisté presné doprostied
bankovni haly, pod obnovenou klenbu. Pfi plano-
vani jsme pouzivali robota, ktery podle riiznych
parametrd simuloval pohyb lidi v prostoru a layout
restaurace jsme tak museli nékolikrt zménit.

Kdy?z se rozhlédnu kolem, tak je na prvni pohled
jasné, Ze prostor Cerveného Jelena je rozsdhly.

Nebyl to problém?

Jedno z restaura¢nich know-how Patrikovy
metodiky kroku k uspéchu fika, Ze at v prostoru
sedi host kdekoliv, musi vidét na atraktivni body,
které ho zapoji do déni tak, aby z kazdého mista
zazil restauraci trochu jinak, ale zaroven s tim
zamérem, Ze je kazdé misto v restauraci nejlepsi.
Napldnovali jsme si otevienou kuchyn a pak uz
se vSe pfirozené soustiedilo do stfedu, kde se
ty¢i médéna vicepodlazni tankovd véZ zajistujici
rozvod piva do vSech pater. Nechtéli jsme tu mit
jednolity prostor. Pracovali jsme s raznymi typy
zidli, replikou bankovni lavice a jednou zidli

v ¢ervené barvé. Kdyz bude mit host §tésti a posadi

ho na ni, tak v dany vecer bude mit pozornost
) y p
podniku. Také jsme hodné pracovali s akustikou,

proto jsou stoly vyrobeny z MDF desek a pod-
lepené filcem. I bar jsme chtéli udélat luxusné.
Proto mu nefikdme vycep, i kdyz je vycep jeho
integrdlni souc¢dsti. Tam poddvime vlastni fadu
jedendcti palenek a likért znacky Spork véetné
absintu. Do budoucna budeme navstévnikam
nabizet absintovy ritudl, kterym navazujeme

na dobu Franze Kafky, prazskou historii a na
oblibeny alkoholicky napoj hrabéte Sporka.

Bylo tieba prostorny interiér néjak zutulnit?
Nechtéli jsme pouzit jen prvoplinové dekorace
a vyzdobu. Nagim zdmérem bylo, aby atmosféra
restaurace pozvedla ndladu kazdého hosta bez
ohledu na denni dobu nebo pocasi. Proto si

u piva muzete prohlédnout dila ¢eského malife
Patrika Habla, ktery pro nis vytvoril specidlni
interiérové malby — akustické obrazy, ale najdete
tu i grafiky od Alice Fialové. Ty jsou v patfe
byvalého trezoru. Chtéli jsme podpofit genius
loci mista a jsme rddi, Ze se ndim podafilo
sehnat unikétni sbirku bankovek, které jsou

CERVENY JELEN

extrémné cenné. Takze ptijdete-li ddl a budete
odkryvat jednotliva tajemstvi Cerveného Jelena,
zjistite, Ze cely prostor ddvd smysl i v téch
nejmensich a takfka neviditelnych detailech.

Jak dlouho realizace celého projektu trvala?
Ptesné po jedendcti mésicich od zahdjeni projektu
se konal nas prvni ,pootevirackovy“ mitink.
Pocital jsem to. Projektovy management byl pro
nds neuvétitelné dualezity. Nechceme totiz skoncit
jen u Cerveného Jelena, chceme dél rist a provozo-
vat dal3f kvalitni restaurace. Realizace Cerveného
Jelena pro nds vlastné byla takovym benchmarkin-
gem, jak by projektovy management v gastronomii
mohl vypadat. M¢li jsme ohromné §tésti, Ze nasi
spole¢nici vlastni stavebni firmu, kterd mé velmi
uzké vztahy se Stanislavem Fialou a jeho architek-
tonickou kanceldfi. To byl obrovsky benefit, jenz
celou realizaci velmi uspisil. Restaurace vznikala
pod rukama ¢eské gastronomické projektové
$picky, protoze jsme ke vSem kli¢ovym ¢dstem
projektu pfizvali ty nejvétsi profesiondly. Ja sim
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jsem ¢lenem Asociace malych a stfednich podniki
a zivnostniki Ceské republiky, kde mam na starost
prave oblast gastronomie. Hodné se v asociaci
bavime o tom, jak moc se ¢eska gastronomie
potiebuje rozvijet v rimci profesionalizace i vzdé-
lavani. Rekl bych, Ze jsme véichni spokojent s tim,
ze rizné véci mizeme délat tak, jak potfebujeme,
a ze kazdy rozumi v§emu, co ten druhy déla.

Kdy?z se pak podivime do Némecka, coz je takovy
nas skupinovy gastronomicky vzor, vidime jasné
definovany cechovni obsah, disciplinu a profe-
sionalitu. Cesi jsou ale mnohem vice emoéné
zaloZeni. Proto nds bavi kloubit tyto atributy

s projektovym fizenim a s rychlosti provedeni.
Véci neodklidime ani nechodime kolem horké
kase, o vSem se bavime na rovinu a hned. To jsou
zdkladni principy, kterymi se fidime. Po tfech
mésicich, co jsme zacali s projektovymi schiz-
kami, se uz fezal strop, tedy prostup do trezoru.
A hodné véci se délalo a ménilo za pochodu.

Pomdhaji vim s provozem néjaké technologické
vychytdvky?

Na stolech na zahrddce mdme QR kédy, které
jsou napojeny na pokladni systém. V momentg,
kdy kéd naskenujete, vyjede vim menu. Vyberete
si, co cheete, zaplatite, a pak vim ¢iSnik objed-
navku pfinese. Tento systém jsme zavedli jako
vitbec prvni v Ceské republice. Existuji rizné
systémy placeni, ale my méli jako prvni ten, ve
kterém si miZete najednou objednat i zaplatit.
Daile pouzivime on-line rezervacni systém,

ktery jsme znali ze Spanélska. Pfemluvili jsme
taméjstho poskytovatele, aby ho zavedl i v Cesku
a propojil ho se Storyous, zdejsim pokladnim
systémem pro restaurace. Inovativni systém
zdroven funguje i jako CRM systém, protoze tak
velky objem rezervaci bychom jinak nezvladli.
Oteviete ho, vyberete si sektor, kde chcete sedét,
a hned vam pfijde potvrzeni rezervace a nim se
zabookuje sttil. Tim pddem se uvolni kapacita na
jinou préci, protoze rezervaci vim nemusi nikdo
potvrzovat. Aby bylo v restauraci kvalitnéjsi
ovzdusi, pouzivime ozénovy generitor, ktery
dezinfikuje vzduch ozénem a likviduje nejen
pachy, ale i choroboplodné zarodky véetné vird,
coz je v soucasné dobé zadouci. Tuto technologii
jsme ale plinovali dévno pfed koronavirovou
krizi. Cisnici pouzivaji chytré hodinky propojené
s objednavkovym systémem, aby védéli, kdy se

objednavka vydéavd. Méli jsme samoziejmé obavy
z velikosti restaurace a pfemysleli jsme, jak najed-
nou rychle obslouzit velké mnozstvi lidi. Zacatky
byly pomérné krusné a lopotné, protoze situace

na trhu price nebyla viibec dobra. V tomhle ndm
koronavirovi krize dokonce pomohla. Doplnili
jsme kvalitni zaméstnance, hlavni tym vyuzil
pauzu pro trénink a najednou jsme uz nemuseli
fesit servis. Nas personal je skvéle proskoleny

a jakoukoliv krizovou situaci profesiondlné vyftesi.
Je pro nis dulezité, aby nasi zaméstnanci poznali
veskeré kompetence své profese. Mdme i talentovy
management, kdy s lidmi pracujeme formou
one-to-one a vedeme s nimi kariérni debaty. Je pro
nds dilezité budovat takovy tym, ktery nds jasné
uvidi, bude nds vnimat a védét, co od nds muaze
¢ekat. Chceme byt transparentnimi majiteli.

Citite se v pozici majitele a provozovatele
restaurace dobfe?

Kdy?z jsem byl vysoko postavenym manazerem

v nadndrodni firmé, tak jsem mél velky socialni
respekt. Pak se ze mé stal restauratér a hospodsky
a zacal jsem pocitovat, Ze v takové pozici vici
vam lidé chovaji respekt opravdu minimalni.
Vsichni vam radi, jak méte pracovat, a maji pocit,
ze vasi praci rozumi lip nez vy. Nasim jednanim
a piistupem se gastronomické profesi snazime
navratit vaznost a respekt. Je to stragné tézka
préce. Jsme vlastné takovy maly vyrobni podnik
a snazime se lidem Fict, Ze vSichni jsme toho
podniku soucdsti. Protoze ndm ptijdou suroviny,
které musime zpracovat, zabalit a prodat. Kdyz
k ndm pak zavita feditel velké firmy, tak se

mu vibec nestydim fict, Ze jsme na tom Gplné
stejné. Postupné se snazime gastronomickym
pozicim vracet viznost, a proto pohovory délime
opravdu zodpovédné. Uchazect se ptime na cile
a jejich motivaci pro préci u nds. Samotny tym
musi citit, Ze tvoii gastronomickou budoucnost,
ktera ovlivni celou Evropu. Koncept dotahujeme
do konce i tam, kde to jako host nevidite.

Jak se v ramci velké prazské konkurence
zviditelnujete?

Kromé Instagramu a Facebooku nedélime
zadny marketing. Za propagaci jsme nezaplatili
zadné cestovni kancelafi, portdlu, magazinu ani
novindm. Je pro nds dulezité, aby za nds mluvila
préace. Lidé si to pak mezi sebou feknou.
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KAZDA RESTAURACE STOJI NA TYMU
VKUCHYNI.V CERVENEM JELENOVI
MA VSE NA POVEL SEFKUCHAR
MAREK FICHTNER

Véiim, Ze na tuto otdzku jste odpovidal uz
mnohokrit. Pro¢ jste se stal kuchafem?

Uz odmala mé bavilo motat se mameé v kuchyni
pod nohama, ale dlouho jsem se rozhodoval, jestli
se stanu kuchafem nebo veterindfem. Mi prarodice
pracovali na statku a jd do posledni chvile nevédél,
zda zvolit zvifata nebo kuchyni. V osmé tfid¢,
kdyz se podévaly pfihlasky, mi babicka fekla: , Ty
pfece nechces byt u krav.“ Tak jsem se v Hronové
vyuc¢il kuchafem. Nejvic mi pomohlo, Ze mé mij
otec tenkrat poslal za hranice. Bylo to kritce po
revoluci v roce 1993. Tehdy jsem poprvé zazil
gastronomii z jiné stranky. Pusobil jsem v malém
hotylku ve Schwetzingenu a vidél, jaké pouzivaji
suroviny. AZ v Némecku jsem zjistil, Ze kuchafina
je prace, kterou chci délat, a poznal jsem, jak muize
byt krdsnd. Od té doby mé vafeni opravdu chytlo
a neumim si pfedstavit, Ze bych délal néco jiného.
I pfes to, Ze za tim jsou nekone¢né hodiny price

a pofad se snazim najit balanc mezi rodinnym

a pracovnim Zivotem. Je to pro mé t€zké, mam dvé
déti a chtél bych s nimi travit mnohem vic ¢asu.

Co vés na konceptu restaurace Cerveny Jelen
nejvic bavi?

Hlavné to, Ze jde o dva rizné koncepty. Dole v
trezoru mazu byt trochu vic sim sebou a mazu

si s jidlem vyhrat. Nahote délam spis to, co lidé
vidim jako moderni hospodu a trezor jako restau-
raci. Nejde ale o fine dining, spi§ takovy lepsi
dining. Majitelé znali muj background, moji praci
v hotelu Kempinski i v hotelu Augustine, coz

se vice blizilo pravé fine diningu. Tady ale bylo
jasné, Ze fine dining délat nebudeme. Chceme
vafit cenové dostupné a ne moc nazdobené jidlo,
zalozZené na kvalitnich produktech. Takové,

které dava smysl i ekonomicky. Existuje jen par
restauraci na svété, které nemusi vykazovat zisk

a dotuji se z né¢eho jiného. Finanéni investice do
Jelena byla vdzné ohromnd, coz vnimam predevsim
v kuchyni. Médme tu nejmodernéjsi kuchyni, ve
které jsem kdy pracoval. A to uz jsem pér kuchy-
némi prosel, tfeba i témi na zaocednskych lodich.
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Kuchyni vévodi obrovsky gril s otevienym
ohnistém. Jisté nejde o ndhodu.

Ten je od americké znacky Grillworks. Vybral
ho nds spole¢nik Patrik Jaros, ktery zastfesoval
celou gastronomickou ¢dst projektu. Vidél ho

v sanfranciském hotelu a byl z néj tak nadseny,
7e hned kontaktoval vyrobce. Pro Cerveného
Jelena nim ho na miru vyrobili ve Washingtonu,
ptivezli ho a uvedli do provozu. Pak nds pét dni
skolili, jak s nim pracovat. Cely jeden den ndm
trvalo, nez jsme se v ném naucili zatopit tak, aby
hral vsude stejné. Gril opravdu hodné sild a je

u néj $ilené horko. Proto je nad nim digestof,
ktera sice vypada obycejné, ale jde asi o nejdrazsi
digestof v celé Praze. Je v ni dvé sté Sedesat litra
vody, ktera chladi, ¢isti a odvadi dehtovou vodu.

Co nejradéji vafite a na ¢em si nejvice pochutnaji
vasi hosté?

Jsou urcité véci, které délat nechci, napfiklad
naklidané utopence nebo hermelin. Témito
pokrmy rozhodné neopovrhuiji, ale jde o jidla, ktera
dostanete vSude, tak pro¢ je mit i tady? Nechtél
jsem délat ani Zebra, ale nakonec jsem se nechal
pfemluvit a udélal jsem je — krasné vysoka hovézi
zebra. Pfipravujeme je dvanict hodin v sous-vide,
potom je udime a na objednavku peceme na grilu.
Myslim, ze je to krasny produkt, ktery se sem
skvéle hodi, a mame na né&j kladné ohlasy. Takze
jsem pozadavkim majiteld nakonec vyhovél,

ale v takové formé, se kterou jsem spokojeny.

S jakymi surovinami nejradéji pracujete?
Preferujete ty lokdlni?

Je mi lito, Ze lokdlni suroviny nejsme schopni

v potfebném mnozZstvi obstarat. Nase menu je
zaloZené na mase a zminovanych Zeber nakupu-
jeme sto kilogramt mési¢né. Tteba hovézi hrudi
pfipravujeme dvanict hodin ve vakuu, potom

ho udime a marinujeme v nasi ,,Spork“ grilovaci
barbecue omacce a ndsledné ho pomalu pe¢eme

v troubé. Cely proces je ¢asové hodné narocny,

a tak vzdy najednou zpracujeme az sto padesit
kilogrami masa. Cesky dodavatel, ktery by byl
schopen dodat takové mnozstvi masa, prosté
neexistuje. Zadnd farma u nds neni schopné
pokryt takovy objem. S lokdlnimi farméfi budu
samoziejmé rad spolupracovat na svém trezorovém
menu, kde mdme kapacitu jen devadesit mist. Tam
je zaméfeni na prémiové lokalni suroviny mozné.
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Pripravujete viibec v Cerveném Jelenovi néjaky
pokrm z jeleniho masa?

Jelen se na menu urcité objevi, ale nechci ho
podavat mimo sezénu. Spolupracujeme s hra-
bétem Sternberkem, ktery vybudoval velmi
profesiondlni bourdrnu na evropské urovni. Ta
ma nékolik mistnosti, kde se zvéfina povési na
haky a projizdi jednotlivymi useky od stazeni pfes
fezdni az po expedici. Cely podnik je fantasticky
vymysleny a nabizi krdsny ¢esky produkt. Bereme
od nich divocika, ktery je dostupny celoro¢né,

a zanedlouho bude sezéna srnc¢iho i danc¢iho
masa. T&im se i na jelena. I kdyzZ s timto doda-
vatelem spolupracujeme primarné, tak ani on
neni schopen zcela pokryt cely nds objem.

Jaké jidlo byste ozna¢it za signature dish
Cerveného Jelena a jaké za bestseller?

Takovym signature dish byl béhem zimy cisafsky
trhanec kaiserschmarrn. Hodné oblibené bylo

i kan¢i na sipkové omdcce s videnskym knedlikem.
Ptes 1éto jsem do menu zafadil teleci fizek s leh-
kym bramborovym saldtem, a nakonec je to nase
nejprodavanéjsi obédové jidlo. Nemuizu ho vyfadit
z jidelniho listku, protoZe jsou proti tomu hosté

a tim padem i majitelé. Od jednoho dodavatele
dostavime teleci pavoucek, ktery jsem zkousel pfi-
pravit na grilu, a ted z né¢j smazime fizky. Je per-
fektni. Rizky rozhodné nebyly mym cilem, ale na
poledni menu se hodi. Renomé v okoli ziskdvime
i tim, ze délime dobrou vegetaridnskou kuchyni.
Zacali jsme s jednim vegetaridnskym jidlem a uz
mdame vegetaridnskou polévku a dva hlavni chody.
Na menu chci také pokazdé mit jednu ceskou
klasiku v moderni upravé. Vérim, Ze na urcitd
mista se ¢lovek vraci za konkrétnim pokrmem.

Podle ¢eho vybirite persondl a jak velky je vds
tym?

Potifebuji mit silny tym a dobré zdstupce, ktefi se
i v mé nepfitomnosti zaru¢i za vysokou kvalitu

a budou pokracovat ve vyjetych kolejich, z nichz
neustoupi. V kuchyni mam v sezénni §picce dvacet
$est kuchafi a vsichni musi mit latku nastavenou
stejné vysoko. To, co mame na jidelnim listku,
nejsem jenom jd, za tim stoji celd fada kuchafu.
Kdyz nam ale hosté budou vracet steaky, je to
moje chyba, i kdyZ u toho grilu zrovna ja sim
nestojim. Vymyslim koncept a sestavuji receptury,
které jsou v tak velikém podniku nezbytnosti.

27

Kazdé jidlo mdme nafocené, aby bylo jasné, jak ma
pii servisu vypadat. Ale nejsem diktator, hodné

se s tymem bavim a ptim se na jejich napady.
Kdy? za mnou piijde kuchaf a fekne: ,Séfe, ja

si myslim, Ze bychom to mohli nandat jinak,"

tak mu feknu: ,Ukaz.“ A kdyz md pravdu, hned
standard pfedélame. Nic neni vytesané do kamene,
vSechno miZeme ménit a pracovat na tom.

Kolik lidi pracuje na place?

Béhem smény hosty standardné obsluhuje jedenact
¢is$niki. Nahofe je prostor az pro tfi sta padesit
hostt, trezor ma devadesat mist a klubovna dalsich
sto padesat. Kdyz k tomu pfi¢teme zahrddku a Sest
hornich salonki, tak celkové disponujeme osmi sty
misty. Kdyz je plno, tak ¢isnici vyuzivaji hodinky,
o kterych pfed chvili mluvil Lubos. Cisnik totiz do
kuchyné¢ vibec nechodi, je jen u hostt a objednéva.
Objednavky z kuchyné rozndsi takzvany runner.
Funguje to tak, Ze jd vydam objednavku, ¢isnikovi
se o ni objevi informace na hodinkdch, pfevezme
jidlo od runnera a rovnou ho serviruje hostm.

Restauraci jste otevieli na podzim roku 2019
aletos v bieznu se restaurace nucené uzaviely. Jak
jste toto obdobi piestdli?

Diky nucené pauze se nim podarilo zlepsit kvalitu.
Nikdo nemd penize a ¢as na to, aby pul roku pied
otevienim tak velké restaurace trénoval. Takze
kdyz jsme otevfeli, ob¢as to skiipalo. Béhem
nucené pauzy a po ni, kdy nechodilo tolik turistd,
jsme méli ¢as upravovat pokrmy, nékteré z nich
vypilovat, jiné predélat a ¢isnici ziskali ¢as na tré-
nink. S celym tymem se schdzime na pravidelnych
rannich mitincich, kde kuchyné prezentuje nové
pokrmy z a la carte menu a kazdé pondéli jesté celé
poledni menu. Vsichni ¢i$nici musi jidlo ochutnat,
aby ho byli schopni presné prezentovat hostim.

Chystite pro své hosty néjakou novinku?
Rad bych zkusil tfeba srnéi pastiku a bezin-
kovy gel. Chci se zaméfit na vysokou kvalitu
produkti, skvélou chut i na libivy plating.
Na podzim se pak samoziejmé se soustie-
dim na ,trezorové“ a la carte menu.

Dékujeme obéma moc za rozhovor
a prejeme Jelenovi jen to dobré...
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. D\, v iy s Chobotnice, krevetovy koktejl, avokado, fenykl a limetka
Dovolujeme si Vas pozvat do sveta prvotridnino ! vetovy Jl.-av ASCRL

A: Gruner Veltiner Langenlois 2018, Rabl

kulinarského umeni plného netradicnich B: Champagne Melodie en C., Grand Cru, Le Brun Servenay
chutovych kombinaci a nevsednich zazitkd.

e L i J 7 Ve . s Ve 7
b S, - Houbové ragu s cuketou a gratinovanym kozim syrem,
jemné pyré z bilé cibule

A: Chardonnay Hermes 2018, Gala
B: Saint-Romain Sous Le Chateau 2016, Benjamin Leroux

Okounik morsky, zeleninovy tian, artycoky,
redukce z krvavych pomerancu s aperol spritz

A: Rioja 2018, Muga
B: Pouilly-Fumé 2018 En Traventin Henri Bourgeois

Teleci svickova, bramborové krokety, topinamburové pyré,
fava fazole s pancetou, omacka z lisek

A: Pinot Noir 2017, Milan Sdkal
B: Pinot Noir 2013, Bernard Degat-Py

Ganache z ¢okolady Michel Cluizel,
kokosovo-bananova espuma, mucenka

Porto Dow's Ruby

MICHELIN
2020

Havlickova 1, Praha 1 | portfolio-restaurant.cz Tesime se na Vasi navstevu e




CHCE TO STRATEGII, KONCEPT A SYSTEM

Gastronomie a hotelnictvi mivaji
romanticky nadech, a tak se do

nich obcas pousti lidé s naivni
predstavou, jak je to snadné a hosté
chodi sami. Marketing a prodej je to
posledni, o ¢em premysli a do ceho
investuji. A zvlasté v dobé krize, i
kdyz pravé béhem ni by méli.

V této nelehké dobé se restartem a pomoci
podnikateliim v krizi zabyva kde kdo. Co nabizi
Chytry restart?

Kldra Smolovd: Chytry restart je komplexni na-
bidka v oblasti marketingu pro podnikatele, ktefi
se dostali v podnikdni do bodu, at jiZ zptisobeného
soucasnou krizi ¢i jen vlastnim uvédoménim, kdy
se potfebuji posunout dil, aby jim jejich podnik
pfinasel to, co chtéji. Podnikatelé ¢asto podcenuji
marketing, je to aktivita, které vénuji nejméné
penéz a pozornosti a zvlasté pak v dobé krize.

V ten moment povazuji jakoukoliv propagaci za
naprosto zbytny vydaj. Pfitom krize muze byt
velkou prileZitosti pravé pro ty, ktefi nepfestanou
komunikovat. Jenze kolikrit ani sami nevédi, co
vSechno marketingem je a co véechno obraz jejich
firmy na vefejnosti ovliviiuje. A jak to mohou
zménit ve sviij prospéch.

Co vsechno tedy do marketingu spadd, co pod-
nikatelé podcenuji?

Jindra Sevéikovd: Treba to, jak mate nastavené
ceny nebo jak vystupuje persondl a jak se k hos-
tim chové. A nejde jen o to, Ze si to lidé sdéli na
socidlnich sitich, ale pfedevsim o to, jaky signal
tim vysilate okoli, svym potencidlnim zakaznikam.
Kolikrat jde o zdanlivé detaily. Jako pfiklad uvedu
jeden neddvny ze Zivota, i kdyz z jiné oblasti, ze
soukromych socidlnich sluzeb, konkrétné domova
pro seniory. Nazyvite-li jeho obyvatele pacienty
nebo klienty, zdsadné rozhoduje o tom, jak se k
nim persondl chovi a jak sluzby funguji. Urcuje to
mentdlni nastaveni jak persondlu, tak i samotnych

obyvatel. Jak to vypada v praxi, si asi dokdzete
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predstavit sim. Podnikdni ve sluzbdch je velmi
specifické a naro¢né na pracovni kolektiv. Casto se
fikd, ze ,kazdy je nahraditelny, ale pokud chcete
byt uspésny podnikatel v jakychkoliv sluzbéch,

vase deviza je spokojeny zaméstnanec.

Jak tedy umite v tuto chvili restauracim a hote-
liim pomoci?

Kldra Smolovd: Tady je asi dobré zduraznit, Ze
zédzraky bohuzel délat neumime. To, co se v uply-
nulém roce délo, je zasah shiry, proti kterému
nezmize nikdo nic. Neumime jako zdzrakem
ptivést klienty v dob¢, kdy se lidé boji stykat, ani
zafidit pfitok penéz. Ale umime se na podnik
podivat s nadhledem, pfedevsim z pozice hosta.
A samoziejmé z pohledu marketéra. Jak se podnik
prezentuje a jakd je realita, jaké hosty si podnik
pfeje mit a jaké doopravdy léka. Co se dd na
sluzbach i na obraze zlepsit. A poradit, jak na to
tfeba s pomoci socidlnich siti a vyuzitim digitdlni
komunikace. Aby ve chvili, kdy se ekonomika a
zivot vrati k normalu, mohl podnik zacit rychleji
a lépe fungovat, mél naskok pfed konkurenci.
Jindra Sevéikovd: Bez marketingové analyzy,
neboli auditu, a stanoveni strategie to nejde. To je
potieba udélat jako prvni, protoze jsou zdkladnim
stavebnim kamenem, bez nich se vim ta stavba
muze zhroutit jako domecek z karet. Ve strategii
se podivime na piidanou hodnotu podniku a jak
s ni lze pracovat, jak ji spravné prodat. Idedlni je,
pokud ndm podnikatel umozni zmapovat i fi-
nanéni toky, abychom zjistili, kde pfipadné mtze
usetfit nebo kde naopak musi investovat. Zasadni
je i cenotvorba. Md podnik spravné spocitané ceny

Zleva: Jindra Sev¢ikova, Kldra Smolovd, Sabina Bergmanovi

tak, aby pfijmy pokryly niklady a jesté tvorily do-
statecné zisky a rezervy? Myslet na zadni kolecka
je nutné predevsim v ¢asech hojnosti, v krizi se to
tézko dohdni.

Sabina Bergmanovd: J4 jim mohu podat pomoc-
nou ruku pii prici s médii a s influencery. Vyti-
povat, co by mohlo zajimat novinafe, a poradit
podnikatelim, jak média a influencery zaujmout
a efektivné s nimi spolupracovat. Rozbourdm také
nékteré myty o tom, jak novinafi funguji.

Pohostinstvi md svd specifika. Jaké zkusenosti
mdte vy osobné piimo s gastronomii a hotelnic-
tvim?
Jindra Sevitkovd: J4 miam mimo jiné vystudova-
nou hotelovou skolu a nékolik let jsem pisobila
v hotelu InterContinental. To pro mé byla jedna
z nejlepsich zkusenosti, co se tyce zdkaznického
servisu a systému fizeni sluzeb. Ve sluzbdch se
pohybuji pres 35 let od dokonéeni studii a trochu
toho obchodniho umu, daru nebo instinktu si
nesu i od mé babicky, kterd ve sluzbach podni-
kala a poté byla zaméstnand ve vinarné U malifi
a hotelu Ambassador. Tahle skute¢nost asi byla
i pri¢inou mého rychlého néstupu do podnikani
i

&
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pravé ve sluzbach. Vybudovala jsem firmu, ktera se
v daném oboru stala lidrem na trhu. Podnikani ve
sluzbach, at uz jde o gastronomii, hotelnictvi nebo
jiné obory, neni jednoduché. Po prodeji vybudo-
vané firmy jsem se zacala vénovat poradenstvi a
predavini letitych zkusenosti pravé podnikateldm
ve sluzbdch.

Kldra Smolovd: Kolem gastronomie se pohybu-

ji jiz né&jakych 20 let. Svého ¢asu jsem dokonce
pér let spoluvlastnila bar na Vinohradech. Jako
redaktorka a $éfredaktorka jsem pokryvala rozvoj
fine diningové scény, etablovani pétihvézdicko-
vych hotelii v Praze a gastronomie jako fenoménu.
Psala jsem napiiklad sloupky o jidle do Lidovych
novin. Poslednich osm let jsem na volné noze dé-
lala komunikaci pro nékolik restauraci, mimo jiné
$pickové podniky Zdenek's Oyster Bar ¢i Kampa
Group.

Sabina Bergmanovd: PR v oblasti gastronomie se
vénuji pres 10 let a posledni dobou jsem se také
zaméfila na oblast komunikace k influenceram.
Maim na starosti mediilni komunikaci pro spole¢-
nost Kampa Group, provozujici restaurace Kampa
Park, Hergetova Cihelna a cateringovou divizi.

) .
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Mezi moje dalsi dlouholeté klienty patfi napiiklad
restaurace Hlinéna basta v Prithonicich ¢ projekt
Dinner in the sky. K tomu jest¢ mohu pfipocitat
zkusenosti z price pro klienty z fad vinafstvi nebo
hoteli ¢i turistickych destinaci, napfiklad mésto
Znojmo nebo Spindleriv Mlyn.

Co byste, nehledé na soucasnou krizi, lidem

v pohostinstvi v CR obecné poradily, na co se
maji zaméfit, co by jim mohlo dlouhodobé pfi-
ldkat zdkazniky a pozitivné zlepsit jejich image?
Sabina Bergmanowd: Mluvime-li o podnikatelich,
tak urcité vétsi pokora. Nechovat se tak, Ze vim
vSechno nejlip, ale nechat si poradit. Nepodce-
fiovat prodej svého produktu a propagaci. Zapo-
merite na to, Ze oteviete podnik a lidi se k vim
sami od sebe pohrnou. Nepohrnou, konkurence je
velikd. I kdyz nabizite skvélou kuchyni nebo nidd-
herné ubytovini, musite se zviditelnit a pfildkat je.
Kontinudlng, tfeba jen zdanlivymi drobnostmi na
svém obraze pracovat a dodrzet piislib, na ktery

v komunikaci ldkite. Jestlize host pfijde a nedo-
stane to, co o¢ekava, nevriti se a jesté vam to natfe

na TripAdvisoru.

Klira Smolovd: Presné tak. Proto ji opakuji sluzby,
sluzby a zase sluzby. Pohostinstvi je o lidech. Jedni
sluzbu poskytuji, jini ji pfijimaji. Chcete-li posky-
tovat sluzby, musite to délat radi a musite mit radi
lidi. Kdyz uz se do toho pustite, poskytujte takové
sluzby, jaké chcete sami dostavat. Chcete ¢ekat
¢tvrt hodiny, nez si véds obsluha vS§imne, protoze
neni schopna navizat o¢ni kontakt? Chcete, aby
vés na recepci obsluhovala recepéni, kterd se tvafi
kysele, Ze ji obtézujete? Budete jist nedochuceny,
spaleny gulas? Ne. Tak to sami nedélejte.

Jindra Sevéikovd: A j4, jako tieti sudicka doddm

- svoje podnikdni si dopfedu dobfe promyslete a
propocitejte. Nezanedbejte tuhle pfipravnou ¢ast,
jinak se vam to vrati jako bumerang. Vybirejte
zaméstnance, ktefi budou umét vasi sluzbu prodat.
Oni jsou ti nejdulezitéjsi, ocerite je a pfitdhnéte je
spravnymi bonusy. Pohostinstvi neni o rejzovani
penéz, je to fehole, ale kdyZ budete mit strategii,
redlnd ocekdvani a spravné lidi, neni divod, abyste
nevydélavali. Mit strategii, koncept a systém neni
vymysl ¢i luxus velkych firem, ale zdklad kazdé
smysluplné vedené firmy.

CHYTRY RESTART

29



Keto dieta, pust, autofagie.
Vystrelky, médni trendy, nebo
zdravy Zivotni styl?

Nabidka restauraci ve svété i u nds velmi rychle
odrizi médni trendy ve stravovéni ve svych nabid-
kich. Zaméfenim na alergeny v potravindch poci-
naje, pies paleo, masové ¢i vegetarianské diety po
zcela radikélni stravovaci plany (naptiklad pouze
syrovd strava ¢i pouze rostlinna strava - vegani).
Moédni trendy ve stravovani jsou a budou. At uz
je cilem cokoli a inicidtorem médni viny kdoko-
li, vzdy jde o prilezitost na strané nabidky. Kdo
zareaguje prvni a Iépe, oslovuje zajimavou skupinu
zdkaznikd, ¢asto z vyssich pfijmovych skupin oby-
vatel. To jsou zakaznici, ktefi se obvykle nechaji

vvvvvv

jsou ochotni za naplnéni svych potfeb zaplatit.

Jednim z poslednich stravovacich plant, potieba
podotknout, Ze téch hodné pfisnych, je Keto dieta.
Ketogenici, jak jsou vyznavaéi tohoto Zivotniho
stylu oznacovani, zdsadné omezuji pfijem sacha-
rida v potravé. Prakticky pouze na nékolik desi-
tek gram® denné (maximélné 30 az 50 grami).
Cukry nemyslime samoziejmé jen ,sladkosti®, ale
karbohydrity obecné. A protoze veskera rostlin-
nd hmota obsahuje karbohydrity, jde o skute¢né
pfisny Zivotni styl.

Bez discipliny a srovnanych priorit to neni mozné.
Odménou je pro piiznivce ketogenni stravy vy-
razné lepsi kondice a konec starosti s nadvdhou ¢i
nepomérem svalové hmoty a tukud v téle. Ne pfes
noc, ale uz za nékolik mésica.

Cenou je trvald zména stravovini, frekvence
a kvalita pfijimané potravy a piistup k jidlu
obecné.
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A co z jidelni¢ku vytadit? Veskeré potraviny

s vyssi hladinou sacharidi, tedy zasadné vyrobky
z obili a mouky, lusténiny, ryzi, ovoce, nékteré
druhy zeleniny (s vysokym obsahem skrobu, tedy

napf. brambory).

Do dvahy nepfipadaji také slazené nealkoholické
ndpoje, pivo a obecné alkohol. A také nekvalitni
umeéld sladidla.

A co ketogenici jedi? Na Ziviny bohatd jidla,
Cervend i bild masa, ryby, moiské plody, vejce, syry,
zeleninu, bobulové ovoce v rozumné mife a zdravé
tuky. Tuk je totiz ,palivem® pro télo v ketdze.

V rozumné mife je moznd konzumace suchych
vin (200 az 400 ml denné) a kvalitnich destilata
(pandcek neuskodi).

V tuzemskych restauracich to maji keto lidé zatim
tézké. Séfkuchati obvykle nehledaji sacharidy tam,
kde jsou. Navic i pfidany cukr zvykové dopliiu-

je fadu recepti. Sladi se omacky, sality a jejich
zélivky, rizné dipy ¢i marinady. O néjaké keto
nabidce ¢i dpravé pokrmii viibec nemluvé. Ta dnes
v tuzemsku neexistuje.

Tady je pfilezitost pro restaurace. Staci se jen za-
myslet a stdvajici nabidku lze podévat tak, aby byl
host se zvlastnimi stravovacimi pozadavky spoko-
jeny. Za takové sluzby a jidlo ,na miru® zaplati vic
a bez mraceni.

ToPLIFE FEED




RECEPTY Z REDAKCE

Pripravte si
pikantni cuketové babovicky.
Bez lepku a nizkosacharidové.

Suroviny pro piipravu receptu

2 cukety

1 Cervenou papriku
1 Zlutou papriku
¢erné olivy

100 g choriza

2 jalapefio papricky
4 strouzky Cesneku
olivovy olej

6 vajec

100 g syra Maasdamer
50 g parmezanu
Cerstvé bylinky:

majordanka

saturejka
libecek
sal, pepf

RECEPTY
Z REDAKCE

Postup pripravy

Cukety rozkrojime, pokud jsou hodné velké,
vydlabeme 1Zici mékky vnitfek. Nastrouhime na-
hrubo, posolime a nechdme na situ fddné vykapat.

Na pénvi na olivovém oleji orestujeme barevné, na
kosti¢ky nakrdjené papriky, chorizo, ¢esnek, jala-
pefio papricky a cerné olivy pokrijené na kolecka.
Bylinky nasekime najemno. Majoranka, saturej-
ka a libecek — hodné aromatickd kombinace, ale
idedlni k nevyrazné a jemné chuti cukety.
Rozslehdme vejce, pfiddme sl a pepf. Prisypeme
nasekané bylinky. Vmichime vykapanou a vody
zbavenou cuketu, restovanou smés zeleniny a cho-
riza a pfiddme syr pokrédjeny na kosticky.

Smés promichdme, vlijeme do vymazané formy.
Povrch posypeme nastrouhanym parmezanem.
Peceme v pfedem vyhfité troubé na 170 °C
pfiblizné 35—40 minut, zdlezi na mnozZstvi smési
a velikosti pouzité formy.




RECEPTY Z REDAKCE

Pripravte si

jednoduchou a chutnou
domdci citrénovou babovku.
Bez cukru a obilné mouky.

Suroviny pro piipravu receptu

6 velkych vajec
100 g jemné kokosové mouky

100 g mandlové mouky (z celych neloupanych
mandli)

150 g misla (pokud se vyhybate mlécnym produk-
tiim, pouzijte kokosovy olej)

60 g erythritolu (ndhrada cukru)

2 1zicky prasku do peciva

1/2 1zicky xantany

kiira z jednoho chemicky neosetfeného citrénu
citrénova $tiva

vanilkovy extrakt

smetana 33% na zfedén{ tésta
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RECEPTY
Z REDAKCE

Postup pripravy

Do misy vyklepneme celd vejce, pfidime zméklé
maislo, sladidlo.

Nastrouhdme kiru, pfiddme trochu citrénové
§tavy a 1zicku vanilkového extraktu.

Ruénim $lehacem nebo metlou smés fidné nasle-
hdme a pfiddme vSechny zbylé suché ingredience.
Promichdme a podle potfeby pfilijeme trochu
smetany a vody, mnozstvi tekutiny zdlezi na
velikosti vajec a druhu kokosové mouky. Smés by
méla mit konzistenci klasického tésta na babovku.

Smés vlijeme do pfedem vymazané formy, vy-
sypané kokosovou moukou, a pe¢eme v pfedem

vyhfité troubé na 170 °C piiblizné 40-50 minut.




STELLA ARTOIS, HVEZDA MEZI PIVY

Lezak Stella Artois

obsahuje 5 % alkoholu a jeho ¢epovana
forma je spojena s unikatnim servirovacim
ritudlem, ktery probiha v deviti krocich
podle jasné daného postupu.

Stella Artois, to je elegantni a kulti-
vovany leZak pro opravdové pivni
znalce, ktery odbornici ocenili ti-
tulem v kategorii ,,Nejlepsi mezi-
narodnileZak* v ramci World Beer
Awards 2019. Vynika svou nadher-
nou kvétinou vuni, vyvaZenou slado-
vou sladkosti, svézZi chmelovou hor-
kosti a jemnym suchym doznivanim.
Pripomenime si historii a zajimavos-
ti, které se s nejprodavanéjsim bel-
gickym pivem poji.
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Historie piva Stella Artois se zacala psit jiz

v roce 1366. Kroniky z té doby popisuji, ze v bel-
gickém mésté Leuven vzkvétal nejen obchod, ale
také pivovarnictvi. Tamni pivovar ,Den Hoorn*
byl jednim z vyznamnych plitct dani do mést-
ské kasy. K prosperité¢ vlimského mésta leziciho
na fece Dijle prispéla také univerzita, ktera byla
zalozena roku 1425 a jejiz studenti rychle ziskali
povést milovniki piva. Dne 15. ¢ervna 1717 byl
pivovar ,Den Hoorn® prodin Sebastienu Artois,
po némz pivovar dédili jeho potomci — pozdéji
se totiZ jeho ndstupcem stal syn Adriaan a vouk
Leonard. Od tohoto momentu je jméno Artois
spojovino s méstem Leuven a jeho pivovarem.
Stella ziskala své jméno v roce 1926, jelikoZ pivo
uvafené na pocest Vinoc bylo obzvlasté jiskfivé.
Pravé proto bylo pokiténo jako Stella, latinskym
vyrazem pro hvézdu. Brzy poté se stala velmi po-
puldrni, a to nejen ve spojeni s vino¢nimi svétky,

ale po cely rok.
Hvézda v Cesku

Stella Artois byla uvedena na Cesky trh v dub-

nu roku 2001. V soucasné dob¢ patii do portfolia
spole¢nosti Pivovary Staropramen a v ¢epované
formé je nabizena ve vybranych provozovnich,
které svym vzhledem i zaméfenim odpovidaji
vyjime¢nému charakteru znacky. K dostani je také
v maloobchodu, a to v pullitrovych plechovkach.
Ke konci letosniho roku se navic v obchodech

a restauracich objevi v novém atraktivnim obalu —
nevratné lahvi o objemu 0,33 1. Uvedeni novinky
na trh pfedchizela kampan s nizvem , The Life
Artois“.

W%W””

- THE LIFE ARTOIS

Vlychutnavejte zodpoveédné a nesdilejte s mlad$imi 18 let. UrCené jen pro 18+.



Servirovaci ritual

Odistec: pivo se podava v origindlni ¢i8i Stella
Artois, kterd musi byt peclivé vycisténd a oplach-
nutd ve studené vodé¢, aby mélo sklo stejnou
teplotu jako pivo.

Obétovini: barman spusti pipu jednim rychlym
pohybem a nechd odtéct trochu pény — ta nesmi
vtéct do ¢ise. Jediné tak mite jistotu, Ze je kazda
kapka Cerstva.

Magie a alchymie: sklenice se drzi v thlu 45°. Ve
chvili, kdy pivo poprvé vtece do sklenice a zaéne
v ni vznikat vir, se vytvofi spravny pomér mezi
pivem a pénou.

Péna: spravna péna se vytvofi narovndnim a
soucasné vzdalovinim ¢iSe od pipy. Péna chrini
pivo pied kontaktem se vzduchem a pied ztritou
chuti.

Zakonceni: barman pipu rychle zavie a ¢isi da
stranou, aby zamezil kapdni zbytkd piva do skla.
Posledni kapky zachycené v usti pipy rychle

oxiduji, a ztrdceji tak chut a vini.

Setnuti: sefiznuti pretékajici pény pod thlem 45°
zajisti, Ze se nevytvoii zadné vétsi bubliny,

které urychluji opadavani pény — péna tak vydrzi
déle.

Soud: spravna péna ma vysku na dva prsty

(3 cm).

Oplachovini: barman oplichne spodni ¢ist a
strany sklenice, aby byla ¢istd a dobfe se drzela.

Servirovini: Stella Artois se serviruje s rozetkou,
kterd zachycuje stékajici kapky, na origindlnim
podticku vzdy logem k zdkaznikovi.




FORTEL - NEJNOVEJSi KONCEPT OD STAROPRAMENU

V tésném sousedstvi smichovského
pivovaru, v Lidické ulici na prazském
Andélu, otevrely Pivovary Staropramen

v zafi svuj nejnovéjsi fransizovy koncept
Fortel. Vznikl tak nevidany designovy

a multigeneracni prostor poskytujici
hostim pfileZitost pro setkavani a sdileni
zazitka s nabidkou perfektné osetfeného
piva a netradicné pojaté gastronomie.

Oziveni netradiénich mist i obohaceni
gastroscény

Myslenka nového unikatniho konceptu, ktery

by obohatil uz tak rychle vzkvétajici tuzemskou
gastroscénu, byt dnes tolik zkousenou opatfenimi
zavedenymi kvili pandemii covid, vznikla pfed
tfemi lety. Idea oslovila dlouholetého partnera
spole¢nosti Pivovary Staropramen a soucasné ma-

B o o i e
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jitele legendarni smichovské pivnice U Bilého lva,
ktery se v roce 2017 pustil do realizace. ,K tomu-
to mistu mam zvldstni vztah. Nejen Ze je pfimo
napojen na mé dva podniky v ulici Na B¢lidle, ale
tento prostor — pivodni kino Majik — stavéla za
prvni republiky nase rodina,“ vraci se do historie

Jan Zenker.

e ol

Novy zivot do netradi¢nich prostor

Origindlni fransizovi sit cili na netradi¢ni pro-
story, jako jsou opusténad kina, tovarny a nadrazi,
ktera zrcadli pfibéhy mistnich obyvatel a maji
zvlastni vyznam pro lokalitu, kde se nachézi.
»INasi ambici je ozivit specifickd, klidné i delsi
dobu nevyuzitd mista a ucinit je opét funkénimi.
S konceptem Fortel nemdme v planu vracet se
nostalgicky do historie a odkazovat na pivodni
ucel budov, naopak k nim pfistupujeme s moder-
nim pojetim a neotfelym pfistupem k designu
toho mista,” vysvétluje filozofii price
s prostorem Jan Trochta, mana-
zer znackovych restauraci
spolec¢nosti Pivovary
Staropramen. ,,Pro-
vedeni odpovida
nizvu Fortel,

ktery odkazuje

S o populdrni prvky asijské a stfedo-

ne dalsich Sedesat mist,“ poodhaluje dalsi plany
majitel Jan Zenker. Jednotlivé prvky interiéru jsou
vedeny v duchu moderniho rare stylu s vyuzitim
raznych materidld. Na sténdch se objevuji prvky
street art z dilny cesko-kanadského umélce Davi-
da Strauzze.

Nabidka netradi¢ni kombinace chuti

Na pfipravé menu se podilel Lukd$ Uher, kapitin
juniorského narodniho tymu Asociace kuchati a
cukrafi CR. Jidelni listek je zalozen na moder-

nich pokrmech ¢eské kuchyné, obohacenych

moftské, kterou vyhledivi stile
vice Cechi. ,Zakladni
menu tvoii osm hlav-
nich jidel a budeme
jej dopliiovat o tii
speciality dne.

5 Prezentace
na femeslnost pokrmi na
a.po.cvti.vost, 5 ; —& talifi umoz-
nimiz je cely S riuje jejich
koncept . ,

cept ' % jednoduché
realizovan. | sdilent ¢

ribéhu e qen -
VV p priblizuje
piiprav se $étkuchar
nim poda- Pavel
filo o- oy
Al V}:ltv Kopicka,
fit nad- PR

a ] ktery mél
standardné

fungujici tym
lidi, od inves-
tora pfes zada-
vatele, architekta
a spoustu dalsich
lidi, ktefi si diky své
profesionalité dokazali
poradit se vSemi prekdzka-
mi,“ dod4v4 Trochta s tim, zZe za
architektonickym projektem a ndvrhem
interiérového designu stoji znamé studio Morix
Jaromira a Nadi Pizingerovych.

Netradi¢ni prostor s kapacitou pro 160 hosta se
rozprostird v péti vyskovych drovnich a je rozcle-
nén do nesourodych zikouti, kterd se li§i svym
vybavenim. V nékterych ¢astech hosté naleznou
naprosté soukromi, z jinych mohou naopak pozo-
rovat ruch podniku ¢i déni v kuchyni. ,V pfistim
roce mdme v umyslu otevfit stfesni terasu, jejiz
souldsti bude samostatny bar i kuchyné a nabid-

OZIVENi NETRADICNICH MiST

v minulosti
na starost ku-
chyn v restau-
raci Lavande a
pro Fortel sestavil
velice dobfe fungu-
jici tym.
Specialitou je bohata
nabidka tapas, kterd se vyborné
hodi k pivu, jez je alfou a omegou
nového podniku. Na ¢epu je osm druhi piva a ne-
chybi bohatd pivotéka, hosté tak mohou vybirat
od klasiky v podobé¢ Staropramen Jedenictky,
pres specidly Extra chmelend 12 ¢ Cerna Barbo-
ra z pivovaru Ostravar, po pardubicky Porter ¢i
americké craftové pivo Blue Moon. ,,V nabidce
nechybi ani pivni koktejly, chceme zkritka pfini-
Set néco netradi¢niho a oslovit tak duchem mladé
lidi, na které s Fortelem primdrné cilime,“ vysvét-
luje Jan Trochta.

uy



FORTEL - NEJNOVEJSi KONCEPT OD STAROPRAMENU

Zuroceni zkusenosti v mimofddném vysledku

Fortel navazuje na bohaté know-how spole¢nosti
Pivovary Staropramen, ktera se py$ni Gspésnymi
sitémi pivovarskych restauraci Potrefend husa,
Nase hospoda ¢i regionalni Ostravarna, presto
stoji trochu stranou a s jiz zavedenymi znackovy-
mi podniky je takfka nesrovnatelny. , Fortel stavi
na tfech zdkladnich pilifich: riznorodd nabidka
perfektné osetfeného piva v nejvyssi kvalité, mo-
derni nezaménitelnd gastronomie a ¢as straveny
spole¢né s blizkymi ve vyjimecném designovém
prostoru. Nékolikrit do tydne obohati zazitek
hostt hudebni doprovod, at uz dydzej ¢i tieba
saxofonista. Pijde vSak pouze o jakési podtrhnuti
atmosféry, rozhodné nechceme jit cestou hudeb-
niho klubu,“ uzavird Jan Trochta s upfesnénim, zZe
novy fransizovy koncept mé potencidl vyhradné
ve velkych méstech a potrva nejméné rok, nez se
zac¢ne s hleddnim dalsiho specifického prostoru,
do jehoz oziveni se s Fortelem pusti.
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ZNATE RESTAURACI ,MAK"?

Séfkuchar Martin Makovicka spolu s
Petrem Flekem, ktery ma na starosti
predevsim servis, na Vytoni otevreli
utulnou restauraci Vallmo. Rukopis obou
majitelt tu poznate na prvni pohled i na
prvni ochutnani. Ptali jsme se jich, pro¢
se rozhodli otevrit vlastni restauraci, jak je
napadlo dat ji jméno Vallmo i jak zvladli
krizi spojenou s koronavirovou pandemii.

Vzpominite si na své zacdtky v gastronomii?
Martin Makovicka: V& vateni bavilo snad odjak-
zZiva a ldska ke gastronomii se u mé projevila uz

v détstvi. Jako maly kluk jsem totiz babicku pozo-
roval, jak vafi. Nékde médm jesté schované fotky,
na kterych jsem vidét ji a babicka v kuchaiskych
Cepicich, které pro nds udélala mamka. V patndcti
letech jsem pak zacal pracovat v kuchyni a dnes
je to uz patnict let, co v profesionalni kuchyni
stojim od rana do vecera.

Petr Flek: Ja zac¢inal v liberecké restauraci Hospo-
da Domov. Nésledné jsem se pfesunul do Pra-
hy, kde jsem nastoupil do Ambiente Brasileiro.
Nejdfiv jako ¢i$nik, pozdéji jako $éfbarman. Tam
jsem byl ¢tyfi roky a pak jsem odjel na Mallorcu,
kde jsem se sezndmil se svou $védskou pfitelkyni
a odstéhoval se s ni do Svédska, kde jsme spo-

lu pracovali v jeji rodinné kavirné — bistru, a ja
dostal moznost nahlédnout do taji podnikédni. Ve
Svédsku jsem stravil krasné tfi roky a po navratu
do Ceska jsme s Martinem otevieli Vallmo.

Kdo je vasim profesnim vzorem?

MM: Ja vzory moc nefesim, ale u nds mé hodné
oslovil David Cassandro, nékdejsi zastupce sétku-
chafe v Grand Cru. V zahrani¢i jsem varil tfeba

i ve Vancouveru, ale nejvic mi dala moje posledni
prace v dublinské restauraci Mr. Fox. V ni jsem

se naudil razné techniky a vnimani chuti, coz je
pii vafeni velmi dulezité. Tim se lepsi restaurace
odlisuje od primérné. Po navratu domd jsem po
Pavolu Pavlikovi pievzal na dva mésice podnik
Bistrot 104, ktery ale majitel nakonec polozil. No,
a srdcovkou pro mé navzdy zistane restaurace
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Supina a Supinka v Tfeboni, se kterou spolupra-
cuji uz deset let.

Jak se zrodila restaurace Vallmo?

PF: S Martinem jsme se seznamili v Brasileiru

a zndme se uz asi osm let. Dokonce jsme spolu

i bydleli a fikali si, Ze bychom spolu jednou chtéli
néco oteviit. A to se nim v 1ét¢ 2019 povedlo.
Nasli jsme prostor a ted jsme tady.

MM: Pivodné jsme méli i investora, ktery nds na-
konec nechal na holickéch, a tak jsme do toho sli
sami. Docela rddi se o tom, Ze nemame za sebou
zadné investory, zminujeme. Jsme pysni na to, Ze
jsme restauraci zvladli zprovoznit a otevfit aplné
sami. Mdme z toho asi i vétsi radost. Vydali jsme
se cestou jednoduchosti a bez zbyte¢nych pimpr-
latek navic.

Je rozdil mezi tim byt ,jen“ §étkuchafem a byt
majitelem a $éfkuchafem v jedné osobé?

MM: Je to ohromnd vyhoda. KdyZz mluvim se zna-
mymi z oboru, tak mi fikaji, jakou mame vyhodu,
ze ja hlidim kuchyni a Petr hlida plac. Mdme nad
v§im kontrolu. Nemusime délat inventury, protoze
jsme tu vlastné pofad. V Cechach nis moc lidi
nechépe, protoze funguji formou kritkého a dlou-
hého tydne. To jim ovSem piindsi nekonzistentni
prostiedi a jsou nahrani.

Ani jednomu z vds nelze upfit vdsen pro obor.
Zabyvite se ve volném ¢ase i né¢im jinym?
MM Ja jsem deset let tancoval street dance. Zacal
jsem s nim v roce 2007 a k tomu jsem jesté stihal
pracovat v kuchyni. Tanec byl pro mé takovym
velkym relaxem, pfi kterém jsem mohl vypustit

paru. Ted to ale upfimné ¢asové nezvldddm.

PF: Miam rad sport, hlavné fotbal, a ve Svédsku
jsem se naudil hrit padel — sport, ktery je vlastné
takovou kombinaci squashe a tenisu.

Mite oblibeny podnik, kam rddi zajdete na
dobré jidlo?

MM: V tom se urlité shodneme. Oba radi cho-
dime do Pork’s na Malé Strané. Oslovil nis jejich
Cisty a jasny koncept, kdy pfesné vite, co dostane-
te. Byli jsme tam mnohokrit a vzidy tam dostane-
me stejné skvélé jidlo a perfektni servis. Pro mé je
to jedna z ¢eskych hospod, kde védi,
co délaji, a navic i dzasné vari.

A to PorK’s porovnavim

1 s nasimi dalsi-
mi oblibenymi
restauracemi,
do kterych
pravidelné
chodime.
Stélost je
v ¢eskych
restau-
racich
velky
problém.
Kvalita

v nich

litd nekon-
trolované
nahoru a zase
dolt. Neddvno
nds zacala bavit

VALLMO

jesté restaurace Pagana. Zvlasté nds oslovil jejich
pfistup i to, jak nds obsluhovali, jak se ndm uméli
»prodat® a jak si za tim, co délaji, stali. Pfesné

o takové restaurace by se Cesi méli vic zajimat.
Myslime si, Ze vime hodné o italské kuchyni, ale
tady doopravdy poznite, jak vypadd pravd italska

jednodilch st s diirazem na kvalitni suroviny.

“urF
¥

protoze Martin m
Makovicka, a na
oblibend ceska su
na. Tak jsme zacal
zkoumat, jak
miéku v riznye
jazycich fikd. Ja~
7l ve Svédsku
a taméjsi fe¢
porad jesté
ovlddam.
Doslo mi,
Ze mak se ve «
$védsting fek-
ne ,vallmo“.
MM: Chtéli
jsme, aby si jmé-
no nasi restaurace
pamatovali jak Cesi,
tak cizinci. Bylo pro
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nas dualezité, aby byl jeji ndzev pro vSechny dobfe
vyslovitelny a hlavné zapamatovatelny.

Jak se pivodni zdmér, ktery jste s restauraci
méli, 1i$i od soucasného konceptu?

MM: Drzime se konceptu, ktery jsme si stanovili
na zac¢dtku. Vafime moderni evropskou kuchyni
s dirazem na Ceské suroviny, na které aplikuji
moderni kuchatské techniky z celého svéta. U nds
se na talifich objevuji vyhradné sladkovodni ryby
jako sumci a pstruzi, které hodné lidi podceriuje.
Podle mé jsou ale mnohem zdravéjsi nez moi-
ské ryby z chovu. Mé osobné napiiklad mrzi, ze
spousta ¢eskych restauraci za¢ne s vlastnim kon-
ceptem, ale pak za¢nou ,ulitivat®.

Neéco takového jsem v ciziné nikdy nevidél. Tam si
restaurace koncept drzi. To je podle mé ta spravnd
cesta.

Pro¢ jste se rozhodli Vallmo oteviit pravé

v prazské Vytoni?

MM: To trochu souvisi s tim mym tancovanim.
Kamardd ze street dance mé sezndmil s piede-
§lym majitelem, ktery tady otevfel restauraci, ale
nevédél si s ni rady. Pavodné chtél, abychom mu
pomohli, ale pak jsme se s nim dohodli, Ze ndim
restauraci za velmi rozumnych podminek pfene-
ché. Tohle misto je spojené s gurméanskou tradici
uz od dob, co tu sidlila francouzska restaurace Le
Bistrot de Marlene.

WOPTNL WY

Dalsim z divodu pro nds byla hotova a skvéle
vybavend kuchyn. To se ¢asto nevidi.

Je interiér vasi restaurace nécim zajimavy?

MM: Skoro vSechno jsme délali sami s pomoci
kamarddu a rodiny. Chtéli jsme tu mit minimalis-
ticky, ale utulny prostor.

S ndvrhem interiéru nim pomdhal nis zndmy a to,
co vzniklo, bavi nis i lidi, ktefi sem chodi. Véfim,
Ze je nas interiér bude bavit i za deset let.

Co rdd vafite a na ¢em si nejradéji pochutnaji
vasi hosté?

MM: Kazdé jidlo, které dam na jidelni listek, mé
musi bavit. Posledné byl takovym jidlem hové-

zi jazyk, ale také sumec a bavila mé i nase verze
kachni hostiny. Maso, které
pouZzivime, nechidvime
dlouho zrit, a paksis

nim hrajeme. Rdd vafim

i vegetarianska jidla, kterd
jsou podle mé fantasticka.
Nékdy mé ale zardzi, co
vegetaridnské restaurace
vyddvaji za vegetaridnské
jidlo. T¥eba gulas bez masa
prosté vegetaridnskym jid-
lem neni. V Indii vim také
nikdo nenuti predéland
jidla, tam uctivaji zeleninu
od zacitku az do konce.
Indie je dobry priklad

toho, jak by méla vegeta-
ridnska kuchyné vypadat.
Meéla by byt automaticky

zaloZend na zeleniné. Nic
vam ale nebudu nalhdvat,
maso ve Vallmo milujeme,

ale musim uznat, Ze i ve-
getaridnské menu se nim

hodné povedlo.

Najdeme na menu i néco
s makem?

MM: V kazdé ¢isti menu
mdme zakomponované
néjaké jidlo s makem.

U snacka to je profiterole
s méikem, v pfedkrmech

najdete makovy krekr po-
ddvany se pstruhem, jako

hlavni jidlo $pecle s makem, a pak samozfejmé
na$ signature dish — makovy pudink. Mk u nis
najdete i v drinku. Jd mdk prosté miluji.

Jak vybirdte persondl?

PF: Personal si vybird nés a z toho mame velkou

radost. Kdybychom vzali v§echny, mohli bychom

klidné otevfit jesté jednu restauraci.

MM Te&si nas, Ze lidem ve Vallmo chutn4, ale to,
ze nam nékdo napise, Ze u nds chce pracovat, to je
néco neuvéfitelného.

Jedna sle¢na, kterou tu mame, si nds sama nasla,
kdyz se vratila z Danska. Poslala skvéle napsany
Zivotopis, ktery mé dostal do kolen. A je pravda,
Ze nam sviij Zivotopis posild velka spousta kuchait
prosté proto, Ze je oslovil nds koncept.

Kladete na své zaméstnance vysoké ndroky?

MM: V porovnni s tim, co je v Cechéch standar-
dem, ur¢ité. A to jak v kuchyni, tak na place. Ne-
pracujeme sice v bilych rukavic¢kach, ale jsme dost
konzervativni v tom, jak lidé na place vypadaji.

Pracuji u vids rddi, protoze jim platite vic nez
konkurence?

MM: Viechno neni jen o penézich. Podle mé
musi zaméstnanci citit, Ze se je nadfizeni snazi
posouvat dail, Ze se sami chtéji zlepSovat a Ze za
svymi lidmi stoji. J4 si sice nékdy zafvu, ale kdyz
bude potieba, tak svoje lidi budu obhajovat a ve
vSem jim pomtizu. Zazil jsem to tak i v zahranici.
A musim uznat, Ze na lidi mdme velké $tésti.

PF: Nechceme, aby si nasi lidé chodili jen pro
vyplatu. Chceme, aby chapali koncept restaurace.
Prosté srdcafe. Délame tu spolu pét dni v tydnu

a viddme se, i kdyz mame volno. Kazdé pond¢li
spolu totiz chodime na jidlo do raznych restaura-
ci.

S jakymi surovinami nejradéji pracujete?

MM: Jak uz jsem fikal, tak vafime z ¢eskych
surovin, které lidi znaji, a povétsinou je odebirime
od ¢eskych dodavatelu. Kousek od nis je prazska
niplavka, kam kazdou sobotu chodim nakupovat.
PF: O stejny pfistup jsme se snazili i na baru.
Mime tu ¢eské palenky Baron Hildprandt, jemné
ovocné destilaty z Tfeboné znacky Anton Kaapl,
brnénsky gin od pana Urbdnka a Zdzra¢nou ma-
kovou limondadu z Brna. Nasim signature koktej-
lem je michany drink z makovky, susenych $vestek
a citrénu.
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ZNATE RESTAURACI ,MAK"?

Neveédeéli jsme, zda se bude prodavat, ale chytl se
skvéle.

Vallmo jste otevieli v prosinci 2019, ale letos v
bieznu se véechny restaurace nucené uzaviely.
Jak jste kritické obdobi pfestdli?

MM Prestili i pfesto, Ze za zddy nemdme z4dd-
ného investora. Kdyz jsme to dokézali pfestdt my,
tak moc nechdpu, pro¢ si nékteré restaurace, které
jsou tu uz mnoho let, tolik stéZuji. Rozvizeli jsme
nase slavné pudinky, a protoze jsme nechtéli zby-
te¢né ,krabickovat® a chtéli jsme lidem dokézat,
ze to jde i bez plastu, tak jsme vymysleli jednora-
zovy rozvoz. Udélali jsme asi Ctyfi sta padesit por-
ci a ke kazdému zdkaznikovi jsme pfijeli domau.
Myslim si, Ze kdyz nis lidi vidéli osobné, utkvéli
jsme jim v paméti a oni si pak fekli, Ze za nimi
zajdou. Na pétek a sobotu jsme piipravili vydejova
okna, 1idé si pfinesli vlastni krabicky a do nich
jsme jim nandali specidlni ¢tyfchodové menu.
Jidlo si také mohli odnést na talifich a snist si ho
u bfehu Vltavy. Pravé diky témto nipadim jsme
to celé prezili.

PF: Snizili jsme vSechny naklady, jak se dalo

a hodné nim pomohli i majitelé prostoru restau-
race, kdyZ ndm odpustili ndjem za duben a dalsi
snizili na palku.

Na co se mohou vasi hosté v dohledné dobé
tesit?

PF: Na podzim chystdme jednu spolupréci. Oslo-
vili nds podobné smyslejici kluci, ktefi délaji pop-
-upy, dovézi sem rakouské a némecké vino, vaii

a orientuji se na obdobi Rakouska-Uherska, coz
je ndm blizké. Chystime spolu degustaéni prufez
celym Ceskem. Z kazdého regionu pfipravime
jeden chod, pfepracujeme ho a doplnime skvélym
vinem a drinkem.

MM: A kdyz s ndmi chce nékdo spolupracovat,
tak chceme, aby nejdfiv pfisel k ndm na jidlo. Az
potom se miizeme bavit o spoluprici.

PF: Je to tak, jednou ndm napsal jeden kluk, Ze

s ndmi chce spolupracovat. Napsal jsem mu,

Ze nemame zdjem, a tak mi nahrél zpravu, Ze je to
pro nds $koda. Nikdy u nds nebyl, znal nis jen z
Instagramu.

MM: Lidé jsou vypocitavi, chtéji se svézt na tom,
ze se nam dafi. O takové spoluprice nestojime.
Nejdriv se k ndm pfijdte najist, nez nds budete
doporucovat. Protoze vim u nds nemusi chutnat.

My také neposilaime lidi nékam, kde jsme v Zivoté
nebyli.

Pomdhd vam v restauraci jesté nékdo dalsi?

MM: Moje ptitelkyné, kterd ndm déld papiry

a smlouvy, bez ni bychom byli ztraceni.

Jakymi kandly se zviditelnujete?

PF: Uz na zacitku jsme si fekli, Ze k nim nechce-
me zvat zadné influencery, ktefi se k ndm stejné
pfijdou jen najist. Vsadili jsme na socidlni sité¢,
hlavné Instagram. Casto se lidi, ktefi u nés jedi,
ptdm, jak se o nds dozvédéli. Hodné z nich fika,
ze na Instagramu. Stardm se o nd$ Facebook, Insta
Stories a komunikaci s lidmi pfes den. Skvéle
funguje i mezilidskd ,$uskanda“. Abych to shrnul,
tak nasi propagaci jsou socidlni sité, dobré vafeni
a servis. Prosté nase kazdodenni préce, usili a pile.

Je néco, na co se vis nikdo nezeptal, néco, co
byste chtéli fFict?

Asi jak moc jsme pysni na to, Ze nemdme za zady
investory a jedeme sami na sebe. Jde to i bez toho,
abychom méli miliony. Jsou to teda velké nervy,
jestli se uzivime, ale mdme radost, Ze davime praci
lidem, Ze to kluky v kuchyni bavi a miiZou se ucit.
Tohle zmifiujeme radi. A budeme to zmiriovat

vzdycky.

Petr Flek(vlevo)a Martin Makovicka




K DOSTAN{ U VSECH DOBRYCH KNIHKUPCU

Nejlepsi Sétkuchafi z vyhlasenych restauraci‘pied-
stavuji své uméni na 460 stranach plnych foto-
grafii. Unikatni kuchatska kniha nabizi recepty
inspirované oblibenymi svétovymi kuchynémi.
Nechybi kuchyné francouzska, asijska, severska,
stredomorska ani Ceska. VSechny recepty dopliu-
je vinné parovani enologa Hynka Vicha.




Umeéni sladit idealné vino

s pokrmem je nedilnou soucasti
dokonalého stolovani.

O rovnovahu senzorickych
vyrazu pokrma a vin se
instinktivné snaZime.

Uméni sladit idedlné vino s pokrmem je nedil-
nou souddsti dokonalého stolovini. O rovnovihu
senzorickych vyrazi pokrmi a vin se instinktivné
snazime. Abychom toho doséhli, je dobré fidit se
nékolika uZite¢nymi pravidly, kterd zabrani pri-
padnému rozladéni stolovniki. A to si chutné po-
krmy ani lahodnd vina urcité nezaslouzi. Kompo-
zice poddvaného pokrmu vyvolava pocity vizudlni,
olfaktorické a chutové, coz plati i pro vino.
Prvnim doporucenim pfi sestavovini senzoric-
kého akordu je zachovani rovnovahy, intenzity

a komplexity jejich vyraza.

Uvédomme si, Ze delikdtni dprava pokrmu by
zanikla v doprovodu vina pfili§ intenzivniho, ale
jen jednoduchého, zatimco vyraz komplexniho

a vzne$eného vina bude zastfen pokrmem rusti-
kalnim a pikantnim.

Na barevné sladéni pokrmu a vina tzce navazuje
harmonie jejich viini a chuti.

Senzoricky vyraz uslechtilého vina, jehoz organo-
leptickou strukturu tvoii velké mnozstvi substanci,
je velice komplexni, a proto jeho vybér vzhledem
k bohatosti nabidky neni jednoduchy.

Druhym doporucenim je ochutndni, a to nejprve
pokrmu. Zapojme v§echny smysly. Soustiedme se,
nepospichejme, analyzujme nase viemy a ulozme
je peclivé do pamétovych center viiné a chuté.
Chut pokrmu v nds vyvold pocity a soucasné

i predstavu: vino bilé, svézi a s viini ovoce, prede-
v§im citrusovych plodii, povzbudi nasi chut pii
servirovani rybich pokrmd.

Stavnaty ro§ténec, aromatické lesni houby, viing
pepie a smetanovd omacka nds naladi na vino

52

O ZASNUBACH
POKRMU A VIN

Cervené, §tédré, svidné viinémi lesnich ploda.
Stejny postup mizeme opakovat vzdy, kdyz pfi-
pravujeme pokrmy pro jednu osobu nebo chceme
pohostit nékolik pritel.

Pro¢ je velice dilezité ochutnat nejprve po-

krm? Jidlo vytvofi v Gstech chutové prostfedi.

Po spolknuti sousta bude dousek vybraného vina
v ustnim mikroklimatu reagovat. Spravné vybrané
vino bude zprvu dominovat, nasledné odeznivat a
chut pokrmu se opét pfipomene. Ve findle se oba
vyrazy rozezvu¢i harmonickym akordem.

Jednotlivé tény takovéto senzorické zkusenosti
peclivé uchovejme v paméti.

Poslouzi to v situaci, kdy nemdme moznost pokrm
ochutnat, mdme k dispozici pouze seznam ingre-
dienci a postup jeho pfipravy, a pfesto musime
vino vybrat. V tomto pfipadé ndm zkusenosti

z predeslych degustaci budou prospésné a umozni
dosdhnout harmonického vysledku.

Treti doporuceni je k poddvéni vin. Vina bil4,
rizovi, klidna i Sumiva neservirujte pfechlazena.
Aromaticky se uzaviou samy do sebe a jejich vyraz
bude disharmonicky. Idedlni teplotu pfedstavuje
rozpéti mezi 9-12 °C.

Mladai ¢ervena vina jednodussi organoleptic-

ké kompozice podavejte pii teploté 12-14 °C.
Velkolepa vina komplexniho vyrazu jsou idedlni
pii teplotich 16-18 °C. Vyssi teploty zpusobi, ze
jejich senzoricky vyraz bude neusporidany.




Vezméme rovnéz na védomi, Ze vino v lahvi spi.
Po jejim otevfeni se pfitomnosti vzduchu vino
probere, ale to se nestane za okamzik. Budme
trpélivi a vino probouzejme pozvolna ve sklenici
nebo karafé. Jen tak ndm odhali své senzorické
bohatstvi.

Vino probuzené a na idedlni teploté bude Sar-
mantnim snoubencem lahodného pokrmu.

Béhem obéda ¢i vecete z nékolika chodi se nase
senzorickd vnimavost sniZuje a pocity se pro-
gresivné otupuji. Proto je pfi poddvini nékolika
druht vin nutné poddvat je v pofadi souvisejicim
s intenzitou jejich vyraza.

Ze jsme vénovali viniim vice informaci nez po-
krmam? Moznd. Ale vzpomenme slova slavného
spisovatele Alexandra Dumase: ,Vino je intelek-
tudlni ¢dst menu, zatimco maso, ryba a pfilohy
jsou jen ¢asti materidlni.®

Protoze smyslem téchto nékolika doporuceni bylo
umocnéni radostnych zazitkd ze zdsnub pokrmu
a vin, na zdvér prohlasujeme: ,Ze vSech vdsni je
pouze jedna, ktera si zaslouzi nas opravdovy za-
jem, a tou je gurmanstvi.”
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ToPLIFE FEED

Hynek Vich, enolog
Narozen roku 1946 v Jablonci nad Nisou.

Po invazi ,spritelenych® vojsk v roce 1968 emi-

groval do Belgie, od roku 1972 je ob¢anem Belgie.

Jeho profesni kariéra startuje ve vyhldsené brusel-
ské restauraci La Paroisse — Suisse Gril, pokracuje
v hotelu Atlanta, kde do roku 1973 zastivad misto

zastupce vedeni.

Od poloviny sedmdesatych let minulého stoleti
sméfuje jeho profesni cesta do taju vin. Enolo-
gické vzdélavani a stize ve vinafskych oblastech
Francie jsou korunované ¢estnymi diplomy za
zasluhy v oblastech Beaujolais a Champagne,
pozdéji i v oblasti Touraine.

Roku 2006 se stiva ¢estnym ¢lenem prestizni
Commanderie du Bontemps de Médoc, des

~ Graves, de Sauternes et de Barsac.

Do Ceské republiky se Hynek Vich vraci v roce

1997. Aktivné a stéicjpimqgﬁmbem__soluracu'e

a televiznim poradu Putovani za vinem. Nasled-"
¢ prednasi na Vysoké hotelové skole v Praze, je
utorem skript pro vyuku aplikované degustace
vin. ‘
Od roku 1999 pracuje pro stitni francouzskou
spolec¢nost Sopexa! Predndsi o francouzskych

vinech hlavnim ¢eskym someliérim.

Byl vyslan asociaci vin z Médocu a Graves na

Fnéfl:iik prednaskovych pobyti do Moskvy, kde

v tamnich vyhlasenych restauracich seznamoval

jejich zaméstnance s pravidly snoubeni pokrmi a

vin.

Spolu s prednimi gastronomickymi podniky
organizoval v roce 2003 napiic Ceskou republikou
velice uspésnou akci Tour de France Gastrono-
mique, kterd nabizela snoubeni pokrmu a vin z

jednotlivych francouzskych vinaiskych oblasti.

Je autorem knihy Bordeaux, kde vitr vinohrady
Skadli, v niz popisuje historicky vyvoj této vinaiské
oblasti i jedinecnost a ptivab jejich vin.

Od roku 2008 Hynek Vich spolupracuje vyhradné
se spolecnosti Good Wine Lover. Spoluprice ma
zaklady v hlubokém a upfimném pratelstvi s maji-
teli spolecnosti, Vitem Bartoskem a Jifim Kalinou,
v obdivu k odbornosti a poctivému pristupu ke
vSem jejich aktivitim.




ROMAN PAULUS

Séfkuchafi restauraci hotelu Alcron je kromé
Ceské kuchyné nejblizsi kuchyné stfedomoriskd, tu
ma rad. Libi se mu, jak se tam pracuje s Cerstvy-
mi bylinkami, s ¢erstvou zeleninou a samoziejmé
s rybami. Oblibil si i jejich dezerty, mezi které
tadi arabské sladkosti. Do Velké kucharky svétovych
kuchyni ptipravil mimo jiné recept na delikatni
pastiku z drtibezich jater.

Suroviny pro pfipravu receptu

Pastika

300 g dribezich jater

300 g prepusténého masla
3 celd vejce

2 salotky

3 strouzky Cesneku

30 ml brandy

30 ml madeiry

sal, pepr

tymidn

Wetiow Cene o P
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Postup pripravy

Pastika: Cesnek a Salotku orestujeme na masle, pfiddme
jatra, bylinky a kritce orestujeme. Podlijeme brandy

a madeirou, nechdme krétce povafit a rozmixujeme.
Priddme vejce a nechdme spojit, poté postupné vesle-
hdme rozpusténé maslo pokojové teploty. Ochutime

a hmotu nalijeme do pfipravené formy vylozené sla-
ninou. Vafime v parni troubé pii 90 °C podle velikosti
formy 23-25 minut.

Servirovani
Pastiku poddvime s pec¢enou mrkvi, Sipkovym pyré a
su$enym hovézim masem.

Vinné pdrovini

Morgon Cotes du Py, Vieilles Vignes“ 2016,
Potel-Aviron, Beaujolais

Vino s intenzivni, tmavé rubinovou barvou, s jemnym
nafialovélym odstinem na hladiné. Viné je bohats,
sestavend z ténd kvétd divoké riize, rudé tiesné a ost-
ruziny, které obohacuje delikdtni minerdlni nota. Vyraz
v ustni dutiné je §tavnaty, ovocné svézi. Stedré, opojné
vino vychutnavejte pfi teploté 14-15 °C nyni az do
roku 2025.

RECEPTY Z VELKE KUCHARKY SVETOVYCH KUCHYNi




DAVID KALINA

Séfkuchaf restauraci Mincovna, Tiskdrna

a U Tellert vyrostl na Geské kuchyni. Rik4 o ni, Ze
umi byt neuvéfitelné pestra, vzdy jde jen o to, jak
ji kuchat uchopi. Ceské kuchyni se vénuje celou
svou dosavadni kariéru. Do Velké kucharky svéto-
vyjch kuchyni pfipravil mimo jiné recept na skvélé
hovézi zebro.

Suroviny pro pfipravu receptu

Zebra

1,2 kg libovych hovézich Zeber (ve ¢tyfech kusech)
50 g skvafeného husiho sddla
2 7luté cibule

2 vétsi karotky

2 strouzky Cesneku

300 ml ¢erveného vina

200 ml hovéziho vyvaru

3 snitky Cerstvého tymidnu

3 snitky Cerstvého rozmarynu
bobkovy list

sal, Cerny pepf

Zampiénovy saldt

250 g Cerstvych Zampiéni

50 g plocholisté petrzele

1 salotka

20 ml bilého vinného octa

30 ml sluneénicového oleje
sil, Cerny pepf

Cibulové krouzky v pivnim tésticku
4 vétsi zluté cibule

2 vejce

sul

300 ml piva

250 g hladké mouky

200 ml mléka

250 ml oleje na smazeni

4 snitky Cerstvého tymidnu

Postup piipravy

Zebra: porce Zeber osolime, opepfime, na sidle
zprudka opeleme ze vSech stran a vyjmeme. Ve zbylém
vypeku restujeme karotku a cibuli dozlatova, pfidé-

me bobkovy list, Cesnek, tymidn, rozmaryn. Osolime,
opepiime a zalijeme Cervenym vinem. Nechdme zre-
dukovat zhruba na polovinu objemu, pfilijeme hovézi
vyvar a pfivedeme k varu. Do vrouciho zakladu vlozime
opecend zebra, tekutina by méla byt do tfetiny masa.
Pomalu dusime, az je maso mékké. Délka vafeni zalezi
na jeho kvalité a vyzrilosti. Hotové maso vyjmeme,
§tavu zredukujeme a propasirujeme pfes jemné sitko.
Saldt: Zampiony nakrdjime na tenké platky a krétce
marinujeme ve vinném octu a oleji, po nékolika minu-
tich k nim pfimichdme nahrubo sekanou plocholistou
petrzel a na tenkd kolecka pokrdjenou salotku, dle
chuti mizeme také pridat Cerstvou feferonku.

Cibulové krouzky: oloupané cibule nakrdjime asi na
centimetrové kolecka a rozdélime na krouzky. Z hladké
mouky, vajec, soli, mléka a piva vytvofime v misce
tésticko, do néhoz pfidime nasekany tymidn. Tésticko
muzeme dle potieby zfedit jesté pivem nebo mlékem,
mélo by byt o néco hustsi nez na palacinky. Krouzky
namocené do tésti¢ka smazime na rozpdleném oleji do-
zlatova a poté nechdme okapat na papirovém ubrousku.

Servirovdni

ebra prelijeme na talifi §tdvou a poddvime se Zam-
Zeb 1 talifi §t d
piénovym salatem, jako pfilohu miizeme zvolit chléb,
pecenou bramboru anebo smazené cibulové krouzky
v pivnim tésticku.
Vinné pdrovini

Chiteau Moutin 2015 AOC, Graves, Bordeaux

RECEPTY Z VELKE KUCHARKY SVETOVYCH KUCHYNi

MOUTIN

Chateau Moutin 2015 AOC

Z4fiva barva tmavého rubinu, vysoky lesk a bohata viskozita dekoruji Sat
podmanivého vina. Odév je obohacen o delikdtni nafialovély odstin, dopro-
vazeny oranzovym nddechem. Vini komponuji noty vyzrdlé tmavé téesné,
maliny, borivky a okouzlujici tén lesni jahody. I vynikajici ro¢nik 2015
sviidného vina zistdvéd vérny odridé Merlot, dominujici odriidovou skladbu.
Vyzralost hrozni a dvouleté skoleni vina v dubovych sudech dodédvé chuto-
vému vyrazu pevnou strukturu a komplexitu. Jiz vld¢ny vyraz uslechtilych
tanind a dlouze trvajici Ustni aroma, bohaté na ovocné tény, tvoti dokonale
harmonické findle. Sviidné, elegantni a §té€dré vino vychutnavejte na teploté
617 °C az do let 2025-27.




MAREK RADITSCH

Séfkuchaf resturaci Kampa Group ¥ika, ze kdyz
se zeptite Nort, jaké maji nejlepsi ovoce, odpovi
jahody. Maji krdtkou sezénu, ale jsou na né pysni.
V Norsku pfipravoval dezert z mixovanych jahod,
servirovany se smetanou. Pro Velkou kuchaiku
svétovych kuchyni zvolil verzi se snéhem, lesnim
ovocem, trochou grilidse a vanilkovou zmrzlinou.

Suroviny pro pfipravu receptu

Jahodové cappuccino

500 g jahod

200 ml cukrové vody
Zazvor

vanilkovy lusk

2 ks limety

Mering
110 g cukru

100 ml vody
6 bilki

K poddvini
50 g vlagskych ofechu

4 kopecky vanilkové zmrzliny
Cerstvé lesni ovoce

=LA i
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Postup piipravy

Jahodové cappuccino: jahody spolu s cukrovou vodou
rozmixujeme dohladka. Dochutime vanilkou, zdzvo-
rem, limetovou $tivou a karou. Ddme vychladit.
Mering: cukr s vodou svafime takzvané na nit. Bilky
vyslehdme do sné¢hu a pomalu pfilévime cukrovy sirup,
dokud smés neztuhne. Ofechy nasekime nadrobno

a krdtce orestujeme.

Servirovani

Do sklenicky ddme zmrzlinu, zalijeme jahodovou
omdckou, cukrdfskym sickem nastiikime snih, opalime
letlampou, posypeme ofechy a ozdobime lesnim ovo-
cem.

Vinné pdrovini

Les Pins Couchés Rosé 2018, Jean Luc Colombo,
Méditerranée

Svétle lososovitd zafivd barva mé vysoky lesk a visko-
zita je stfedné bohatd. Viini komponuji noty broskve

a intenzivni ton Zluté riize. V ustech je vyraz vina zaob-
leny, svézi, harmonicky a aroma pfipomina celou skalu
Cerveného ovoce. Malebné pfivétivé a lahodné osvézivé
vino vychutnavejte na teploté 7-8 °C.

RECEPTY Z VELKE KUCHARKY SVETOVYCH KUCHYNi




KRAL CVIKOVSKYCH SLADOVEN

Séfkuchar Jifi Kral vafil anglické
kralovné, princeznam a prezidentim.
Jeho moderni pojeti ceské kuchyné
vykouzlilo tsmév na tvari nejedné statni
navstévé. Také rad vari kuchyni asijskou
a hleda v ni inspiraci. Jak to vse jde
dohromady s jeho sou¢asnym angazma,
napovi radky nasledujiciho rozhovoru.
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KRAL ,
CVIKOVSKYCH
SLADOVEN

Sladovna Praha, Jiri Kral

Proc¢ jste se po mnoha letech ve fusion restaura-
ci Aureole, kde jste hned pétkrit ziskal ocenéni
Michelin Bib Gourmand, vratil k ¢eské kuchyni

a navdzal spoluprici s Pivovarem Cvikov?

V Aureole doslo k velkym zménam. Novy
akciondaf pfepracoval cely koncept restaurace. Po
deviti letech nelehké, ale nidherné price jsem

se rozhodl uzavfit jednu kapitolu a odejit. Bylo

to jesté v dobé pied problémy s koronavirem.

S Pivovarem Cvikov jsem spolupracoval jiz

v minulosti, kdyzZ otevirali vlastni pivovarskou
restauraci pfimo ve Cvikové. Pfipravoval jsem pro
né promo akce, vyrobni program a mnoho dalsich
zélezitosti. Pak za mnou pfisel Jifi Jakoubek,
majitel a duchovni otec projektu Sladovna,

a nabidl mi préci ve své nové prazské restauraci

s Ceskou kuchyni. To mé moc potésilo a Sel

jsem do toho. Deset let jsem byl sétkuchafem ve
Francouzské restauraci Art Noveau a Plzenské
restauraci v Obecnim domé, takze mam k ceské
kuchyni blizko. Podle mé by ji mél mit rad

kazdy ¢esky kuchaf, kdyZ na ni vyrostl. Sladovna
Praha je druhd restaurace Pivovaru Cvikov v
Ceské republice a do n&kolika let by mély pfibyt
jesté dalsi. Az k tomu dojde, budu zastavat post
executive chefa pro cely fetézec. To je pro mé néco
zcela nového a velka vyzva. Hned od zacitku se
snazim vse spravné nastartovat a vybudovat pevny
tym, coz je zakladem viech uspésnych restauraci.

Jak se daii restauracim na severu Ceska? Jez-
dite se tam do Cvikova nékdy podivat?

Sever a smér na Krkonose ,jede na plno®.
Aktuilné mdm na starost i Sladovnu ve Cvi-
kové, kde se restaurace uz od otevieni néko-
likrat rozsifovala. Obzvlast pres prazdniny

se hodné lidi pfesouvd mimo Prahu, a to pak
cvikovska Sladovna praska ve $vech. Navic ji
od nového roku chceme rozsifit o dalsi patro.
Sladovna Cvikov piivodné zacinala jako mald
restaurace, aby si zdkaznici pivovaru mohli dit
néco malého k pivu, a pak se postupné zvétso-
vala. V suterénu, kde se dfive skladovalo pivo
a ptipravoval slad, vznikla dalsi restaurace a nd-
sledné pribyl i hotel. Do budoucna plinujeme
zbudovat také spa.

Byl jste dlouholetym kapitinem ndrodniho
kuchaiského tymu a vafil jste prezidentim i
statnim ndvs§tévam. Také pro né jste pripra-
voval ¢eskou kuchyni?

S ndrodnim tymem jsme na soutézich piipra-
vovali hodné moderni az ,sci-fi“ gastronomii.
Ale kdyz byla moznost, tak jsme vafili ¢eskou
kuchyni a méla aspéch. Vzdy zilezi na umu
kuchare a jeho chuti. Na Prazském hradé
jsem byl $éfem gastronomie v dob¢, kdy byl
prezidentem Viclav Klaus. Ten mi dal veli-

ce vstiicné a jasné zadani: ,Vafte Ceskou, ale
lehkou kuchyni.“ KdyZ jsem tam pusobil, tak
jsem zazil mnoho statnich navstév, prezidentd,
princi i kraloven. A v§ichni byli vZdy naprosto
spokojeni. Diplomaticky protokol m4 sice sva
pravidla, ale pfipravované pokrmy musi byt ne-
jen vyborné, ale také atraktivni. Toho se drzim
stéle, to je prosté zaklad.

Mohou u vis hosté ochutnat i pokrmy, na
kterych si pochutnala anglickd krdlovna
nebo americky prezident?

V podstaté ano. Konkrétné si jiz nepamatuji, co
méla dani stitni ndv§téva na menu, ale zaklad
pokrmii se nelisi. Mezi né patii tfeba kachni
prsa se zelnym pyré a halusky nebo klasickd
kulajda a svickovi ¢i §ipkovd omdcka. Je toho
hodné, co stitnici tehdy jedli, a to vSe u nis ted
hosté mohou ochutnat.
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Jak se koncept restaurace pod vasim vedenim
vyvijel?

Samotny koncept vychazi z klasické ¢eské kuchy-
né. Jidla jsou moderni, odleh¢ena a pouzivime
Cerstvé kvalitni suroviny. Idedlné od ¢eskych doda-
vateld, ale to bohuzel u viech surovin neni mozZné.
Ceskou gastronomii, kterou délame, pak dopliiuje
i ta mezindrodni jako konfitovand masa, grilovana
zebra nebo hamburgery, které se skvéle hodi k na-
semu pivu. K femeslnému pivu, které vyrdbime dle
tradi¢nich postupd, se pak hodi chutovky k pivu
vletné oblibeného tatariku. Ten meleme vzdy cer-
stvé s kazdou objednivkou, protoze tento zpiisob
ptipravy zkratka preferuji. Cerstvé mleté maso té
nejvyssi kvality a Cerstvosti je totiz nejlepsi. Ostry
mlynek upfednostiiuji pfed skrdbdnim, protoze
dobfe nagkribat Cerstvé maso je dost problém, ale
tatarak z vyzrdlého masa je zase na hrané s hygie-
nou. Kromé toho pfipravujeme také jidla ,sitd na
miru“ pfimo k pivnim specidliim nebo obriceng,
kdy k vybranému jidlu doporucujeme degustaci
piv. Piva mdme na tanku aktudlné tfi a do bu-
doucna nabidku rozsitime o dalsi dvé. Pfi varfeni
navic vyuzivime suroviny, které vznikaji pfi vyrobé
piva. TakZe vaiime tfeba bufty na pivnim sladu

s rajcatovo-paprikovou marinddou a chilli. Na-
bizime i poledni menu s vybérem z péti riznych
hlavnich jidel, polévkou a dezertem a kazdy den ji
obmeénujeme. NejduleZitéjsi je pro nis spokojeny
zdkaznik, vyborné jidlo a pivo jako kfen! Mdme
otevfeno teprve ¢tvrty mésic, hosté se ndm vraceji
a trzba jde nahoru.

Zminil jste, Ze vSechny surovin nelze odebirat
od lokélnich dodavateli...

Kvalitni a chutné Ceské suroviny neni vzdy jed-
nouché sehnat. Neddvno jsem koupil rosténku z
bio bycka od lokdlniho dodavatele. Bylo to pry
vyzralé a samozfejmé také drazsi maso. Zkusili
jsme z né&j udélat steaky, ale neslo to. A tak jsme
to maso museli podusit na hotovku. Ne v§ude umi
maso zvifat z bio chovu dobfe zpracovat a nechat
ho spravné vyzrit. Stejny problém je i s rajcaty.
Nechidpu, pro¢ zelinifi v sez6né dovizeji holand-
sk rajcata bez chuti. O takova nestojim. Ceska
jsou sice paradoxné drazsi, ale nidherné voni

a maji skvélou chut.

SLADOVNA PRAHA

Prozradite ndm néco zajimavého k interiéru
restaurace a jejimu prostoru?

Restaurace funguje v domé U Zidka, ktery byl
postaven ve stiedovéku, uz v minulosti slouzil re-
staura¢nim Gcelim a v 19. stoleti ziskal svou sou-
¢asnou podobu. Pro mé ma takové zvlastni kouzlo,
protoze jsem se tady pied tficeti lety ucil vafit.
Tehdy tu sidlila vyhlddend restaurace Beograd a ja
jsem sem chodival na praxi. Pak v roce 2019 pro-
Sel interiér v pfizemnich a sklepnich prostorich
kompletni renovaci. Pfi ni se postupovalo velice
citlivé, protoze objekt je pamatkové chrinén.
Interiér restaurace navrhl architekt Michal Smolik
v podobném stylu jako ve Cvikové a veskeré vyba-
veni i nabytek, ktery v ni najdete, pochézi vyhrad-
né z Ceské produkce.

Restaurace v detailu

Co nejradéji vafite a co maji v oblibé vasi hosté?
Varit mé bavi uplné vechno a nejvétsi radost mi
déld, kdyz hostim chutna. Nabiji mé to energii

a chuti do dalsi prdce. Rdd se vracim k receptiim,
které nejsou moc znimé nebo na prvni pohled
libivé. Nedovoluji si Fict, co je u nds neoblibenéjsi
a na co lidé nejvic chodi, ale hodné si objednavaji
rizné omacky, pe¢end masa, Zebra nebo licka a

ze sladkych jidel livance a boravkové knedliky.
Obcas mé hosté prekvapi tim, Ze se nejvic zajimaji
o pokrm, u kterého bych to viibec necekal. Dnes
uz dobrou restauraci bezpe¢né poznaji. Kdyz jim
nabidnete kvalitni jidlo, jsou spokojeni.

Sladovnu Praha jste otevieli letos v kvétnu, coz
byla pomérné nehostinnd doba pro otevieni
nového podniku. Ovlivnil koronavirus celkovy
start restaurace a vase puvodni pliny?

Slavnostni otevfeni jsme plianovali na prvni
dubnovy den a museli jsme ho posunout. Diky
tomu jsme ale s kucharskym tymem ziskali ¢as

na piipravu. Mohli jsme nékolik tydnu varit a
zkouset, co funguje a co ne, ale na druhou stranu
nastdvaly velké problémy s doddvanim technologii
a inventdfe. Zasobovatelé nebyli schopni dorucit
objednané sklo, porcelin a mnoho dalsich nezbyt-
nosti pro gastronomicky byznys. Z Ciny se nevozil
nerez, a tak jsme nemohli dodélat stoly v kuchyni,
vycepni stolici ani sklady.
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Grilovaci deska na spordk nim pies dva mésice
stdla v Itdlii na hranicich. Tyto technické drob-
nosti nds zdrzely, ale 25. kvétna jsme prazskou
Sladovnu otevfeli a o své hosty se stardme s plnym
nasazenim.

Dalo by se fict, Ze uz méte néjaké stamgasty?
Kdo k ndm zacal chodit, tak nds navstévuje dil,
takze néjaké Stamgasty uz urcité mame. Lidé se
do Sladovny Praha vraceji a z toho mdme velkou
radost. Problémem momentalné je, Ze v kanceld-
fich v centru a vSeobecné ve firmach je zatim jen
¢ast zaméstnancil. Nejen diky koronaviru, ale také
diky prazdnindm a dovolenym. Doufime, Ze se
situace s pfichodem podzimu zlepsi.

Na co se u vds v nastdvajici sez6né mizZeme
tésit?

S chladnéj$im pocasim prijdou na fadu zabijacko-
vé hody, bliZi se ¢as zvéfiny, svatek svatého Marti-
na, Vnoce a dalsi tradi¢ni svatky, ke kterym spe-
ciality ¢eské kuchyné neodmyslitelné patii. Navic
pfipravujeme i dalsi pivni speciil, ke kterému se
slidkem sparujeme pokrmy nebo celé menu. Host
se do restaurace musi na néco tésit a my se vzdy
tésime na néj.

Dékujeme za rozhovor a na zdravi!

b Bl e
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ZNEHODNOCUJE

DONASKOVA SLUZBA
KVALITU ZAZITKOVE

GASTRONOMIE?

Nelze si nevsimnout, Ze s krizi, ktera
gastronomicky byznys drti uz nékolik
mésicl, mnohé restaurace vcéetné
zazitkovych zacaly kvili holému pre-
Ziti rozvéaZet jidlo a nabizet pokrmy,
které si zakaznici odnaseji s sebou
domda. Pokud si ale restaurace nedaji
pozor, mohou snadno sklouznout k
nizsi kvalité, nez jakou svym hostim
poskytovaly v minulosti. Radek Da-
vid, executive chef restauraci Ba-
bi¢¢ina zahrada, La Veranda a The
Bistro, nam prozradil, jakym zpiso-
bem udrzuje spickovou kvalitu roz-
védZenych pokrmd i zda v této formé
stravovani vidi budoucnost.

Co vis vedlo k tomu, Ze jste pfistoupil k roz-
vozu jidla ze vSech tfi restauraci, ve kterych
zastdvidte pozici executive chefa?

Touto myslenkou jsem se s panem majitelem
Jurijem Kolesnikem a celym tymem zabyval uz
déle, tedy jesté pred koronavirovou krizi. Lidem
jsme chtéli pfiblizit myslenku toho, Ze si v nasich
restauracich v8e vyrdbime od zdkladu sami a cely
vyvoj nasi myslenky tato krize zkratka a dob-

fe urychlila. Proto jsme pfisli s Menu na doma,
prostfednictvim kterého nabizime rozvoz vakuo-
vanych jidel uréenych k domacimu ohfati. Zdro-
veil jsme se stali soucdsti rozvazkového systému

Rohlik Bistro.

Jaké pokrmy si z Menu na doma mohou zdkaz-
nici objednat?

Z La Verandy si lze aktudlné objednat ikonickou
»2podpultovou® pikantni thajskou polévku s tyg-
fimi krevetami a kokosovym mlékem, kterd je na
nasem menu uz osmndct let, ale nechybi ani teleci
licka ¢i levandulovd panna cotta. Nabidka Babic-
¢iny zahrady zahrnuje peenou kachnu se zelim

a knedlikem, teleci plec na smetané a z dezertl
tfeba kynuté buchti¢ky s rumovym sirupem a
$odo. Pokud jde o The Bistro, tak z néj rozvazime
krevety v kataif nudlich s japonskou majonézou,
dim sum knedli¢ky s kachnim masem a hoisin
omdickou i hummus s prazenymi liskovymi ofechy.

Zarucuji vakuované pokrmy stravnikam lepsi
gastronomicky zdzitek nez jidlo pfinesené v
krabicce?

Kazdy komponent pokrmu si zdda jiny ¢as ohfevu,
coz je u jidla z krabic¢ky dost problematické. Vy-
sledkem pak je, Ze je jedno jidlo studené a druhé
vafici. Tomu jsme se chtéli vyhnout, a tak jednot-
livé komponenty vakuujeme zvlast. Sacky i s obsa-
hem pak staci po pfesné stanovenou dobu ohfivat
ve vodni ldzni a jiné komponenty zase ze sicku
vyjmout a ohfat pfimo v rendliku. Jediné tak lze
dosdhnout stejné kvality pokrmu, jako byste si ho
dali pfimo v restauraci. Také je mozné nékteré
komponenty zamrazit a mit je jako rezervu, kdyz
neni ¢as cokoliv uvarit. K tomu se nejlépe hodi
konfitovany kralik a dusend ¢i pomalu pecend
masa véeho druhu.

N
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Kterd jidla jsou k vakuovini a ndslednému do-
mdcimu ohfdti nevhodnd?

Vakuovat a ohfit Ize skoro vse, ale z pfedkrmd je
k tomu zcela nevhodny tatarik, carpaccio, saldty
a dalsi pokrmy, u kterych hrozi, Ze se rychle zkazi
nebo znehodnoti. Nedoporucuji ani vakuovini a
nisledny ohfev smazenych jidel a Cerstvych ryb ¢
mas pfipravovanych minutkove.

Netrpi timto ,,domdckym® zpisobem servirova-
ni zdzitek, ktery si jinak labuZnici z restaurace
odndseji?

Samoziejmé, Ze trpi. KdyZ pfijdete do restaurace,
tak se nemusite o nic starat ani se bat, jestli se
vam pokrm podafi ohfat spravné, anebo ne. Jenze
v pfipadé, Ze nastane takova situace, kdy si do
restaurace na své oblibené jidlo zajit nemuzete,
tak timto zplsobem ziskdte moznost pienést se do
ni alesponi v myslenkdch. Tési mé, Ze reakee lidi,
ktefi si z Menu na doma uz objednali, jsou velmi
pozitivni. Pfedevsim si chvili nas systém ohfevu,
diky kterému nenf jidlo pfilis horké, vlazné ani
vysusené.

Vidite v rozvozu vakuovanych jidel budouc-
nost?

Véiim tomu, Ze si lidé budou i nadile kupovat
kvalitni jidla z restauraci, aby namisto vafeni
mohli sviij drahocenny ¢as vénovat roding, odpo-
¢inku a koni¢kam.

Lenka Jarosové

69



/0

ZMRZLINA
DAVA SMYSL
| NA PODZIM
AV ZIME

Proc byste se na podzim a v zimé
méli vzdavat své oblibené pochout-
ky? Nadchazejici chladné mésice
rozhodné neznamenaji nékolikamé-
sicni pauzu, kterou tak néjak pretr-
pite, a pak se s prvnim slunickem
do mrazené laskominy opét bez-
uzdné pustite. Vzdyt jen pomyslete
na sladké a hrejivé koreni, cokoladu

nebo nezaménitelnou vini pecenych

kastanG! Presné takové prichuté jsou

pro nadchazejici zmrzlinovou sezénu
jako délané.

Védéli jste, ze vychutndvini zmrzliny pravé v
tomto obdobi ma i dalsi plusy? Nemusite zdvodit
s ¢asem. Kdyz je venku zima, tak se zmrzlina jen
tak neroztece. Zatimco ve vedrech jsou zmrzli-
ndrny a cukrdrny doslova narvané k prasknuti a
vy musite vystit dlouhou frontu, tak si ted v klidu
najdete pékné misto k sezeni. Navic se vim rdzem

otevie svét napaditych zmrzlinovych pfichuti — od

riznych variaci téch nejluxusnéjsich cokoladovych
pfes rozverné ofiskové az po fadné korenéné!

O nich a dalsich zmrzlinovych specialitich jsme
si popovidali s Honzou Hochsteigerem, mistrem
zmrzlinafem a prazskym rodikem, ktery se zmrz-
lin€ poctivé vénuje uz celych osmnict let. Kromé
toho, Ze v Praze pracoval pro renomované italské
zmrzlinafe, se na ¢tyfi roky vydal do severoital-
ského mésta Trento, kde sviij zmrzlinafsky um
dale piloval. Pak se vratil do Prahy a otevtel svou
prvni femeslnou zmrzlindrnu Créme de la Cre-
me. Ta nyni &itd ¢tyfi pobocky a vyrobnu, kde se
vSechny zmrzliny vyrdbéji ze zakladnich surovin a
s tctou ke zmrzlinafské tradici.

Lze zmrzlinu povazovat za typicky letni po-
chutinu?

Dalo by se to tak fict. Nejvice lidi si zmrzlinu vy-
chutndvd pravé v 1été a pfi venkovni teploté nad
osmndct stupiid Celsia. Tyto parametry v nasich
kon¢indch spliuje hlavné 1éto, ale tfeba v Itdlii
zalind zmrzlinova sezéna uz v beznu a kondi az
v listopadu.

Mizeme si zmrzlinu po vzoru Itali, tedy na
podzim, dop#it i v Cesku?

Kdyz uz neni teplo, tak si lidé mohou zmrzlinu
z cukrdrny odnést v termoobalu a dit si ji doma,
anebo si ji vychutnat pfimo ve zmrzlindrné nebo
cukrarné. Na podzim jsou, namisto ryze letnich
osvézujicich sorbett, idedlni hutné smetanové

a krémové veganské zmrzliny. Z pfichuti je pro
kovd, skoficovd, masala chai ¢i ,pfedvino¢ni®
kastanova. Pokud je pfipravena z prémiovych
kandovanych kastang, tak je vskutku famézni.

Vy si zmrzlinu nejvic uzivite samotnou, k de-
zertu nebo tieba k masu?

Jsem v podstaté klasik. Pfednost ddvam vanilkové
a pistaciové, i kdyz nékdy moc rad experimentuji.
Nedédvno jsem ve Florencii ochutnal $afrinovou
zmrzlinu s piniovymi ofisky a neuvéfitelné mé
nadchla. Co se tyce specialit, tak si myslim, Ze
vétsina lidi uz vi, Ze zmrzlina nemusi byt jen
sladkd, a dokonce ani studend. Naptiklad slanou
zmrzlinu z ricotty na smetané se hodi poddvat
mezi pfedkrmem a hlavnim chodem. V tomto
kontextu je skvéld, ale samotnd v kornoutku by
nikomu nechutnala. Proto Zddné takové zmrzliny
v Créme de la Créme neprodavime. Namis-

to toho je doddvdme do nejlepsich prazskych
restauraci.

Lenka Jarosové




THE LIFE

BANQUET

— PREMIUM S0US VIDE —

KVALITA

- jistota 100% pfipraveného masa,

které je vzdy stavnaté a plné
tepelné opracované

USPORA

— Setfi ¢as, penize a naklady
na energie i personal

HYGIENA

- vakuové baleni zamezi
krizové kontaminaci - bez nutnosti
prace se syrovym masem

RYCHLOST

— vyrobky staci vyjmout
z obalu a ohrat

Veskeré maso sous-vide BANQUET objednavejte na CujBidfood
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1 NOTA

L5

Anno 1878

KORUNNI

Nabidnéte svym zakaznikim néco vyjimecného.
Mineralni vodu ovérené kvality v tradi¢nim designu.

Proc si vybrat Korunni

Lehka a svézi chut’

¢ Slabé mineralizovana, vhodna
pro zaclenéni do kazdodenniho
pitného rezimu

* S vyvazenym zastoupenim
mineralnich latek, ktere
nezatézuji organismus

* Stacena z chranénych
prirodnich zdroju

* Neni chemicky upravovana

* Jedina mineralni voda

s certifikaci Voda % /< T M Q
vhodna k vinu CERTIFIKOVANO
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