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Program pro pratele dobrého jidla

Pro vSechny, kdo maji radi dobré jidlo a piti, jsme pripravili vérnostni program. Jeho
soudasti je karta Ambiente, o niz mizZete pozadat v kterékoliv z nasich restauraci.
Tu pak stati jednoduse registrovat na www.ambi.cz a mizete si uzivat své
restauraci — v menu jsou oznacena jako Hvézdy Ambiente. Pro nejvérnéjsi hosty

je uréeny Kulinarsky klub Ambiente. Pokud se ,projite“ ke ¢lenstvi v tomto klubu,
budete od nas pravidelné dostavat pozvanky na kulinarské vecery a degustace za
zvyhodnéné ceny. VSechny informace o programu najdete na webu www.ambi.cz

v zalozce Karta Ambiente nebo se zeptejte obsluhy - radi vam poradime!

BEZ DOTEKU

REZIE MATEJ] CHLUPACEK

w2 pEEy €
zahrnuje 15 restauraci se tfemi hvézditkami, 80 se dvéma a 309 s jednou
TEREZA VITU, ADRIAN JASTRABAN, MARIAN RODEN, PETRA LUSTIGOVA hvézdi¢kou. Tu maji i letos Olda Sahajdak a La Degustatipn Bohéme Bourgeoise

KRYSTOF HADEK, ONDREJ MALY, HANA VAGNEROVA

a Alcron s $éfkuchafem Romanem Paulusem. Ocenéni Bib gourmand si v Cesku
pro letosek pfipsalo Sest restauraci: Aromi, Sansho, Le Terroir, SaSaZu, Divinis

V KINECH 28.3.2013

a nové také Aureole. ,Obhajit michelinskou hvézdicku je stejné tézké jako ji ziskat

poprvé. Cely rok jsme ale délali véechno pro to, abychom znovu uspéli,” reagoval

OBSAH

Jarni sezona pfindsi do kuchyné

na ocenéni Oldfich Sahajdak. Pouze na hvézditce ale samoziejmé uspéch Reze rvace
restaurace stavét nelze, je tieba se neustale posouvat dal. Tym La Degustation

na pdr kliknuti

proto sleduje trendy, navs§tévuje restaurace v zahranici a porad zkousi néco
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= Do skoly i v sobotu
Fotite v restauracich? . . —
Skola éeponﬁ'LuI5§§e'SV9body, kterou uz bezmala rok pofadame v Lokale
U Bilé kuzelky, nabizi od dubna jeden termin navic, a to v sobotu. Kurzy jsou uz ted
vypsany az do prazdnin a jejich nabidku stejné jako informace o pivnim tymovani

&i narozeninovém &epovani naleznete na webu Kuzelky. Pro zajemce, ktefi nemluvi Co se jegté déje
cesky, pripravujeme kurzy v anglickém jazyce.
G . — Pripravujeme pro vas dalsi Lokal, tentokrat v Praze 7. V fijnu spustime
eranium
e-shop Amasa a ve fazi projektu je i prodejna naseho masa a uzenin.
X_' y i 4 w — Az pujdete do restaurace Pasta Fresca, ochutnejte jeji nové vino.
g \ 3 Je to kabinetni vino s pfivlastkem odrtidy Miiller Thurgau a roéniku
Jak &ist? 2011 od moravskeého vinare Patrika Staska. Réva pochazi z vini¢ni trati
ak cist? Uchopte ¢asopis pravou rukou v pravém
P pisp P Pod Martinkou v Hornich Véstonicich.
dolnim rohu a levou jej postupné rozevirejte. o . . .
lep P ] — Café Savoy bude mit v Iété na par tydnll zavieno, protoze tu probéhne
Nenatacejte jej! Prosté ho jen postupnym rozeviranim
. rekonstrukce.
stranek rozkladejte a ¢téte. Zabijacka v Cestru Brazilské sushi
11HE




SEZONA

Od prvniho jarniho dne se postupné
prodluzuji dny a diky svétlu a teplu
vSechno zatne velmi rychle rlst a zelenat
se. Pro kuchare je to znameni, ze mohou
na talife vnést Cerstvost a lehkost

z domacich zdroji. Kromé bylinek

a kvétu se jejich pozornost zaméri
napfiklad na rebarboru, hrasek

nebo tieba ryby.

TEXT RADEK CHALOUPKA ILUSTRACE KATERINA KYNCLOVA

Zemé nam nejprve koncem brezna darovala kedlubny, redkvicky
a lahodnou jarni cibulku s nati. V ptlce dubna prichazeji na radu
listové saldty a rebarbora. Americky séfkuchar Thomas Keller
rebarboru konfituje v cukrovém sirupu a poté ji kombinuje
s mascarpone, pomerancem a fenyklem. Sous-chef restaurace
La Degustation Bohéme Bourgeoise Dalibor Krivanek rika:
LVybornou omacku k rybam ziskate, kdyz vymackanou
§tdvu z rebarbory zredukujete varem, povarite s cukrem
a zjemnite maslem.” Kdo na jare ochutna rebarborovy kolac,
chutney, marmeladu nebo kompot, rozhodn¢ neslapne vedle.
Roman Frencl, séfkuchar Café Savoy, v sezoné nckdy kombinuje
rebarboru s foie gras — z rebarborové stavy udéla pénu a tou pak
opecena foie gras doplni.

Na spoustu jidel Ize jako ozdobu pouzit bylinky nebo
kvety. V La Degustation radi pouzivaji treba kvéty mesicku ¢i
brutndku. V restauracich Ambiente se v dubnu objevi prvni
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bvlmkv ze zahradky Vcr()mk) Zemanové z Kolinska nebo od

Petra Aujeského z rodmnc fdrmy Pesema. Nejprve budou

ziti salvcya oregano, vzapcti mata, medunka nebo také

k ?dhbor Krlvanak vyzdvihuje je$té v lese rostouci stavel
vé zvany zajed zeli. Na loukach, ale i zahrddkéch

mgte‘rcbl icek, jimz mtzete krome zdobeni pokrmi tieba

t@golq vysledkem budete prekvapeni.

u farmare zaméstnava hlavné sklizen ranych brambor

rkve.f"iké, ze aby se brambory povedly,

5 je treba je sazet na Josefa. Posledni rané brambory museji jit

ze zeme nejpozdéji 5. cervna. Ve druhé poloviné kvétna uz jarni

sezona propuka naplno, a tak mame k dispozici perfektni hrasek
a fazole. Kdyz hrasek vyloupete, kratce sparite ve vrouci vodeé,
poté rychle zchladite v ledové vodé a oloupete, muzete z néj
pripravit pyré, jez da souslovi hraskova barva teprve ten pravy
vyznam. Kromé hrasku a fazoli se v kvétnu zamérte i na kvetdk,
brokolici ¢i ranou kapustu a zeli.

Koncem kvétna se §éfkuchai Cestru Vlasta Lacina Jiro§
zacne cestou do prace stavovat v Kunraticich pro jahody.
Jirka Jakoubek jich tu péstuje nékolik odrad, a tak jimi dokaze
pokrytiletni sezonu. Pred astronomickym zac¢atkem Iéta jeste
7 ovoce v nizinach chytnete pocatek sezony tresni.

Na jare se rodi mladata, a spolu s kiizlaty a jehnaty tak mame
k dispozici kozi a ovei mlcko a také syry, Vlasta Lacina Jiros
cerstvé syry z drnovické farmy pouziva napriklad do salatu,
v Café Savoy je davaji treba na chlebicky. Klasikou je i kombinace

cerstvého koziho syra, ¢ervené repy a sladké slozky, jako je med,
karamel nebo javorovy sirup. Pak uz jen stac¢i polozit nahoru par
listk( ¢erstvé natrhanych bylinek, nakrajet k tomu bily chléb

a chutovy zazitek bude dokonaly.

Témer zapomenuta tradice veli, Ze na velikono¢ni stul patii
ryba. Lovi se mali kapri, amuri, tolstolobici a nékteri dravci.
Rybari tvrdi, Ze na jare je ryba chutnéjsi nez o Vanocich. Celou
zimu je totiz v klidu a neprijima potravu, a tak je jeji maso pevné
a skoro bez tuku - idedIni na pripravu tataraku a ceviche. #

Za dobrym vinem nemusite hned jezdit
na proslunénou Moravu, nabizeji ho

WMimi kdysi
byvala obklopena doslova ze vSech stran.
V roce 1358 dokonce veslo v platnost
narizeni, podle néjz mély byt vSechny
vhodné pozemky do vzdalenosti tfi mil

od Prahy osazeny révou. Dnes se tu
péstuje na Sesti mistech.

TEXT ROMAN NOVOTNY FOTO ARCHIV

Jednou z nejstarsich je vinice svaté Klary v arealu botanické
zahrady v Troji. Ma 3,5 ha a je rozd¢lena na dve ¢asti —
produkéni, kde se péstuji hrozny pro zpracovani na vino
(to lze ochutnat a zakoupit primo ve vinici v baroknim vini¢nim
domku), a ukdzkovou s nau¢nou stezkou, informujici o odrudach,
vedeni révy a zpracovani hroznt. Vysazeno je zde asi 120 odruad
(véetné stolnich) a k vidéni je tu i historické nac¢ini.

V jizni strani nad prazskou zoologickou zahradou, a tedy
v tésné blizkosti vinice sv. Klary, se nachazi vinice Salabka
zalozena v druhé puli 13. stoleti. O hrozny tu od roku 2005

Moravan z Mlkulc1c K

Dalsi vinohrad se nachazi na svahu pod Prosekem. O vinici

Michalka se od roku 1996 stara Vinarské druzstvo svatého
Viéclava. Vyrab¢ji zde vina z osmi odrtd a nedaji na n¢ dopustit.
Kdo chce vina ochutnat, muze si je koupit u brany vinice vedle
prosecké bobové drahy.

Uz néazev prazské ctvrti Vinohrady svedci o tom, ze k vinu
méla Praha vzdycky blizko. Dnes tu vinici najdete na prudkém
svahu nad Boti¢em v zahradé patrici k honosné vile Moritze
Grobeho, ktery kdysi spojil pozemky dvou starych vini¢nich
usedlosti Dolni a Horni Landhauska. Vinice ma 1,7 ha a jeji
dominantou je Vini¢ni altan, kde lze ochutnat nejen zdejsi vina.

Také modranska vinice, ktera lezi ze vSech prazskych
vinic nejjiznéji, ma jedno specifikum: je slozena z malych
parcel, které obhospodaruje n¢kolik desitek vinart. Jeji
novodobé d¢jiny se zacaly psat v roce 19806, kdy se parta
zajemctl o vinateni rozhodla vyuzit nabidky mistniho Gradu na
prondjem pozemku. Révu zde péstuji dodnes.

Novée zalozena a volné pristupna je Svatovaclavska vinice na
vychodnim okraji Prazského hradu. Ma rozlohu 0,7 ha a drive
se ji rikalo Opys. Je dolozeno, Ze se zde réva vinnd péstovala uz
v 10. stoleti. Svatovaclavska se vinici zacalo fikat v 17. %t()lctl’

Léta ¢ekala na obnovu, ktera nako ghl
Dnes je stejné jako ostatni prcfg?cl vini gdnﬂh r‘:q
vinarskych ¢ilti v metropoli. o-. . ..‘.




TEXT BARA URBANOVA FOTO DUSAN TOMANEK

Tradi¢ni
par desitek
a v dosahu P ¥ o

tepny? Prav paseéi pllky Zavésené
ha trojnozce bozadi s budovou
Narodniho mdéizea na prvni pohled
pusobi trochu bizarné, ale sta¢i nasat
atmosféru a hlavné véechny ty vliné

a jste ztraceni. V dobrém slova smyslu.

restaurace v sobotu 16. inora, nam pomahali zkuseni Feznic
Dupalovi. Pochazeji z Luk pod Mednikem, ale svymi
ou znami daleko za hre mi této stredoces
i sice na poc¢atku posteskl, ze je zvykly
na zabijacky jezdit se svou polni kuchyni (ta by se na zahradce
stru teprve vyjimala, jenze dostat ji tam neni bohuzel redlné),
ovsem i s omezenym vybavenim vSechno zvladl na jednicku.
Spolu se synem Pavlem a kolegou reznikem Petrem Va m se do
prace pustili uz v pa ch tkolem bylo porazit a zbourat tri
z nich zpracovat predem. I pro zabijacku jsme zvolili
tické vepre. ,Jejich vytéznost je sice mensi nez u bézného
sete, ten rozdil ale poznate v chuti — a z tohohle pohledu se
tici urcite vyplati,” zhodnotil nasi volbu Pavel Dupal.

TESNE PRED ZACATKEM

Oficialni zahajeni zabijacky pripadlo na 11 hodin, v tru ale bylo
zivo uz od osmi. Bylo treba nachystat brutary a zacit ohrivat vodu,
vyvézt gril a roztopit v ném ohen, vztycit trojnozku a zavésit na ni
prase, ale taky odhrnout snih a nachystat deky i napoje na zahrati.
Uvnitr v restauraci se mimo jiné krajelo sadlo na skvarky a strouhal
kiren, venku se na tacy rovnaly jitrn 1 kroupova i houskova jelita
a taky tlac¢enka, jez byla pInéna v zaludcich, ne v umeélém strivku.

Kuchari z Cestru porcovali maso na rizky a spolu s fezniky pomalu
zacali chystat vyborny zabijackovy gulas. Tomu vsemu prihlizeli
emz turisté si ten mumraj

nejprve zvédavi kolemjdouct, p
samozrejme nezapomnéli zvécnit, pozdéji i prvni hosté, kteri se na
zabijacku zacali trousit uz chvili pred jedenactou.

v v

SNEZ, CO ZMUZES

Pravidla zabijacky v Cestru byla jednoducha: za pausalni poplatek
200 K¢ mohli hosté ztstat necomezené dlouhou dobu a ochutnat
vSechno, na co méli chut. Co nezvladli sporadat na misté, to si za
stovku mohli jesté nechat zabalit do kr bou. A vétsinou
to tak i dopadlo, protoze masa a zabijackovych specialit bylo vic,
nez se do bezného stravnika vejde.

Jelittm, jitrnicim a tlacence od poc¢atku konkuroval zabijackovy
gulas. Postupné se v nabidce objevily i skvarky se sadlem, na n¢z
b¢hem chvilky padlo nékolik bochniki chleba. Stejny tspéch
zaznamenal taky ovar, ¢erstve vytazeny z brutaru. Kolem
poledne uz byla zahradka Gplné plna a gulasek pomalu vystiidala
zabijackova polévka. Na odbyt sly skvéle rizky i grilované kotletky.

JITRNICE POD DOHLEDEM

Kolem treti prislo na racd rase, které si d
selo na tn‘oice a dotvarelo atmosféru

ci z n¢j postupné zacali ukrajovat kusy masa,
az zustaly jen dvé visici kyty. Nové prichozi potésila dalsi
varka ovaru. Celé to bourani mélo ale jesté jeden divod:
Cerstve pripravené jitrnice. Trojice feznik se pustila do
prace a byla radost jim koukat pod ruce, jak maso sekaji,
melou, koreni, michaji s houskou, dochucuji, plni do strivek
a $pejluji. A co teprve ochutnat pak vysledek jejich prace!

Krétce po paté, na k

zabijacky, uz bylo témeér véechno snédeno - snad az na par
jelit a jitrnic, které si posledni hosté odnesli jako vysluzku.
Zahradka se zacala postupné vylidnovat a jesté néjakou dobu
trvalo, nez po zabijacce pod magistralou nezbylo ani pamatky.
Potésilo nas, ze jsme na misté i v nasledujicich hodinach
a dnech posbirali jen samé pozitivni ohlasy. Co na to rict?
Snad jen: tahle zabijacka urc¢ité nebyla posledni! #
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Brazilské

sushi

TEXT PETR BERANEK FOTO LUBOS WISNIEWSKI

Témér v kazdé brazilské churrascarii nabizeji sushi. Divody jsou dva, jednak dostupnost

ryb a dari more, jednak skutecnost, ze Brazilie je domovem nejpocetnéjsi japonské

vy

komunity Zijici mimo Japonsko. V restauracich Brasileiro pripravujeme tfeba maki sushi
s tunnakem. Postup je vcelku jednoduchy, podstatné jsou ty spravné a kvalitni suroviny.

Zakladem sushi je kulatozrnna ryze, jez se pfipravuje
v ryzovaru. Nejprve se diikladné propere a necha
okapat. Pak se odméfi do ryzovaru spolu s vodou,

v poméru 1:1. Asi po 45 minutach je hotova.

Jesté horka se zalije ochucenym ryZzovym octem,
jenz kromé chuti zlepsi jeji lepivost, a za ob&asného

michani se necha vychladnout na pokojovou teplotu.

Kromé ryze budete na maki sushi potifebovat jesté
lisovanou fasu nori, wasabi a turidka, popfipadé jinou
rybu, avokado, fedkev apod. Nezbytna je bambusova
rohoZ, s jejiz pomoci sushi zabalite, a dobry ndiz,
idedlné s jednostrannym ostiim, kterym se dobfe
fezou rovné kousky. Z tuiidka s nim ukrojte perfektni

hranolek na silu mali¢cku a délku Fasy.

Rasu piepulte a polozte na roho lesklou stranou
dolli. Do stfedu odméfte ryZi a pak ji prsty rozvrstvéte
téméF ke krajdim (u horniho kraje nechte cca

1 cm volného mista). Netlaéte, ryze musi ziistat
nacechrand, aby neztratila schopnost nasat séjovou
omacku. Prstem naneste doprostied ryZe wasabi,

mnozstvi se fidi podle chuti, chybét by ale nemélo.

Na prouzek wasabi polozte hranolek tuiidka

a mUzZete zagit s balenim sushi rolky. Potiebovat
budete trochu zruénosti a hambusovou rohoz.
Pomoci ni pfedni okraj fasy nori stocte a spojte

s opaénym okrajem v misté, kde kon¢i vrstva ryze.
Tremi prsty rolku uhladte. Pak ji je$té jednou rohozi
stahnéte a znovu uhladte.

Nékdy se doporucuje fasu trochu navlhéit
mokrym prstem, aby se Iépe spojila.

Ve skutecnosti si v8ak vystacite s vihkosti ryze.
Hotovou sushi rolku je nutné nechat asi 5 minut
odpocivat, a to mistem, kde se konce Fasy spojuiji,
doldi. Rasa se behem této chvilky dokonale slepi

a také diky ryzi pékné zvlaéni.

Chcete-li ziskat stejné velké kousky sushi, rolku
pFekrojte napl, poloviny znovu rozkrojte na

dva stejné dily a pak prepulte i ty. Z jedné rolky

tak dostanete 8 stejnych kousk(. Servirujte je

se sojovou omackou vhodnou na sushi, wasabi

(my si ho v Brasileiru michame sami z prasku na
pozadovanou konzistenci) a nakladanym zazvorem.

¥ am

Maxim
Velcovsky

TEXT BARA URBANOVA FOTO ZDENEK MRAZ

Na sténach v Lokale v Dlouhé
pribézné pfFibyvaji nové kresby.
»Je dobre, Ze vznikaji postupné,
protoze tak mohou odrazet dalsi

vjemy a napady. Ted nap¥Fiklad
mame nového prezidenta a s nim
pFisla spousta novych namétu,”

Fika jejich autor, designér
Ma *’%ﬁéovgky.

ki TN

Profesni draha Maxima Vel¢ovského byla do znaéné miry
predurcena prostredim, ve kterém vyrustal. ,MUj otec je malir.
Bydleli jsme v 1 + 1 abarvy byly vSude kolem, i na talirich,
které tata pouzival misto palety,” vzpomind. Na poc¢atku

90. let vystudoval stredni uméleckopriamyslovou skolu

v Uherském Hradisti, obor keramika, a poté Vysokou skolu
uméleckopriamyslovou v Praze. Vybral si ateliér keramiky

a porcelanu, ktery dnes, po vice nez deseti letech od ukonceni
studia, sam vede.

Uz béhem studii na sebe upozornil kolekei bytovych doplnki,
k nejznaméjsim patii misa ve tvaru CR, v porcelanu odlity
plastovy kelimek ¢i porcelanova holinka s cibulovym vzorem.
Touha vyjadrovat se i v jinych materialech ho od porcelanu
a keramiky privedla k vyrobé ndbytku, interiérovému designu
nebo treba instalacim vystav. Vloni na Designbloku napriklad
predstavil stoly z corianu, blizko ma i ke sklu - je art directorem
spole¢nosti Lasvit, ktera se zamértuje na osveétlovaci objekty
a sklenéné instalace.

Novym tkolem je pro Maxima role porotce v britské souté
Restaurant & Bar Design Awards. A jak vnimd uroven po¢
v Cesku? ,Pomalymi kricky se to zlepsuje. Kazdy majitel
restaurace by si mél uvédomit, ze hosté vnimaji hospodu [ ;
skrze jidlo a piti, obsluhu a interiér. Podniky, kde se tahle
trojkombinace propoji v jeden celek, jsou ale vzacnost. N
v Lokale to funguje. Dilezity je tu pro mé i prostor. Kdyz
dlouhé ratejny vstoupite, citite z lidi energii — ai proto s

“

hospod prece chodi,” rika.
Cast kreseb pro Lokal vznikla dopredu, dalsi se rodi jako
odraz momentalni inspirace. ,Nechtel jsem, aby to byl takovy
ten cesky fekalni humor typu Petra Urbana. [ kdyz i tento druh
humoru po osmém pivu respektuji. Mam radsi podprahovy,
lehce sofistikovany humor a vtipy, které ¢lovéku nedojdou hned

“

napoprvé,” rikda Maxim Vel¢ovsky. Na sténach tak najdete treba

pullitr testujici misto zraku miru vasi strizlivosti nebo primky
odmérujici hospodsky cas. ,Anebo treba tenhle vodnik. Stylove
pripomina Josefa Ladu a pred nim na talifi lezi utopenec. Ten
znak nalevo od n¢j je logo automobilky Lada a ten podivny
Svejk vedle méa ruku zakonéenou jelitem, a naznacuje tak, ze
to misto je urcené pro invalidu,” upozornuje na detaily, které
vas priméji divat se na kresby jinyma oc¢ima. ,Ve finale bych
chtel, aby to bylo jako kiize Vladimira Franze, kterd se pokryva
az se [‘)-

agc celd,“ uzavira. »
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Uslovi nomen omen plati v pripadé Nomy bezezbytku. Nazev

restaurace je totiz zkratkou pocate¢nich pismen slov NOrdisk

MAd, tedy severské jidlo. Séfkuchar René Redzepi ho ovsem

(U iinterpretuje po svém — pracuje s bézné dostupnymi lokalnimi
| surovinami, zachovava jednoduchost a ¢istotu jejich chuti,
S0 ale vyuziva nejriuznéjsi kucharské techniky spolu s prvky

molekularni gastronomie. Jist tady je zazitek, jehoz se stavite

nedilnou soucdsti - treba kdyz hledate uvodni amuse-bouche
ve vaze pred vami (ma totiz podobu vétvicky z chlebového

tésta) nebo kdyz si podle pokynti obsluhy jidlo sami upravujete

u stolu. Narazit mtzete i na chod, ktery prosté ,nedate”

v pripadé nékterych z nas to byly zivé krevetky podavané na
u. Pro kuchare je Noma velkou skolou, rada z téch, kteri
i, si otevira vlastni restaurace. Nejnovéji napriklad

e oteviraji na Skt. Peders Straede 24A restauraci Bror.

www.noma.dk

“kde]w sous-chefs Samuel Nutter.a Victor \\’dgmdrk kteri ted

www.geranium.dk

GUTEEETTT @
Kde: ve ¢tvrti Vester

Hledate-li dostupnejsi alternativu k Nomé nebo restauraci,
kde se nemusi na misto tak dlouho ¢ekat, rezervujte si stul
v Radiu (restaurantradio.dk). Zamérem majiteld podniku bylo
vytvorit moderni méstské prostredi, a pritom zustat blizko
prirode, coz doklada i jednoduchy, ve drevé vyvedeny interiér.
I tady stavéji na sezonnich surovinach, dodavky ryb, masa
i dribeze maji nasmlouvané vyhradné u mistnich chovateld, také
obiloviny, lusténiny a zelenina pochézeji od zdejsich péstiteli.
Obsluha je hodné neformalni, takze se tu zdhy zacnete citit

jako mezi svymi. Na vybér mate ze dvou menu — trichodového

a pétichodového (zaplatite za né 300, resp. 400 DKK),
nadavkem si muzete vybrat jesté jidla z denni nabidky

(za 75 DKK). Oproti Nomé tu maji vétsi porce a ¢astéji do menu
zarazuji maso. Nas zaujalo napriklad veprové s petrzeli a cibuli,
ale také kalamary s ¢ervenou repou a morkem a na zavér kdoule
s hermankem a lékortici.

Nejlepsi Noma

Nejlepsi restaurace svéta se nachazi v kodanskych docich v prizemi industrialni budovy. Interiér je pfijemny

a drsny zaroven, z materialll v ném pfevazuji dievo, kdmen a kozesiny na zidlich. S touto severskou strohosti tak
trochu kontrastuje obsluha - personal je pfijemny a neformalni, nikoli snobsky nazehleny. Na place se pohybuji

i kuchari, ktefi servirovana jidla doprovazeji patficnym komentarem, a nezfidka tu narazite i na Reného Redzeplho
Podava se zde jednoducha severska kuchyné s diirazem na mistni sezonni suroviny (véechny pochazejl ze
vzdalenosti do 250 km). Pievazuje zelenina, tu a tam plody more, maso jen vyjime&né. Pro hosty je nachystané
jednotné degustaéni menu (vyti§téné ho dostanete az pfi odchodu), nejprve v relativné rychlém sledu kolem
deseti amuse-bouche a pak deset choddi. Snoubi se bud's viny (prim hraji ta autenticka od malych vinat@), nebo
zeleninovymi ¢i ovocnymi §tavami. Tfi az ¢tyfi hodiny vam obéd nebo vecere zaberou, na osobu pocitejte s ¢astkou
lehce pod 9000 K¢ (2500 DKK).

Kde: v jednom z kodanskych pfistav, v ulici Strandgade 93

Precizni Geranium

Na okraji parku Fzelledparken stoji fotbalovy stadion Parken a v 8. patie jedné z jeho tribun se nachazi restaurace
se dvéma michelinskymi hvézditkami — Geranium. Moderni interiér sazi na sklo, mramor a kov, z barev tu pievladaji
rlizné odstiny $edi. Kuchyné je oteviena, takze kucharim, ktefi jidla také serviruji (je mezi nimi mimochodem i jeden
Cech) vidite celou dobu pod ruce. VSechno tu perfektné slape - staci, aby hlavni ¢iSnice mrkla, a personal okamzité
kona. Atmosféra je spi$ formalni, skoro se nechce vérit, Ze muz, ktery za tim v§im stoji, $éfkuchar Rasmus Kofoed
(vitéz Bocuse d’Or 2011), je taky skejtak... Vederni degustaéni menu zahrnuje $est amuse-bouche a sest chodu

S jejich servisem si tu vyhravaji - jedno jidlo musi byt jako druhé. Hotova umélecka dila! Parovat je Ize s nealkem
nebo viny. Na osobu pocitejte kolem 2900 DKK, obédové menu véetné vin ale pofidite uz za 1400 DKK. Vyzkousejte
urcité i nealko parovani. Nas zaujal tieba hruskovy fresh s hruskovym octem nebo citronada s aromatem borovice.
Nomé mize Geranium sméle konkurovat — nékterym z nas tady dokonce chutnalo vice.

Kde: na fotbalovém stadionu Parken v $ir§im centru mésta, Per Henrik Lings Allé 4

Zaplnény Fiskebar

V kodariské &asti Vesterbro se nachazi &tvrt Kedbyen. Jeji nazev (ked znamena v dansting maso a byen

mésto) jasné odkazuje na funkci, jiz ma toto Vl'f‘lI'STOI uz od 19. stoleti - plivodné dobyt¢i trh se postupné rozrostl

v rozsahlou trznici, kde se zpracovavalo a prodavalo maso a soustiedily se sem i dal$i pfibuzné obory. Dnes tuto
funkci plni uz jen &ast trznice, oznagovana podle barvy budov jako bila (Den Hvide Kedby), a jeji sougasti je

i Kadbyens Fiskebar, trendy podnik zaméreny na ryby a morské plody. Menu se obméiuje nejen podle sezony,
ale taky podle toho, jaké ¢erstvé ryby jsou pravé k dispozici. Vétsina z nich pochazi ze severnich mofi, z mistnich
zdrojli je i zelenina a dal$i suroviny. Petlivé sestaveny vinny listek je postaven na vinech odrazejicich terroir.
Vyjma vikendu, kdy sem mUzete zajit i na ob&d, ma Fiskebar otevieno pouze ve&er. Je lepsi si udélat rezervaci,
protoze moderni interiér, jehoZ jednou z dominant je i sloup naplnény moiskou vodou, ve které plave meduza,

byva beznadéjné Zapineny VEEEEER  mamteon GRS

[SER—————

Kam na pivo? Nejznamdéjsi ddnskou znackou piva je
jednoznacné Carlsberg, ale i v Kodani se samozrejmé najde

prostor pro experimenlovéni Jeden ukézkovy pf‘l’klad za vsechny:

zacali experimentovat s varenim prd doma v kuch} ni. \7}b]Cde

jejich domaciho vareni mél uspéch, nejprve mezi kamarady,

pak i u sirsiho publika, a ten v roce 2005 vyustil v otevreni

mikropivovaru Mikkeller. Dnes uz Mikkel podnika sam a je

povazovan za jednoho z nejinovativnéjsich pivovarnikt na svéte.

Sva piva (v nabidce md treba i stout s ¢ernymi lanyzi nebo

Black Imperial Milk Stout stareny v sudech po whisky) vyvazi

do ¢tyriceti zemi. Ochutnat je mtzete i v baru Mikkeller v centru

¢tvrti Vesterbro (viz mikkeller.dk/bar). Maji tu dvacet pip

a krom¢ vlastniho piva davaji prostor i dalsim malym pivovartm.
Davéte-li prednost vinu, mohl by se vam libit Ved Stranden 10

Vinhandel & Bar (www.vedstranden10.dk). Clenity a stylove

www.cafenorden.dk

www.theroyalcafe.dk

rozmanity interiér pojme kolem ¢tyr desitek hostt. V 1été se da
popijet také venku, usadit se tu mtzete tieba i do skladacich
plazovych kresilek. Co se ty¢e vybéru vin, budete pln¢ odkazani na
persondl, protoze vinny listek tady nevedou. Bud'si nechdte vino
doporucit, anebo muzete zajit se sommelierem do sklepa a tam si
sami vybrat. Date-li na doporuceni sommeliera, méli byste veédét,
ze zde podobné jako v Nomé davaji prednost tzv. autentickym
vintim. Filozofii vinara, kteri je produkuji, je maximalni respekt

k prirodé a snaha o to, aby se ve vinech naplno odrazil terroir. Ve
vinici se proto dodrzuji pravidla platna pro bioprodukci a nasledné
zpracovani probiha bez nadbyte¢nych technologickych zasaht

a vyuzivani pridavanych latek. Sommelieri ve Van Stranden 10
vam patrneé doporuc¢i nékteré z nich a minimalné jednou byste jim
podlehnout méli. Napodruhé pak muzete zvolit nékteré z dalsich
francouzskych, italskych, némeckych, rakouskych, span¢lskych

¢i portugalskych vin, ktera zde nabizeji. #

Tradi¢éni Café Norden

Kam v Kodani na kavu? Pfi prochazce v historickém centru mésta byste urcité neméli nechat bez povéimﬂnun’
Café Norden. Nachazi se kousek od namésti Amager na nejdel$i kodarnské nakupni pési z&é'Sffbéé},K;vérna

s tradiéni atmosférou byla oteviena v listopadu 1993 a své misto na kodaiiské gastronomické sééné si vydobyla

i diky dobré kavé. Ma ji od vyhlasené mistni prazirny The Coffee Collective, za niz stoji mimo jiné i drzitel titulu
World Barlsta Champlon Klaus Thomsen (v narodni sout&zi mimochodem nékolikrat bodoval také barista Café
Norden Mathlas Argmmbau) Ke kavé musite urgité vyzkouset néktery ze zakuskd, popfipadé sem zajdéte rovnou
na snidani a dejte si tieba lososa nebo rybi pomazanku. Podavaji tu i vyborné chlebicky. Rezervace v Café Norden
nepfijimaji, ale jelikoz kavarna ve dvou patrech nabizi 170 mist a za hezkého pocasi dal$i stovku na zahradce,
néjaky ten volny stdl se tu vétsinou najde.

Kde: v centru Kodang, pobliz fontany Storkespringvandet, na @stergade 61

Designové The Royal Café

V kvétnu 2007 otevieli v centru Kodane Lo ﬂstergaard a Rud Chrlstlansen kavarnu a prodejni galerii v jednom.
Sami svij projekt popisuji jako product placement \ kavarenske praxi, prlcemz zvolili vyhradné danské znacky
jako Royal Copenhagen, Georg Jensen, Fritz Hansen, Bang & Olufsen, Kvadrat nebo tieba Holmegaard. Jakmile
sem vstoupite, okamzité vas zaujmou vyssi stoly vystavéné v radé, pricemz ten Ustiedni slouzi jako barovy

pult s kavovarem. Po celou dobu, kterou tu stravite, se budete citit jako v jiném svété a o¢i vam budou tékat

po mistnosti a neustale objevovat nové zajimavé detaily. VSe je tu dotazené, od nabytku po servis. Designem
interiéru chtéli majitelé obsahnout v§e od baroka po soucasnost a stejné tak i tradi¢ni kuchyni pojimaji modernim
zplisobem. Mistni specialitou jsou tzv. smushies. Vyraz i pokrm sam vznikl kombinaci dvou slov: smgrrebrgd, coz
je dansky vyraz pro chlebicek, a sushi. Vysledkem jsou malé a samoziejmé krasné nadesignované chlebicky.

Kde: na jednom z hlavnich kodaiskych namésti v centru, Amagertov 6
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Nakupy v Torvehallerne

Povinnou zastavkou pro kazdého, kdo ma rad jidlo, by méla b;1 trinicerTorvehaIIerne. Oteviena byla teprve pied
dvéma lety v reakci na zvysujici se poptavku po €erstvych suravi'néch':nékupech pfimo od vyrobc &i dodavateld.
V $esti desitkach stank najdete véechno od ovoce, zeleniny a bylinek pies maso a ryby nebo tieba pecivo

a sladkosti az po syry, vino, kdvu a nejriiznéjsi delikatesy, ale i gastronomickou literaturu. Provozovatelé trznice

si najemce peclivé vybiraji a diraz kladou na kvalitu, Eerstvost a pfimy kontakt obchodnikd s vyrobci. Véechno
zbozi je tu krasné vyskladané, a tak se mu jen tézko odolava. Nechybéji tady ani bistra nebo kavarny. Piepadne-li
vas hlad, ochutnejte danskou specialitu — smarrebred. Danové ji popisuji jako otevieny sendvi¢, nam staci

k pochopeni jediné slovo: chlebi¢ek. Na kavu tu zajdéte do kavarny provozované prazirnou The Coffee Collective
ana néco sladkého do Agnes Cupcakes - malé kos$i¢ky tu nabizeji v patnacti zakladnlcbhutovych variantach
plus néco navic podle denni nabidky.

Kde: zhruba 100 m od zastavky metra Narreport, Frederiksborggade 21
www.torvehallernekbh.dk




Jsi hrdy na to, Ze jsi cukrar? Pro¢ sis vybral pravé tohle
femeslo a co byl tvdj prvni cukrdfsky vytvor?

Marné patram v paméti, co byl ten prvotni impulz zvolit si
cukrarinu jako zivotni remeslo. Asi to bylo tim, Ze jsem se uz

odmala rad motal v kuchyni a sladké, to bylo moje. Kazdopadné

jednim z mych prvnich vytvort byla krupicova kase. Ob¢as si ji
délam i dnes, kdyz nemtzu usnout — vzdycky to zabere!

Tvym poslednim prazskym pusobistém byla restaurace
La Degustation, jak ses dostal tam?

Cukrarinu jsem studoval v Hronové a v poslednim ro¢niku
jsem si zaridil praxi v prazské restauraci Flambée. Tam jsem
taky tyden po slozeni maturitni zkousky zacal pracovat jako
cukrar a po dvou letech jako $éfcukrar. Byl jsem tehdy ¢lenem
narodniho tyi

a podmmkv poznat spousu uprav jidel, chuti, kombmac1

Jsem rad, ze jsem mohl byt soucasti tymu profesiondli, kteri
délaji svou praci proto, ze ji prosté délat chtéji.

Jaké dovednosti musi cukraf zviadnout, aby se mohl stat
mistrem ve svém oboru?
Myslim, ze neni dulezité, jaky obor délds. Hlavni je mit k nému
vztah a délat ho rad. Mit kolem sebe ty spravné lidi, kus stésti
. aeiotivacijit dal a ddl. Zrovna vcera jsem mel v ruce Zivotopis
% Steva Jobse a zalibilo se mi Gvodni motto: Lidé, kteri jsou
-h'atolil_( éi_l_e_rlL ze si mysli, Ze zméni svét, ho opravdu zméni.
Nefikam, ze chei zménit svét, ale jsem rad, kdyz dokazu
hosty né¢im prekvapit. At uz je to néjakda necekand chutova

Prosté proto

TEXT BARA URBANOVA FOTO NOAH FECKS

Na konci lonnského roku mél premiéru
dokument V New Yorku femeslo zZije!
Je o tiech Cesich, ktefi v Cesku
vystudovali odborné zamérené
stfedni Skoly a v sou¢asné dobé se
uspésné zivi v New Yorku. Jednim

z nich je i sous-chef nasi
Lukas Pohl. A proc¢ déla pra
praci? Prosté proto, ze ho b

kombinace anebo jidlo, které v détstvi nenavidéli a v zivoté by

si nedokazali predstavit, jak skvéle mtze chutnat treba takova
zemlbaba. Vse je o vybéru surovin a o tom, jak s nimi nalozis.
Host je ten hlavni, kdo urcuje pravidla hry, a na nas je, jak pestra
a jedine¢na ta hra pro n¢ho bude.

Z cukrdre v La Degustation je dnes sous-chef newyorské
Hospody. Byla to pro tebe hodné velkd zména?

Moznost pracovat v New Yorku se odmitd jen velmi zridka. Byla
to velkd zména a ne vsechno bylo vzdycky riuzové, ale rozhodné
citim posun a to je dulezité. Nelituji a jsem happy. Cukrarina je
nedilnou sou¢dsti mé prace i na pozici sous-chef. Mam urcité
zkusenosti, a tak je pro meé daleko jednoduéil’ Vvtv()ﬁt dezertni
suroviny a to, co se s nimi deJe. V New Yorku dostanes Vsechno,
co se ti zamane. J4 sam jsem napiiklad v Cechéch ur¢ité véci
nejedl, tady jim tplné vsechno a moc si to uzivam.

Co mds na New Yorku nejradéji?

New York. Nejradéji se jen tak prochazim po ulicich a sleduju
deni, obcas nékam nakouknu, néco ochutnam a jdu dal. New York
je ohromné rychlé mésto, ve kterém cas leti dvakrat tak rychle.
Moznd je to tim, ze se sem vimeéstna cely svet. A asi i proto:

I love New York. = -

Nejkratsi cestoll,

Stejné jako my v Lokalech ¢i newyorské
Hospodé ¢epujeme pivo nejkrat$i moznou
cestou do pullltru _plni své sudy nebo
var Ma --_‘ska - tedy pfimo

z tanku. Pi\)o se tu tudiz nepasterizuje
ani nefiltruje, diky éemuz si uchovava své
autentické vlastnosti. V dokonalé formé
vydrzi az tfi mésice.

AL

TEXT LUKAS SVOBODA FOTO LUBOS WISNIEWSKI

Pivovar Matuska byl zalozen pred tremi lety v obci Broumy na
Krivoklatsku. Zkuseny pivovarnik a zakladatel minipivovaru
MartingdMatuska mél to stésti, ze se jeho mladsi syn Adam
rozhodl vénovat stejnému oboru a do pivovaru nastoupil hned
po maturit¢ na stiedni pramyslové skole potravinarskych
technologii. Starsi syn Jakub je vytvarnik tvorici pod

jménem Masker, a tak se stard o vizualni stranku pivovaru
(ndm vyzdobil Hospodu a je také autorem instalaci v Brasileiru
U Radnice).

Pivovar si Matuskovi z velké ¢asti vyprojektovali i postavili
sami. Jeho vystav v soucasné dobé ¢ini kolem 1300 hl ro¢né,
pomalu to ale prestava stacit, a tak je v planu rozsireni
prostor — s pristavbou uz se zacalo. Matuskovi vari dekok¢nim
rmutovacim zptsobem, v nabidce maji jak spodné, tak svrchné
kvasena piva. Radi vyuzivaji toho, zZe Zijeme v pasmu se ¢tyrmi
ro¢nimi obdobimi, nebot mohou varit piva sezonni v celé
jejich pestrosti, tedy od velmi lehkych ,letnich” piv s obsahem
alkoholu okolo 3 % az po silna piva se 7 % alkoholu, jejichz cas
prichdzi predevs§im v zimé. Ted na jare se zaméri napriklad na
witbier, belgicky styl pseni¢ného piva. Ja osobné se uz velmi
tésim, az u Matuska uvari retro pilsner, tedy takovy, jaky se
délal pred 150 lety v Plzni.

Pro kazdé ze svych piv maji Matuskovi specialni sklenici
a jasno maji i o ¢cepovani. Doporucuji pivo ¢epovat nejméné
nadvakrat, aby spravné napénilo a péna dobte drzela. Hned jsem
je pozval k nam do Lokdlt a slibil, ze jim i na jejich pive ukazu,
jak by péna krasné drzela, kdyby se nacepovalo po nasem, tedy
na hladinku. Uz se nam o prednostech takto ¢epovaného piva
podarilo presveédcit i ostré hochy z brooklynského pivovaru —

v newyorské Hospodé se jejich pivo ¢epuje uz jen na hladinku
a majitel pivovaru si to nemiize vynachvalit. Treba o tom jednou
presvédc¢ime i pivovar Matuska... &



HISTORIE

U Zavadilu

Dnes rusna kunraticka ulice
K Verneraku byvala je$té na konci
19. stoleti nezpevnéna poklidna cesta
vedouci kamsi do poli mezi Chodovem
a Seberovem, po niz jen tu a tam projel
volsky potah nebo viiz tazeny korimi.
Hospoda tu ale stala uz tehdy.

TEXT BARA URBANOVA FOTO ARCHIV MARIE ZAVADILOVE

Zakladatelem hostince byl Josef Zavadil, ktery v 90. letech

19. stoleti koupil pozemky a budovy v blizkosti této cesty

a zacal tu provozovat pivnici a v jejim sousedstvi jesté reznictvi
a uzenarstvi. Po Josefovi prevzal zivnost v roce 1914 jeho

syn Véclav. Plivodné se restaurace jmenovala Velkopopovickd
pivnice J. Zavadila, pozd¢ji se ustélil ndzev U Zavadilt, ktery si
podnik udrzel i po znarodnéni, kdy jej provozovaly Vcela nebo
RaJ. Po roce 1989 se hospoda vratila ptivodnim majitelim a ti
ji zacali pronajimat. Od ledna tohoto roku je tu treti Lokal, jenz
si v ndazvu ponechal tradi¢ni jméno — U Zavadila.

ETIKETA

Nova pravidla

Jak to tu ale chodilo pred sto lety a v obdobi pred
znarodnénim? Hospoda zivila celou rodinu, a tak vsichni

tvrdé pracovali, a to od ¢asného rana. Patrila k ni i zahrada na
druhé strané ulice, kde taky chovali prase, slepice, husy nebo
kachny a krmili je mimo jiné i odpady z kuchyné a zbytky jidel.
,Ve vycepu byl kbelik, do kterého se slévalo nedopité pivo, po
némz prase hezky pribiralo a bylo patri¢né veselé. V hospodé
se zkratka vyuzilo v§e,“ dava k dobrému tsmévnou vzpominku
vnucka zakladatele hostince Marie- ktera v patre
domu dodnes bydli. #

Etiketa dokonale oSetfuje pravidla
chovani v restauraci, co se tyce
usazeni hostu, rozloZeni pfiboru ¢i
skla, objednavani, stolovani i placeni.
Co ale vydobytky moderni doby jako
treba fotografovani?

TEXT MARTIN BUSO ILUSTRACE KATERINA KYNCLOVA

Mnozi lidé dnes ziji on-line. ZvyKkli si neustdle zaznamenavat,
co se kolem déje, a pokud mozno to okamzité sdilet s ostatnimi.
V restauracich foti sebe a své pratele, zajimavé detaily v interiéru
i svou veceri. Mozna to zni trochu prehnané, ale ve Spojenych
statech uz se objevuji podniky, které hostiim ve svych prostorach
fotografovat zakazuji. Chrani tim snad své know-how? Mozna,
ale predevsim jde o to, doprat ostatnim nerusené chvile nad
dobrym jidlem.

Je naprosto prirozené, ze si chceme v restauraci udéelat
par fotek, a uchovat si tak vzpominku na prijemny vecer nebo
dokonaly kulinarsky zazitek. Vsechno ma ale své meze. O tom,
ze sijen tezko mizeme kvili dobrému zabéru stoupnout treba
na zidli, netreba mluvit. Na paméti bychom ale méli mit i to,
ze Casté foceni, zejména s pouzitim blesku, miize obtézovat
ostatni hosty. Nemluvé o tom, Ze porizovanim snimku, na nichz
jsou i oni, narusujeme jejich soukromi. Co s tim? Chovejme
se béhem fotografovani co nejohleduplnéji a vzdy se ujisteme,
ze nerusime své okoli. Vyzaduje-li to situace, pozadejme
o svoleni ostatni hosty, popripadé i personal. Vsadme zkratka
na intuici a takt. &

DO KNIHOVNY

alcachofa  [ahl-kah-CHO-fah]

alose [a-1523

Slovnik nejen pro kuchare

Kazdému z nas se nékdy stane, zZe si
nevi rady s néjakym kulinarskym
vyrazem, at uz jde o méné znamy pokrm,
kucharské nacini nebo tieba vinarsky
termin. Nikdy jsem se ale jesté nesetkal
se slovnikem, v némz bych nasel
v§echny pojmy, které jsem potieboval.
A pravé to je ddvod, pro¢ bychom méli
mit v knihovné slovnikd hned nékolik.

Jeden z nejlepsich jsem pied casem

dostal k narozeninam od Oldy Sahajdaka.

Treti vydani kulinarniho slovniku

The Chef's Companion, jehoz autorkou
je americka novinarka a historicka
Elisabeth Riely, bylo oproti pfedchozim
doplnéno o 800 novych hesel, a tak

SLADKA TECKA

aloyau  [al-wah-y5]

TEXT TOMAS KARPISEK

achiote

Cah-CHYD-tay]

dnes ¢ita vice nez 5000 pojmd. Kromé
klasickych kulinarnich vyrazd, jez
nejcastéji pochazeji z francouzstiny

a italtiny, zde najdete i spoustu pojmd
z asijské a indické kuchyné nebo tieba
vinarskou terminologii. Poslouzi vam
pro zakladni orientaci, sou¢asné vas ale
uvede i do $irSich souvislosti. Tak tfeba
smerrebrgd je dansky vyraz pro chléb
oblozeny rybami, masem, zeleninou atd.
A pravé z négj Ize odvodit plivod nasich
&eskych chlebigka...

Elisabeth Riely / The Chef's
Companion - A Culinary Dictionary /
John Wiley & Sons, Inc. 2003

Chcete si upéct zavinod A azdo Z
Uplné sami? S pripravou listového tésta
budete muset zaéit uz den predem.

TEXT KARLA KAHOUNOVA FOTO LUBOS WISNIEWSKI

Listové tésto se sklada ze dvou slozek: vodanku a tukového ¢tverce. Smichanim

hladké mouky a masla vytvofime hladkou hmotu a rovnomérné ji nozem ve slabsi

vrstvé rozetieme na pecici papir do tvaru ¢tverce. Poté ho dame odpocinout do

chladnicky. VSsechny suroviny na vodanek zpracujeme robotem na hladké nelepivé

tésto. Prikryté félii nebo vihkou utérkou (nesmi okorat!) ho dame alespoii na

hodinu odpocivat do chladnicky.

Vodanek na pomouéeném valu rozvalime do tvaru kfiZe, aby uprostied zlstal

silnéjsi. Na stied polozime tukovy ¢tverec a cipy pielozime tak, abychom ho

rovnomérné zabalili. Poté tésto vyvalime na plat a z obou stran ho prelozime

na tietiny. Pfikryté félii ho nechame 20 minut odpocivat v chladni¢ce. Pak

tésto znovu rozvalime na plat, kraje prelozime dovniti a pak jesté prehneme

na polovinu. Po 20minutovém odpocinku tésto znovu rozvalime a pfelozime na

tietiny jako v prvni fazi.

Tésto rozvalime na slaby plat o délce plechu. Posypeme ho strouhankou, aby jablka
tésto nepromacela. Nasleduje vrstva cukru se skofici (jeho mnozstvi se Fidi podle
kyselosti jablek) a pak prebyteéné §tavy zbavena nastrouhana jablka s rozinkami.
Okraje nechame volné a na zavér je potieme naslehanym vejcem a zavin uzavieme.
Na plech jej klademe spojem dold, aby se béhem pe&eni neoteviel. Pe¢eme podle
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SLOVNICEK

DEBABOCHO [debaboéo]

Japonsky ntz urc¢eny k filetovani ryb. Je stfedn¢ dlouhy a ma
ostri probrousené pouze k jedné strané.

DEMI-GLACE [demiglas]

Silna zdkladni omacka pripravena z telectho masa ¢i kosti,
korenové zeleniny, drecenych rajcat, ¢erveného vina a silného
vyvaru. Dlouho se tahne, aby se obsah zredukoval aspon na
polovinu, a pak se zjemni maslem. Pouzivd se samostatné nebo
jako zdklad dalsich omacek.

DEGRASIROVANI [degrasirovanil

Sbirani tuku z povrchu vypeku, vyvaru apod. Obvykle se
provadi lzici, pouzit lze ale i ubrousek, ktery tuk nasaje.

DINING [dajnink]

Anglicky vyraz pro stolovani. Spojeni fine dining pak oznacuje
vysokou formu zazitkové gastronomie, jez zapojuje vsechny
smysly. Pokrmy a napoje jsou typické vybérem nejkvalitnéjsich
surovin a perfektni upravou, samoziejmosti je vysoce
profesionalni servis.

DUCASSE [dykas]
Alain Ducasse (*1950) je svétoznamy §éfkuchar
francouzského ptivodu. Provozuje restaurace na ¢tyrech
kontinentech (od Parize pres Monako a Londyn aZ po

New York ¢i Japonsko). Patii k rekordmantim v poc¢tu
michelinskych hvezdicek.

typu trouby pfi 190 °C asi 50 minut. Pied dopec¢enim zavin jesté potfean,
aby mél krasnou zlatou barvu.

V Café Savoy podavame zavin studeny, na piani hostd ale i teply, popfipadé se
Slehackou nebo vanilkovou zmrzlinou.

RECEPT NA LISTOVE TESTO

na tukovy &tverec: 120 g hladké mouky, 250 g masla; na vodanek: 220 g hladké
mouky, 35 g masla, 1 Zloutek, 30 ml smetany ke §lehani (b&zné se pouziva voda,

v Café Savoy ale na zakladé staroeské receptury pouzivime smetanu), $petka soli

RECEPT NA 4 KS ZAVINU

750 g listového tésta, 200 g vlasskych ofechd, $tava z jednoho citronu,
100 g rozinek namocenych v rumu, 1500 g strouhanych kyselejsich jablek,
100 g titinového cukru smichaného se skofici, 50 g strouhanky, 1 vejce

LA



