restaurace bellevue

S M Y S L R O

D E 1 A I L



O B

S

Predkrm 4
Surovina 6
Jidlo léci 8
Rozhovor 10
Chef’s menu 16
Sommelier 18
Trendy 20
Gurmet

na cestach 24
Stdaly host 26
Zajimavost 28
Design na talifi 30

A H

Z

zatisi group

Mili pratelé,

je tu opét léto a my jsme byli obdarovani krasnym slune¢nym pocasim.
Parky jsou zase zelené a priroda nam dava znameni, ze cyklus Zivota
pokracuje. Avsak i toto teplé pocasi ma sva tskali. Leto$ni kvéten byl
nejteplejsim mésicem v Ceské republice od roku 1811, s nejvyssi pramer-
nou teplotou v¢etné pocatku ¢ervna od doby, kdy se v ¢eskych zemich
zacala teplota v roce 1752 sledovat.

MozZn4, 7e pristi rok si zase v kvétnu a ¢ervnu budeme stéZovat na des-
tivé a chladné teploty. A tato mala vlna tepla nam v8ak pfipomina, jak
se nase klima méni. V angli¢tiné se tika: ,Kazdy si stéZuje na pocasi,
ale nikdo s tim nic nedéla.“ Chci fict, Ze s tim néco udélat mtizeme. My
v Zatisi se budeme snazit vylepsit to, co je v nasich silach — snizovat
uhlikovou stopu prostiednictvim bezodpadovych opatfeni, jak v pii-
stupu k vodé, potravinam i odpadu — zejména v Zatisi Cateringu.
Délame, co je v nasich silach i v osobnim Zivoté — tam, kde je to mozné,
vyuzivame vefejnou dopravu, tiidime odpad (sklo, papir a dalsi) a sni-
Zujeme spotiebu energie. Je to jen otazka zmény navyku. Jsou to malic¢-
kosti, ale pokud to kazdy udél4, stane se to velkou véci.

Rad pozoruji zmény piirody a divam se, jak se na jare obnovuje Zzivot.
Piipomina mi, Ze jsem soucasti této kazdoro¢ni obnovy. My vsichni
jsme jeji soucasti. Zit moudte a chranit Zivot na této planeté je nejpii-
rodnéj$im zpiisobem Zivota.

S laskou

Sanjiv Suri

Founding President
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Excelentne vvzraly steak

Finalni Giprava masa na steak je jen pomyslnou tfesnickou na dortu.
Mnohem vic chut ovliviiuje pavod masa, Zivot zvitete, ze kterého pocha-
7, i jeho zpracovani po porazce. Volné chovany skot pfirozené roste

a sili a ma tak spravny pomér masa a tuku. Tuk ve svalech je rozlozen
jako nitky mramoru, a proto se tento vzhled tuku nazyva mramorovani.
Zvifata chovana podle zasad ekologického zemédélstvi neprozivaji stres
ani pti porazce, v jejich svalech se nehromadi stresové hormony a kyse-
liny. Po rozbourani se maso nechava zrat - bud v ptlkach, ¢tvrtich nebo
naporcované dle ¢asti ur¢enych ke zpracovani. Zavésenim v chladném
vétraném prostoru maso zkiehne, svaly se uvolni a po upeceni je maso
jemnéj$i a mékei. V restauraci Mlynec nabizeji specialni 30 dni stafeny
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Tunakobrani na

4 Y
zelenem ostrove
Po dlouhé zimé se opét otevira venkovni restaurace Zofin
Garden na Slovanském ostrové, ve které si mizete odpoci-
nout uprostied zelené v blizkosti vody. Kosaté stromy posky-
tuji stin i soukromi a déti se mohou vytadit na blizkém hfisti.
Venkovni restaurace ma kapacitu az 260 osob a vyborné se
hodi pro velkou letni party. Béhem léta bude pokracovat
Gspésné tunakobrani - porcovani ¢erstvého tunidka a priprava
steakd, tataraku a poke bowl. Pro skupiny se ptipravuji také
live cooking nebo barmanské show s osvézujicimi koktejly.

irsky striploin steak (z nizkého rosténce), které nechavaji zrat v unikatni

stefi¢ce masa. Ochutnat jej miiZete s bramborami pecenymi ve slamovém

popely, s tvarohem s libeckem, fimskym salatem a $pekem. RCZ crvace

I.etni brunch

Dovedete si predstavit pfijemnéjsi program na vikend
nez dlouhy obéd s ptateli ¢i rodinou na slunné tera-

se s okolnim $plouchanim Vltavy? Brunch v restau-
raci Mlynec na terase s vyhledem na Karlav zac¢ina

v 11:30 sklenkou prosecca. Az do 15 hodin vam obsluha
postupné ptinese piredkrmy, rybi a masovy hlavni chod
a variaci dezertl. Menu se méni kazdy tyden a soucasti

nabidky jsou vybrana vina a Cerstvy pomeranc¢ovy dzus.

Clenové Zatisi Clubu maji slevu 25 %, za déti do 6 let
neplatite, za déti do 12 let jen polovinu.

na 1 kliknuti

Podivejte se, co je nového v kuchyni nebo s ¢im
se serviruje steak. Nové weby restauraci Bellevue
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i Zofin Garden jsou prehlednéjsi a na par kliknuti
zjistite, co vas zajima - nabidku 4 la carte menu,

sloZeni degusta¢niho menu, jestli maji oblibe-

né vino, co bavi $éfkuchafte i co se zrovna déje

v restauraci. Zjednodusil se zptisob rezervace -
jednim stiskem tlacitka si objednate oblibeny stuil.
Jediné, co ziistava, jsou webové adresy.
www.bellevuerestaurant.cz

www.zofingarden.cz

Nove lunceh menu

V Bellevue od pondéli do patku, V Zatisi po cely tyden.

Ceka-li vas béhem pracovniho tyden obchodni schiizka nebo si jen
chcete na obéd doprat néco lepsiho, vyrazte do restaurace

V Zatisi a nebudete litovat.

Tym $éfkuchatt pripravuje zcela nové obédové menu na kazdy tyden.
Vybirat Ize vzdy ze dvou pfedkrmii (salat nebo polévka), dvou hlavnich
chodii a dvojice dezertu. Je jenom na vas, zda zvolite rychlejsi variantu
a vyberete libovolné dva chody anebo si dopfejete bohaté tiichodové
menu. Obédové menu si budete v§ak moci dat i o vikendu.



Hrach pochézi pravdépodobné ze
zapadni Asie, odkud se 500-400 let
pied Kristem dostal do starovékeé-
ho Recka. Suseny hrach se stal
jednou ze zakladnich potravin, dal
se skladovat, riznorodé upravovat
i s malym mnozstvim kofeni a oli-
vového oleje a k péstovani vyzado-
val tepla su$si mista s dostatkem
ptimé zavlahy - idealni sttedomot-
ské klima. Hrach péstovali i Cifiané,
jiz v 7. stoleti naseho letopoctu. Do
Evropy se rozsitil v priibéhu stredo-
véku, ale asi do 17. stoleti se sklizel
pouze v suchych luscich a mlel se na
mouku nebo vafil s kofenim na kasi.
V zavislosti na klimatickych pod-
minkach dochazelo k jeho $lechténi
a dnes jde o nenaro¢nou jednoletou
rostlinu, které staci ke $tésti hlina,
zélivka a konstrukce, po které se
muZe pnout. Nejznaméjsi jsou dva
typy - hrach sety a hrach cukrovy.

VELKY A SLADKY BRACHA

Hrach sety patti do ¢eledi bobovi-
tych a déli se na dva poddruhy -
hrach sety pravy a hrach sety rolni
(neboli peluska).

(7,1

V kuchyni se vyuziva pouze prvné
zminény a koupit mtzete bud
hréach drenovy nebo hrach cukrovy.
Cukrovy hrasek, nékdy se mu fika
také cisat'ské lusky nebo anglicky
snow peas, podle toho, Ze ho lze
sklizet brzy zjara, kdy jesté lezi snih,
ma svéze zelené lusky s mékkymi
$tavnatymi kulickami uvnitt,

které chutnaji pfijemné sladce.
Hrach dfenovy ma kulicky vétsi

a tvrdsi, ji se veelku nebo se z luskt
vylupuji nezrala zelena semena.
Hrach obecny ma také nezrala
sladka semena, ale sklizi se az po
vysu$eni, kdyz jsou semena Zluta ¢i
zelena a tvrda. Nezralé mékké hras-
ky nebo celé zelené cerstvé lusky
se pouZivaji jako zelenina a znate je
pod nazvem hrasek a naopak zrala
semena se pouzivaji jako lusténina
a nazyvaji se hrach.

MALY SILAK

Ac je hrasek neveliky, obsahuje
mnoho zdravi prospésnych latek -
predevsim vitaminy skupiny B,
fosfor, draslik, vapnik a hot¢ik.
Podle soudobého trendu ho sméle
muzZeme zafadit mezi superpotra-
viny. Hrasek vam doplni vlakninu

i bilkoviny. Bylinnou nasladlou
chut doda ovocnému ¢i zeleninové-
mu smoothie, zazafi v polévce nebo
syrovy v salatu ¢i dipu s bylinkami
nebo tvarohem. Kombinovat ho lze
témér s ¢imkoliv, sland jidla hravé
odleh¢i a doda jim barvu, $tavna-
tost a Smrnc.

Cerstvy hrasek mtizete ochutnat
tfeba v restauraci Bellevue se smu-
hou kralovskou, fazolkami a krabim
bisquem.

Foto: Ales Pavlicek
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Casto slychdvdme, Ze je néco
»potreba jako sul“ Ostatné
pohddka siil nad zlato presvédcuje
0 jeji vyjimecnosti uz malé déti.
Sl je zdkladnim prvkem, bez
kterého se télo neobejde, ale
zdroveri mu dokdze pékné uskodit.

Sloucenina sodiku a chloru je pfi-
kladem esencialniho stavebniho
kamene organismu. Spolu s dal-
$imi mineraly a stopovymi prvky
se podili na udrzovani rovnova-
hy tekutin, vysi krevniho tlaku

a spravné funkci svali a organti.
Uloha soli v naSem organismu je
opravdu velka a stejné tak mutize
byt i rozsah negativnich ucinki,
pokud dlouhodobé nedodrzujeme
doporucené davkovani.

E T K

sol1

,PFilis soli organismu Skodi, nastésti lze

pokrmy vyborné dochutit i pouhou Spetkou

a pouzitim zajimavé kombinace kofeni

a bylinek. Casto volim cesnek, koriandr Ci

kmin. Pro indickou kuchyni je typickd skofice,

kterd rozvoni nejen sladké pokrmy, ale také

rdznd dusend jidla s masem ¢i zeleninou.”

VIKRAMJEET SINGH SOUS CHEF Fresh and Tasty

5 GRAMU STACI
Optimalni ptijem soli za den
zaleZi i na druhu soli, kterou
pouzivame. Moiska byva zdravéj-
$1 diky obsahu minerala a jodu,
podobné jako himalajska z hor.
spocital Statni zdravotni ustav

a pro dospélé doporucuje maxi-
malné 5 g, u déti a dospivajicich
jeSté méné. Presné mnozstvi
zaleZi na véku a vaze ditéte, ale
batole se dostane do ohroZeni
7ivota jiz po poziti jediné 1zicky
soli (naraz). Priimérny Cech viak
denné zkonzumuje alespon 16
gramu a ¢asto ve formé poloto-
varu jako jsou uzeniny ¢i syry.
Nadmérné pouzivani soli v potra-
vinach je spojeno s jeji schop-
nosti zvyraznit chut a je proto
pridavana i tam, kde bychom

to nejméné Cekali. Prikladem
mohou byt snidanové cerealie
pro déti.

BEZPECI SKOLNI
JIDELNY

V nasi divizi Fresh and Tasty, ve
které se starame o $kolni a firemni
kantyny v mnoha spole¢nostech,
pristupujeme k soleni zodpovédné
ve vs$ech provozech. Nase $kol-

ni jidelny nové ziskaly certifikat
Zdrava skolni jidelna (ZSJ). Timto
programem se Statni zdravotni
ustav, ktery stoji za vyzivovymi
doporucenimi pro ceské skoly

a skolky, snazi o to, aby byla ve
Skolnich jidelnach podavana pes-
tra, nutri¢né vyvazena a chutna
strava, kdy stfidmé soleni je jed-
nim z hodnoticich kritérii.

CiM PODPORIT CHUT?
Sul zdtiraznuje chut jidel, ale
stejného efektu lze docilit

i zdravéjs$imi zpusoby. Zkuste
bylinky a koteni! Piikladem mize
byt italska nebo indicka kuchyné.

Kure na kari pat¥i k top péti
jidliim a stdlicim na (nejen)
détském menu. Kouzlo spociva
v ¢esnekovo-zdzvorové pasté,
garam masale a kari pasté.
Nechte se inspirovat!

MASO

- 600 g kurecich prsou

- 2 lZice rostlinného oleje

- Spetka soli

- Y2 1Zicky Cesnekovozdzvorové pasty

- % lZicky kari pasty Vindaloo

- % Izicky kofeni garam masala

- 120 g hustého bilého jogurtu
(nejlépe Feckého typu)

OMACKA

- 25 gmasla

- % Izicky kofeni tandoori masala

- Y2 IZicky Cesnekovozdzvorové pasty
- 250 g rajského protlaku

- 100 ml vody

- Y2 1zicky kari pasty Vindaloo

- 600 ml smetany ke slehani (31 %)

N DI C K E

MASLOVE
KURECI KARI

4 PORCE

45 MINUT

1. Maso nakrajejte na stejné velké
kousky, zalijte je v mise olejem,
zlehka osolte a promichejte.
Pridejte obé pasty, koteni
a jogurt a dobfe promichejte.
Misu zakryjte potravinatrskou
folii a uloZte do lednice, nez
pripravite omacku.

2.V hrnci rozehtejte maslo, pti-
dejte koteni tandoori masala
a Cesnekovozazvorovou pastu
a michejte, az se maslo rozvoni.

Prilijte protlak a vodu a zahtivej-

te az k varu.

3. Jakmile omacka zac¢ne viit,
ztlumte teplotu, nechte pét
minut probublavat a vmichejte
pastu Vindaloo. Po péti
minutach pfilijte smetanu
a zahtivejte az k varu. Ztlumte

a nechte par minut probublavat.

o
|
©
50
K
o
1
=

4. Troubu predehfejte na 220 °C.
Maso rozprosttete na plech

a pecte v predehiaté troubé
10-12 minut dozlatova a domék-
ka. Maso vyjméte a vlozte do
omacky (pokud byste ho chtéli
z plechu sesypat, slijte nejprve
$tavu). Podavejte s ryzi basmati
nebo pita chlebem.

r WHH)

Pasty a koteni Ize koupit ve speci-

alizovanych indickych prodejnach
¢i v asijském koutku v bézném
supermarketu.



ON<
p—

7 AL FE

MANAZER RESTAURACE

BELLEVUE




,Nase prace

spociva v detailech,

na_taliri i v servisu.
Rizeni Spickove
restaurace je
stresove, ale

nemenil bveh. Ten
srumee a primy
kontakt s hosty

za to stoji,” Pika
IFrantisck Novak.

Trend poslednich let veli

zajimat se o to, jaké suroviny

jime, odkud pochazeji

a jakym zpUsobem se
upravuji. Jak pfi vybéru téch
nejlepsich postupujete vy?

V gastronomii pracujete
témér cely Zivot, jak jste
se k ni dostal?

V ¢em spocivd vase prdace?

Pocitate mezi né
i dodavatele?

Jak objevujete prvotfidni
Séfkuchare ocenéné
michelinskou hvézdou,
které pak do Bellevue
zvete na hostovdni?

A ti, ktefi pozvdni pfijmou,
se utkaji ve vasem
kazdoro¢nim kucharském
souboji ,Hvézdné valky”.
Jak to probiha?

Ridime se vyhradné sezonou a podle toho vybirame dodavatele.
Nejdtive si s $éfkuchatem Markem Sadou vytipujeme, jaké suroviny
bychom do menu zatadili a pak hledame nejvétsi kvalitu na trhu.
Nékdy sedneme do auta a jezdime po farmatich v Polabi, zvonime na
né a domlouvame spolupraci. Osobni kontakt je nade vse. Ne vS§echno
se da vygooglit.

Muj déda a babicka provozovali restaurace cely Zivot, moje mama také,

od 12 let jsem travil vikendy a prazdniny na brigddach v nasem podniku.

Je to néco, co ke mné patti. Zkusil jsem i jind zaméstnani, ale nikdy mé

nebavila a vzdy jsem se vratil ke gastronomii. A to nejen proto, Ze mam
rad jidlo a vino, ale hlavné kvili tomu, Ze miiZu neustéle objevovat nové
véci. A bavi mé délat vSe proto, aby hosté byli spokojeni.

Staram se o suroviny, personal i hosty, je to nikdy nekoncici kolobéh
dodrzovani pravidel a kontroly kvality. NemtZeme si dovolit zaspat,
je tfeba se inspirovat v zahranic¢i. Nastésti na to nejsem sam. Mam
kolem sebe tym skvélych lidi, na které se mtzu spolehnout.

Jisté. Bez nich bychom nemohli délat to, co délame a jak to délame.
Zakladame si na dlouhodobé spolupraci, oni dobte védi, jakd mame
ocekavani a Ze pokud ptivezou néco, co neodpovida nasi predstavé

o kvalité, neprojde to. Nam nikdo chyby neodpousti, nemtizeme polevit
v zadné ¢asti provozu. Je to dokonale fungujici proces, ktery se stale
opakuje a zaroven stale pfinasi néco nového.

Cestuji po zajimavych restauracich v Evropé. Neni jednoduché
$pickového kuchare ziskat. Jsou velmi zaméstnani a svému podniku
davaji v§e. Musim Fici, Ze velka ¢ast, kterou oslovime, odmitne, protoze
nechtéji nechat svoji restauraci bez dohledu. Zaroven se jim nechce jit
riskovat svoji povést v neznamém prostiedi. Dobte funguje doporuceni.
Schopni kuchaii se mezi sebou znaji, a to napfi¢ narodnostmi.

Hvézdné valky se staly nedilnou soucasti jarni sezony a letos se konaly
uz poosmé. Hosté restaurace béhem nich ochutnavaji dvé menu po
péti chodech a kromé toho, ze mohou tipovat, kdo dany pokrm uvaril,
je jejich hlavnim tkolem jidla oznamkovat. Na zavér vyhlasime vitéze
a nékteré z jeho kreaci na ¢as zatfadime do své nabidky.
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DOKONALY SERVIS,

SKVELE JIiDLO A VZPOMINKY.

S TiM BY MEL ODCHAZET KAZDY ZAKAZNIiK
Z DOBRE FUNGUIJICIiHO PODNIKU.

Koukdte jim pfi vafeni pod
ruce, abyste se pfiucili?

Kdo letos zvitézil a s jakym
pokrmem?

Kdyz tyto hvézdy pozorujete
pfi prdci, lisi se néc¢im
od nasich séfkuchara?

Jsou néjaké suroviny, které
se shdani obzvlast obtizné?

Maji hosté jesté moznost
vitézny pokrm v Bellevue
ochutnat?

Blizi se léto, a tak se mlzeme

tésit na letni speciality.
Jaké letos chystate?

Vite uz, co budete délat
na podzim a zimu?
Planujete hodné dopredu?

Ono to neni tak, Ze prijede kuchat a sim uvati zhruba 3000 jidel za

5 dni hostovani, do toho se musi zapojit cely nas$ tym. Séfkuchai ukaze
svou predstavu, da recepturu a nasi kluci to vafi a vydavaji. Ale jinak
se snazime samoziejmé pochytit co nejvice novych véci.

Letos zvitézil italsky $éfkuchat Massimilliano Musso. Po velmi tésném
souboji ziskal nejvice bodl za kranase s liskovymi ofisky a yuzu.

Kazdy je jiny. Francouz Sanjou byl extrémné koncentrovany

a disciplinovany, Musso zase emotivnéjsi. Jsou zvykli na mnohem lepsi
trh se surovinami, dostupnost zeleniny, ryb a masa je na jiné urovni

a také jsou podstatné levnéjsi. Vzdy nam predem poslou nakupni seznam
a mame dost ¢asu sehnat, co si feknou.

Pracujeme s divokymi rybami, specidlné v zimé se stava, ze tfeba
rybafi nevyjedou kviili boufim na mofte a ulovek je velmi maly,
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nebo zadny. Nastésti nasi dodavatelé védi, ze asi s prazdnou pfijet
nemiuizou, takZe prichazeji s alternativami.

Pokrmy se nechavame inspirovat v naS§em menu, ale piimo ho
nekopirujeme, takze pouze béhem Star Wars.

V ¢ervnu zac¢ina jedno z nejlepsich obdobi v roce na lokalni suroviny.
Pro letosni letni menu jsme zvolili hrasek. Nejen dobfe chutna, ale je
taky velmi zdravy. Zkusit ho mtizete u nas v podobé hraskové polévky
s matou nebo v kombinaci se smuhou kralovskou a dal$imi surovinami
jako jsou fazole, salicornie, miso a krabi bisque.

Presné ne, véci se musi zkou$et az s konkrétni surovinou, asi vime,
7e budeme mit zvétrinu, lanyZe a podobné, ale finalni podobu fesime
az v daném obdobi.
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HRASKOVA RYZIi
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4 PORCE POLEVKY 4 PORCE RYZE 1. Ryzi proplachnéte a uvaite v mirné osolené vrou-
- 1kg hragku 1. Ve vrouci osolené vodé spai- - 200 g &erné ryze ci vodé domékka. Scedte a nechte v cedniku oka-
() (l : - 11ziéka soli te hrasek a ihned ho vyjméte - petka soli pat a zchladnout na 80 °C (pfesnou teplotu zméfite
- 11 zeleninového vyvaru a zchlad'te v ledové vodé. - 2 jablka Granny Smith kuchyniskym teplomérem, nebo pockejte zhruba
N[ Ell,l(zl - 150 g bilého jogurtu 2. Slijte, nechte okapat a rozmixuj- - hraskové vyhonky na ozdobu 5 minut).
~ - 100 ml extra panenského te dohladka s vyvarem, jogur- 2. Suchou ryzi osmazte nasucho v panvi, nebo ji vlozZte
N :
S ‘l (1‘7 : olivového oleje tem, olejem, matou, limetovou do trouby pfedehiaté na 200 °C zhruba na 5-8 minut,
Ay« : . o s , , y k1 .
(% : - 30 gmaty kiirou i $tavou. Dochutte soli az bude krasné kiupava.
- 2 limety a cukrem, promichejte, propasi-

3. Jablko oloupejte a nakrajejte na kosticky.
séfkuchare Bellevue - 1lzice krupicového cukru rujte a opeprete. 4. Polévku ozdobte ¢ernou ryzi, jablkem
: - Cerstvé namlety pepf

a hraskovymi vyhonky



SUMIVA VINA PATRI NEJEN

K SLAVNOSTNIM OKAMZIKUM,
ALE STALE VICE SE PROSAZUJI
| JAKO PRIJEMNE LETNI

PITi. NA TERASE V ZARI
ZAPADAJICIHO SLUNCE
JISKRI BUBLINKY A JEJICH
SVEZi OVOCNA CHUT SE

HODI K DLOUHEMU POPIJENI
A LEHKYM LETNIM JiDLUM.
CO BUDETE PiT LETOS VY?

Nejednu sklenku si mézete
vychutnat na terase restaurace
Mlynec ¢i Bellevue nebo

v pfijemném stinu restaurace
V Zatisi.

Z FRANCIE

Kralem perlivych vin je
SAMPANSKE - Sumivé vino
vyrabéné vyhradné z vybranych
odrid z francouzské oblasti
Champagne, kde se musi réva
péstovat i zpracovavat. Na etiketé
smi byt toto magickeé slavku
uvedeno, i kdyZ se vino lahvuje
ve vzdalenosti do 100 mil odtud.
Sampariské se vyrabi dvojitym
kvasenim v 1ahvi, coZ ovliviiuje
perleni a chutovy profil vina.
Obvykle se vino micha z riznych
odrud - cuvée nejcastéji obsahuje
Pinot Noir, Pinot Meunier

a Chardonnay. V tvahu ptipada

i Pinot Blanc, Pinot Gris, Petit

B A R M A N U

PAVEL NOVOTNY
restaurace Mlynec

Meslier a Arbane. Jednodruhova
Samparniska byvaji spise vyjimkou
pri obzvlast povedené sklizni.

Tak vznikaji i rotnikova Sampar-
skd. Kromé historického zvyku

a marketingu vyjimec¢nost Sam-
parniského potvrzuje poloha vinic -
jilovité mineralni pidy a mirné
klima umoznuji hroznim dosta-
teCné vyzrat a proménit se v napoj
hluboké chuti a viiné s tény kvétin
a ovoce. Sumivé vino mimo apelace
champagne se nazyva crémant.

Z ITALIE

Italové nedaji dopustit na
PROSECCO - Sumivé vino ze
severu Italie z odrady Glera. Az
15 % cuvée mohou tvofit jiné
odriidy bilého vina z této oblas-
ti. Pivodné se totiz odriida pro
vyrobu tohoto vina nazyvala
Prosecco, od roku 2009 nazev
oznacuje oblast vinic v regionech

OSOBNI T1PY

,Nejradéji mam Sampaniské samotné, nebo k dobrému
jidlu. Doma si do sklenky miizete piidat domaci jaho-
du ze zahradky, ale v restauracich je tento trend uz
passé. V Mlynci miiZzete ochutnat Sampariské s Cassis
Noir de Bourgogne, likérem z ¢erného rybizu. Do
sklenice nalijte trochu likéru a dolijte Samparniskym.
Neottely je také drink The Sin - malinova vodka

s jahodovym shrubem (Cerstvym sirupem), limetko-
vou $tavou, proseccem a sirupem z bilé ¢okolady.

Veneto a Friuli Venezia Giulia.
Nejcennéjsi z nich maji certifikaci
DOCG Prosecco Superiore a zpra-
vidla pochazeji ze svaht v oblas-
ti Conegliano Valdobbiadene.
Prosecco miva vétsi bublinky nez
Sampariské, méné komplikovanou
a ovocnéjsi chut s tony citrust

a kvétin. Perfektné se hodi pro
michéani s pomeran¢ovym dzusem
nebo ovocnym pyré v drincich jako
Mimosa ¢i Bellini.

z CESKA

U nés to je kategorie SEKTU -
vlajkovou lodi je Bohemia sekt.
Mezi mensi produkce patfi
naptiklad Louis Girardot nebo
Chateau Radyné, ktery se vyrabi
tradi¢ni metodou kvasenim v lahvi
z tuzemskych bilych hroznt. Diky
nizkému obsahu zbytkového
cukru vynikne jemné perleni

a harmonicka chut.

o
=
|
)
&
3
2
)
£
£
o
n

o

JAN SPRINGL

restaurace Bellevue
,2Sampariské je nejlepsi vidy
samotné. Doporucuji R & L
Legras Blanc de Blancs 100 %
Chardonnay. V 1été vsak davam
prednost proseccu a vybiram

si 100% Gleru.”

MILOSLAV KLEIN
restaurace V Zdtisi

»Zakaznici u nds maji nejradéji
Aperol Spritz - prosecco, Aperol,
mineralku a platky pomerance na
ledu. Mé potési vinny sttik s bub-
linkami nebo jen jable¢ny most

s mineralkou, kdyz ridim.“
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UDRZITELNOST = ROVNOVAHA

MEZ)

EKOLOGICKYM,

EKONOMICKYM A SPOLECENSKYM

74tisi Catering se postupné zapo-
juje do vize udrzitelnosti - od
myslenky eventu po finalni aklid.
Zalezi také na klientovi, jak velkou
ekologickou stopu jeho vecirek
zanecha. Udrzitelny catering

je Casti celého eventu. Stejnym
zpusobem lze uvazovat o admini-
strativni pfipravé (vSechno neni
tieba tisknout), o dopravé na
event (pouziti MHD) a planovani
celého konceptu akce - od zvole-
ného mista, ¢asu udalosti, vyuziti
prirodnich zdroju pfi osvétleni,
zabavé atd. Je to sice draz$i cesta,

ASPEKTEM

CHOVAT SE EKOLOGICKY ZNAMENA ZIT S RESPEKTEM
K PLANETE A SVOU CINNOSTI JI CO NEJMENE
ZATEZOVAT. TOHO SE SNAZ[ V ZATISi CATERINGU
DOCILIT | PRI PORADAN| SPOLECENSKYCH AKCI.
SEZNAMTE SE S PRINCIPY ,UDRZITELNEHO

CATERINGU".

ale je stale vice spole¢nosti a firem,
které si dopady uvédomuji, nelituji
penéz a radi je ve prospéch planety
vynaloZi. V cateringu jim v tom
vychazi vstfic.

wSoucasnd legislativa neumozriuje
druhotné vyufziti nespotiebova-
ného jidla. Co se nesni, nebo po
akci ziistane na misté, je velmi
problematické vénovat napriklad
charitativnim organizacim. Aby
odpad byl co nejmensi, pripravu-
jeme co nejvice pokrmii primo na
misté. Umoziiuje ndm to pruznéji

reagovat na apetit hostii. To odpo-
vidd soucasnému trendu ,,zpét ke
korentim®, Jednoduché, chutné

a zdravé jidlo z kvalitnich suro-
vin bez komplikovanych postupii.
I ndpaditd jidla Ize pripravit rychle
a snadno.“

Jan Smelhaus,
managing director Zatisi Catering

CENNA VODA

Jak to délame my?

OBNOVA PRIRODNICH ZDROJU

Plda je cennd komodita, kterd nevhodnym obdélavanim ztraci

svou kvalitu a rozlohu. Vybirame dodavatele, ktefi splfuji

podminky vhodného obdélavani pldy a pristupu k pfirodnim

zdrojum. Zakladem je zajisténi poZzadovaného odbéru a sestaveni

menu tak, aby odpovidalo aktuaini sezonni nabidce.

Vody ubyva a pro zivot je nezbytna. Neplytvame ji pfi

pfipravé surovin, myti nadobi, uklidu, ale ani na akci.

Pokud klient dovoli, vyuzivame kohoutkovou vodu - misto

plastovych lahvi. Vodu dochucujeme bylinkami a ovocem

z ¢eskych sadd, luht a haja.

LOKALNi NAKUPY

Udrzitelné menu se sklada

z lokdlnich a sezonnich surovin.

Podporujeme mistni dodavate-
le a menu sestavujeme s ohle-
dem na jejich Urodu. V zimnich
mésicich vyuzivéame suroviny,
které se prirozenou cestou

uskladnuji, zavaruji, nakladaji.

ZDRAVE JiDLO

Pofraviny z blizkého okoli jsou pro harmonii tf&la a duSe nezbytné.

Zbytecné nezatézujeme Zivotni prostfedi dalkovou dopravou.

Nepouzivdme polotovary. Ve pfipravujeme z Cerstvych surovin

té&sné pred akci nebo pfimo na misté - oblibené jsou viechny

varianty live cooking show.

BEZ ODPADU

Omezujeme mnoZstvi odpadu na
nezbytné minimum a maximalné
jej tridime. Pouzivame komposto-
vafelné a recyklovatelné nado-
bi. Suroviny jiz od dodavatell
kupujeme bez zbytecnych obald.
PFi sestavovani menu motivujeme
klienty k optimalizaci mnozstvi

navrhovaného jidla na osobu.
Casto panuje zbyte¢nd obava,

Ze jidlo dojde, a tak ho hostitel

objednd dvojnasobné mnoz-
stvi, které vSak po akci skon¢i

v kontejneru.

Plati, Ze jeden host sni na akci
prameérné 450 g jidla.
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Udrzitelné i doma?

JEZTE PODLE SEZONY.
Co objevite na frhu, doma zpracujte a uzivejte si
rozmanitou nabidku pfirody. Objevite faké nové chuté.

#€@ JEDNOU TYDNE

VYNECHTE MASO.

Zivocidna produkce zatéZuje
D . .
\ planefu mnohonasobné vice
\) ) nez rostlinna.

=

STOP POLOTOVARUM.

Prijemné vam zjednodusi praci, ale obsahuji velké
mnozstvi chemickych latek, které je udrzi v kondici po
dlouhou dobu. Jakmile propadnete vareni z lokalnich
sezonnich surovin, polotovarlim déate sami vale.

NAKUPUJTE OD VYROBCU
Z VASEHO OKOLI.

Zajdéte na farmarsky trh nebo do
farmarskych obchddkd. Ve velkych
obchodech vybirejte ¢eské vyrobky.

Lo

No ¢

NI

PREBYTKY ZE ZAHRADKY
ZAVARTE NEBO NALOZTE.
Fermentovana zelenina je
pfirozenou zdsobarnou vitamind

a vydrzi po cely rok.

KOMPOSTUIJTE.

Rostlinny odpad proméni Zizaly
v Urodny humus pro vase rostliny.
Ve mésté vyuZzivejte kontejner(
na bio odpad.

B

~

UVARTE SI.

Dovazka hotového jidla az dom( nebo
navstéva restaurace je fajn zpestfenim,
ale nejlevné&jsim a nejsnazsim zplsobem
z(stava si uvafit.

VYSADTE S| DOMA BYLINKY.
Nejchutnéjsi kofeni-a ¢asem mozna
zjistite, Ze potiebujete i fruhliky se
zeleninou, salaty a jahodami na terase.
Rostou i za oknem.

PIJTE VODU Z KOHOUTKU.
Ceska republika ma jednu z nejcistsich
vod na svété, proc tedy planetu a své zédda
zatéZovat nosenim plastovych lahvi? Chut
mUzete upravit bylinkami nebo ovocem.
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G URMANS K E

7 A7Z1TKY

[ROCAMIAIR

SPANELSKO,

PORT D'ANDRATX

Pristav na jihozdpadé Mallorcy
plati za nejkrasnéjsi na ostroveé.
Svym protahlym tvarem pripomi-
na fjord, objimaji ho hory a pas
pisku u mote vytvari piijemné
plaze. Diky jeho odlehlejsi poloze
se mu vyhnul masivni stavebni
boom a misto mnohapatrovych
hotelt zde najdete spi$ elegantni
butikové skvosty. Na promenadé
i v pristavu si muzete posedét

v kavarnach ¢i restauracich.

Za nejvyhlaseng;jsi plati Rocamar,
ktera se specializuje na inova-
tivni Gpravu ryb a dar@ mofe.
Bile prostiené stoly stoji pfimo

u mofe, od vétru a vln je chrani

Podle ¢eho si vybirdte na dovolené restauraci? Podle menu, interiéru,

terasy ¢i vphledu? Ctete si na Trip Advisoru recenze? A co kdybyste si

napldanovali dovolenou podle restauraci, které nabizeji perfektni jidlo

a vino s krasnym vyhledem, pfijemnou atmosférou a nécim navic, kviili

¢emu se hosté radi vraceji? Prozradime vam nase srdcovky.

sklenéna zasténa, a kdyz budete
mit $tésti, mozna uvidite svoji
veceri jeSté plavat. Pokud zrov-
na motské plody neoblibujete,
potési vas tradi¢ni mallorska
kuchyné v modernim pojeti. Villa
Italia, ktery vznikl prestavbou
letni rezidence jednoho z mist-
nich zakladatel a nabizi nejen
ubytovani v apartmanech s péci
luxusniho hotelu, ale i lazné.
Navstivte i elegantni restauraci
Villa Italia s vyhledem na mofte
a moderni mezinarodni i tradi¢ni
$panélskou ostrovni kuchyni. Na
koktejl pti zapadu slunce budete
dlouho vzpominat.
ww.rocamar.eu

www. hotelvillaitalia.com

LA
AN LA

Pavel Stépdnek

manazer restaurace Mlynec

DANSKO, KODAN

Pokud vam léto u mofte piipada pii-
lis horké, odlette na sever. Dlouhé
dny, piijemné teploty okolo 25 °C,
povétsinou slune¢no, oku lahodi-

cif minimalisticky design s vtipem

a dobré lokalni jidlo s diirazem

na ekologii ptisobi jako magnet.
Hlavni mésto Danska zvladnete za

Marek $ada, §éfkuchaf

restaurace Bellevue

INDIE, BOMBAJ

Pulzujici velkomésto prekypuje
barvami, viinémi a chutémi Indie
a zaroven dycha kolonidlni atmo-
sférou. Nenudite se tu ani minutu,
prival vjemu zpracujte v pfijem-
né tichém hotelu s prvotfidnimi
sluzbami. Restaurace Masala Bay
v hotelu Taj Lands End vas prove-
de rozdilnymi kuchynémi po celé

prodlouzeny vikend obejit pésky

a uzit si mistni muzea, bistra i plaz.
Navstévu si naplanujte podle

toho, kdy se vam podafi zaridit

si rezervaci v restauraci Noma.
Dvoumichelinska hvézda se ¢tyfi-
krat umistila v zebticku nejlepsich
restauraci svéta na prvnim misté

a jeji nazev je sloZeninou slov

nordické jidlo. To zcela vystihuje
jeji menu, které vychazi ze skan-
dinavskych surovin a kreativné je
upravuje nejen chutové, ale i vzhle-
dové. Navstéva tu piipomina vylet
do gurmanského nebe.
www.noma.dk

NCDIMLA

Indii, pfedstavi vam razné styly
upravy jidel i surovin a regionalni
odlisnosti. Chcete-li poznat auten-
tickou indickou kuchyni bez rizika
pouli¢niho stravovani, tohle misto
vas okouzli.
www.taj.tajhotels.com/en-in/taj-
-lands-end-mumbai/restaurants/
masala-bay-restaurant
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Ramesh Mamgain,
kreativni indicky $éfkuchar
restaurace V Zatisi
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VYBIRAM

VINNE

RESTAURAZCI
P ODLE

KARTY

Libor Pavlic¢ek, manazer restaurace V Z4tisi, vyzpovidal
dlouholetého stdlého hosta MILANA DROZENA, zakladatele
reklamni agentury Czech Promotion Media.

MILAN DROZEN

Zalozil a spoluvlastni
komunikaéni agenturu Czech
Promotion Group s. r. o., jejiz
novdtorsky pristup doslova

Pamatujes si na svou prvni
ndavstévu V Zatisi?

Zménilo se to tu od té doby?

méni reklamni trh. Plati za pribéh znacky Alza. Velkou

prukopnika pragmatického Cdst své pozornosti vénuje

marketingu v Ceské republice,

personalistice, nebot lidé jsou
snazi se z malych znacéek pro néj klicem k uspéchu.

tvorit ty velké, jak dokazuje

Uplné pfesné, byl to pracovni obéd asi pred 12 lety. Chodil jsem tenkrat do
Bellevue, ale tam méli plno a doporucili mi sesterské V Zatisi. Ptisel jsem,
byl jsi tu ty a nam se tu libilo. Zustali jsme myslim o hodné déle.

Interiér ano, ale co se nezménilo, je servis. Za poslednich 5 a7 10 let se

v Cechdch otevielo mnoho restauraci, kde se dobie najite, ale servis, ktery
je tady, dotvari atmosféru, ve které se citim dobte. Bavi mé vinna karta,
ktera ma hlavu a patu. Podle ni si vybiram restaurace, i v zahranic¢i. Pokud
jsou na ni zrala vina a karta je vyvazena, pak servis i to, co je na taliti,
dobfte funguje. V Zatisi se mi libi super sommeliér, ktery tu vlastné zadny
neni - to jsi Ty (smich). Nejhors$i na restauraci je, kdyZ vam sommeliér,
ktery nerozumi vinu, chce néco doporucovat. Nestadi si jen udélat kurz.
Vzdy si cenim toho, kdyz lidi v obsluze vino bavi, umi ho pit a nenabidnou
vam néco, ¢emu sami neveri.

To uz musis byt znalec vina?

Tenkrat jsem byl vinem nepoliben, ale dneska uz ho

umim ocenit. Pamatuji si na nasi spole¢nou cestu

do Bordeaux, od té doby jsem pil jen Bordeaux.

Navstivil jsem nejlepsi vinatstvi v Evropé - v Italii

v Toskansku a Piemonte, ve Francii v Burgundsku,

Bordeaux i Champagne. Jesté jsem nebyl v Don

Perignonu, ale ted se tam chystam.

Jsi pomérné casové vytizeny, jak stihdas

kombinovat prdci a ndvstévy restauraci?

Pro mé je jidlo a piti radost, odpocinek, zazitek, zabava. Az 10 x tydné jim venku - s prateli, kolegy i klienty se

potkavam u jidla. S moji Zenou chodime ¢asto do restauraci a ochutnavame. Co je pro mé vzdy zasadni, je servis,

ten rozhoduje a podle néj si podnik vybiram. Cim si mé ziskdva restaurace V Zatisi je indicka kuchyné, ktera je

podle mého nejlepsi v Praze. KdyZ jdu sem, vim, Ze to bude perfektni a sazim na jistotu.

Klienti jsou mymi prateli. Rad pro né vymyslim darky, které vétsinou propojim s néjakym gurmanskym zazit-

kem. Dostanou tfeba Zlaty certifikat, coZ obnasi, zZe je vyzvedne limuzina, odveze do Bellevue nebo V Zatisi, kde

jsou na né uz ptipraveni, oslovi je jménem a sestavi pro né specialni menu. Kuchati je tfeba odvedou k tandooru

a oni zaziji néco, co by nikde jinde neméli. Moje zkuSenost je, zZe klienti jsou hladovi po zazitcich a ja chci své

Kklienty i vzdélavat.

Jaky zazitek potésil tebe?

Co rozhoduje o tom, kam
a do jaké restaurace se vydas?

Rdd cestujes, vybirds si
restaurace i na cestdch?
Jakd v tobé zanechala
nejhlubsi dojem?

Jakym zZivotnim krédem
se fidis?

Vzpominam na francouzského kuchate Gilada Peleda, ktery v Bellevue
varil pred par lety a dnes ma 2 michelinské hvézdy. Moc se mi libi hosto-
vani $éfkuchaiti a souboje zahrani¢nich michelinskych hvézd. Cenim

si odvozu domt se spolehlivou taxi sluzbou. Je to zdanliva mali¢kost,
ale pro mé vyznamna. Pamatuji si také, Ze jste jednou necekané zméni-
li vinny listek - zzili ho. Najednou jsem tam nenasel vina, ktera jsem
mél rad, a na kterd jsem k vam chodil, nastésti se zase na listek vratila

a potrad si mam z ¢eho vybirat.

Predev$im muj diaf. Jinak se na navstévu restaurace i doptedu pfipravuji -
studuji vinny listek a vybiram si.

Ano, nékdy i rok doptedu si udélame se Zenou do vybrané restaurace rezer-
vaci. Za nejlepsi povazuji Steirereck ve Vidni, to je velké jméno, a potom
v Itdlii La Ciau del Tornavento, kde maji super vina.

Carpe diem. A pak jsem presvédcen, Ze pozitivni energie a mysleni pfita-
huje ty spravné lidi. Pati{ to k mému povolani. Reklama je pro spoustu
klientt, ktefi se zabyvaji uplné jinymi obory, zabava. Snazime se vytvatet
kreativni prostfedi i pro nase zaméstnance. Vyhrali jsme tplné necekané
soutéz Kancelat roku. Piipravujeme pro né ruzné vzdélavaci kurzy a $ko-
leni. Firma roste tim, Ze si vychovava vlastni lidi a pro zaméstnance to je
velky benefit.
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V novorenesancnim paldci Zofin na Slovanském
ostrové se odjakziva konaly vyznamné kulturni

|/ a spolecenské akce doby. Setkdvali se tu hudebni
\/ / skladatelé, cesti umélci i politici a utvdreli zde podobu
| I\ ceské kultury. A viibec jim nevadilo, Ze paldc nese
[ /

jméno po matce habsburského cisare.

Podle Zofie, matky cisare

Frantiska Josefa I., nazval

mlynaf Vdaclav Novotny

jednopatrovou klasicistni

| 5

budovu na Barvifském
ostrové, kterou zde jako

prvni zdénou stavbu nechal
v letech 1835-1837 po ndkupu
ostrova postavit. Zavazal

se, ze ostrov zpfistupni

vefejnosti a bude zde pordadat

spole¢enskd setkani ceskych

vlastencd. Zbudoval zde

restauraci se sdly, ldzné

a vyhlidku. Prvni ples se zde

konal pfi pfilezitosti otevieni
30. kvétna 1837, pozdéji zde
tancila Bozena Némcovad
nebo Jan Neruda s Karolinou
Svétlou. V zafi 1840 navstivil
ostrov arcivévoda Frantisek
Karel, otec pozdéjsiho cisare
Frantiska Josefa I., a zetové
Vaclava Novotného pozdadali
jeho jménem arcivévodu

o svoleni pojmenovat ostrov

dle jeho manzelky - Zofinskym.

CHVALA POVODNIM
Slovansky ostrov vznikl az

v 18. stoleti, kdy se v jeho mis-
tech zacdaly usazovat naplaveni-
ny. Po povodni roku 1784 byly
zabezpeceny nizkou hrazi a mezi
divoce rostouci kioviny mésto
nechalo zasadit ovocné stromy

a po obvodu topoly. Vznikl tak
ostrov dlouhy 250 metri a Siroky
100 metrt. Prestéhovali se sem
barvifi latek a vydélanych kizi,
a proto se ostrovu zacalo rikal
Barvifsky nebo Barvitka. Novy
majitel Frantisek Engel na ném
ziidil kartounku (textilni manu-
fakturu) a hospodu. Prazané si
jeho ptijmeni pocestili a ostrov
nazyvali Andélav ¢i Andélsky.
Lukrativni pozemek z¢asti stale
ohrozovany velkou vodou ménil
Casto majitele, teprve v letech
1823-1824 ho Vaclav Schiega pro-
pojil mostem s nabiezim.

CENTRUM CESKE
KULTURY
V roce 1884 zakoupila ostrov

i s Zofinem prazska obec a v nésle-

dujicich dvou letech budovu pre-
stavéla v novorenesan¢nim stylu
do dnesni podoby. Palac ziskal dvé
patra a nadherné zdobené interiéry
v sdlech a foyer. Ve velkém sale se
casto poradaly koncerty s hvézd-
nym obsazenim - napiiklad zde mél
prvni samostatny koncert Antonin
Dvotak, hosté si vyslechli komplet-
ni Mou vlast od Bedticha Smetany.
Hostoval zde francouzsky skladatel
Hector Berlioz, madarsky pianis-

ta a komponista Franz Liszt, Petr
Tlji¢ Cajkovskij ¢i Richard Wagner.
Genialni houslista Jan Kubelik

tu hral na slavnostnim veceru

Evangelické besedy v roce 1892
misto svého ucitele a svym debu-
tem si ziskal ovace ve stoje.

A7 do otevieni Obecniho domu

za¢atkem 20. stoleti slouzil Zofin
jako centrum c¢eského spolecenské-
ho a kulturniho vetejného Zivota.

VELKOLEPA
REKONSTRUKCE

Opravy interiéru i fasady se palac
dockal po povodni v roce 1890,
zkraje 90. let 20. stoleti a pak po
povodnich v roce 2002. Opét se
zde otevrely tanecni, saly hosti
vyznamné akce Prahy, spole¢nosti
i jednotlivca. Palac si Ize prona-
jmout na svatbu nebo oslavy. Ples
¢i konference ziskaji patti¢ny lesk
a zaroven noblesu. Zlutobila budo-
va v zeleni ostrova pritahuje i po
150 letech. Polohu ma perfektni -
primo v centru a zaroven stranou
ruchu s pfimym vyhledem na hrad-
ni panorama a plynouci teku.

0d roku 2007 je Paldc Zofin domov-
skou scénou Ztisi Cateringu.
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TELECi SVICKOVA A PRESOVANA
HOVEZi ZEBRA,
s plnénym topinamburem, houbami

CHLAZENA TOMATOVA POLEVKA
s naklddanou okurkou

a kokosovym sorbetem shiitake a telecim jus s datlovym
restaurace V Zatisi

octem, restaurace V Zatisi




Navstivte nas novy web
www.bellevuerestaurant.cz



