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Mili pratelé,

jaro je obdobim probouzeni, rostliny zaci-
naji kvést, stromy pudi a vSe znovu oziva.
S radosti oznamujeme, ze v Zatisi Group
nastaly také zmény, a to k lepsimu.

Nejdiive predstavim naSi novou CEO
spole¢nosti Martinu Grygar Bfezinovou.
Piichazi k ndm s témi nejlep$imi doporu-
¢enimi a 10letymi zkuSenostmi ve firmé
Sodexo Benefity, kterou poslednich 6 let
fidila. Mimo jiné ziskala prestizni ocené-
ni Top Responsible Leader a nékolikrat
se umistila v anketé Top 25 Zen ¢eského
byznysu. Vétime, Ze je pro nas tou pravou
osobou na spravném misté.

Nase restaurace Mlynec také ozila, a to
nejen svym novym interiérem, ale i novou
webovou strankou. Zajisté vam zptijemni
kazdy vas zazitek - od rezervace aZ po
objednani dezertu.

Dovolte mi tedy touto cestou vam vsem,
mili pratelé a zakaznici, poprat: At vSe
nové ve vasem Zivoté vas ¢in{ $tastnymi,
zdravéj$imi a také trosku bohat$imi.

S laskou

Sanjiv Suri

Founding President
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Plesani ve stylu Kongresove
20. let centrum

Reprezenta¢nim plesem Prahy 1 v krasnych pro- V l]()\7é nm a ‘7iC ‘ t = ! 3
storach palace Zofin konéi letosni plesova sezona. el <O i

V patek 20. dubna oZije tane¢ni sal duchem prvni _
republiky, v pfipomince jejiho stoletého vyrodi. Kongresové centrum proslo nedav-

Tésit se mzete na stylova predtanceni, atmosféru no rekonstrukci. Zmodernizovaly - —
zlatych dvacatych let a prvorepublikové speciality, se hlavni sdly, $atny, toalety a také

které pripravi kuchati Zatisi Cateringu. kuchyné. Vytunily se AV technolo-

Mezi piedkrmy se objevi holubi a bazanti pastika, gie, navigace s LED obrazovkami

uhersky salam, ktery byl za prvni republiky predmé- a zménil se také nazev - na Prague

tem prepychové dané, vajickovy salat s lanyzovym Congress Centre. Zatisi Catering

olejem a samoziejmé oblozené chlebicky z legendar- se dlouhodobé snazi o snizeni eko-

niho lahtidkarstvi U Paukerta. Zakusky se podavaji logické stopy z potradani vecirka

v prostorach kavarny z 19. stoleti a respektuji genia a velkych akci. Nové se to dafi

loci. Program bude odtajnén mésic predem a od té i v PCC. Pohosténi je servirovano

chvile si mazete zakoupit vstupenky v pokladné bez prebyte¢nych obalt a pii pii-

palace Zofin. praveé i servisu se zbyte¢né nepou-
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7ivaji plasty.

Na nove vinge

Restaurace Mlynec ziskala v lednu novy interiér a s nim

i nové logo a piehledny web v modernim designu.

Za grafickou proménou stoji tym studia Frank, které
se v navrhu nechalo inspirovat polohou Mlynce a jeho
sepjetim s Vltavou. Ocelové modry podklad nechava

Zcena v cele Zatisi Group

Manazerka Martina Grygar Biezinova ziskala nékolikrat oce-

vyniknout zlatym vinkam, které pfi bliz§im pohledu
pripominaji oblouky Karlova mostu, jeho odraz na vodé

i pismeno M. . . . .
p o y o o néni v anketé Top 25 Zen ¢eského byznysu, dvakrat se stala
Spojuji v sobé esenci Mlynce, kterou podtrhuje dtraz 5 . . . .

manazerkou odvétvi a Casopis Forbes ji opakované zatradil

Yevs

na moderni lehkou ¢eskou kuchyni. Jednotlivé pokrmy

si miZete prohlédnout na novém piehlednéjsim webu, oo . R N B .
y ,p. - _ P . ) o o teditelka spole¢nosti Zatisi Group. Kariéru zapocala v audi-
pres ktery si také jednoduseji zarezervujete svij stul. ] B . y .

torské spolec¢nosti PricewaterhouseCoopers, pak prestoupila

do Eurotelu, v roce 2006 se stala finan¢ni feditelkou Sodexo

Benefity a od roku 2010 stéla v jejim Cele. Béhem kariérni

m m w m w m w m w m pauzy se vénovala studiu digitalniho marketingu a spoluorga-
nizovala 28. mezinarodni Montessori kongres.

Mlynec




Mykologové rozlisuji dva druhy
kacenek - ¢eskou a naprstkovitou.
Oba jsou jedlé a velmi chutné, ale
naprstkovita se v poslednich letech
objevuje jen ziidka, a patii proto
do ¢erveného seznamu hub CR,
ktery mapuje ohroZené jedince.
Doporucuje se proto nesbirat, ale
nechat ji pfirozené semenit.

Kacenku ¢eskou naopak miizete
sbirat podle libosti. Poznéte ji podle
podlouhlého zvrasnélého klobouku
oranzové barvy, ktery primo vybizi
ke shybnuti a ulozeni do kosiku.
listnatych hajich, na okrajich les,
v kiovindch na mezi, a to zhruba

. od biezna do dubna, kdy ji vystfida
— Y vy

kacenka naprstkovita (ma hladsi
klobouk a tmavsi barvu). Vyhovuje
ji vrstva spadaného listi, rozumi si
s ol$emi, topoly, vrbami, jasany, ale
i tte$némi a trnkami. Lépe snasi
jarni mraziky nez teplé slunné
pocasi a roste ve vlnach, jakmile
objevite prvni oranzovy klobouk,
nevahejte a poohlédnéte se, jestli
v okoli nerostou jesté dalsi.

VZACNA DELIKATESA
Houby se diive nazyvaly maso
chudych a svou tvarnou chuti

a mékkou konzistenci ho v mnoha
pokrmech dokazaly nahradit.
Vyzivné vSak moc nejsou. Vyzkumy
ale prokézaly, ze kacenky obsahuji
vy$$i mnozstvi polyfenolu, které

maji antioxida¢ni uc¢inky. Snizuji
tak riziko kornaténi tepen a zvysuji
obranyschopnost organismu, ale

to byste jich museli snist opravdu
mnoho.

Kacenky vynikaji specifickou
jemnou chuti, které postaci jen

stil a pept. Opecené na masle

a podavané na topince nebo s jar-
nim saldtem jsou neodolatelné.
Slusi jim ale i stejné upravy jako
smrziim - ve smetanové omacce

s masem nebo jen s noky, Speclemi
nebo tfeba téstovinami. Pti zapéka-
ni s masem ztrati svij charakter.

Ochutnat je mizete tfeba v jarnim
menu restaurace Bellevue v podani
Marka Sady.

JAKMILE SLEZE SNiH, SLUNICKO

\ LEHCE PROHREJE PUDU A ZASVITI ; =i
. MEZI PUCICI LISTY, ZACNOU SE ¥ .
‘4~ VLESICH OBJEVOVAT KACENKY - . _ A
.. ZVRASNELE HOUBY PODOBNE SMRZUM e \
S POETICKYM JMENEM PODLE SVE -

: . TYPICKE BARVY. : i
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,PRIMERENA VYZIVA MUZE
ZVYSIT VASI PRODUKTIVITU
V PRUMERU O 20 %.”
SVETOVA ZDRAVOTNICKA
ORGANIZACE (WHO)

Kde se v prdci stravujete?
Chodite do kantyny, bufetu,
nebo si radéji nosite kra-
bicky z domova? My ve

Fresh & Tasty predstavujeme
firemni restauraci, které se
snazime ddt novy rozmér
podle nejnovéjsich trendd
denniho stravovani.

Na trhu prace nastala v posledni
dobé velikd zména - zaméstnan-

ci si nyni vybiraji zaméstnavatele

a firmy se predhanéji v nabidce
benefiti. Mezi ty nejlepsi patii uz
nékolik let jidlo v praci. Spole¢nosti
k nému ptistupuyji riznym zpa-
sobem - nékteré davaji pouze
papirové stravenky, jiné vybavi na

JIDLO PRO VAS

patte kuchyriku, dalsi zajisti kan-

tynu a jiné zatidi krasné spole¢né
prostory pro stravovani pfimo ve
firmé, tfeba i s moZnosti veske-
rého jidla zdarma, jako to déla
Google, pro kterého nase divize

vvvvv

rokem.

Mezi progresivni a oblibené
zaméstnavatele patfi i firma
Livesport, se kterou jsme letos

v lednu otevteli v jejich zbrusu
novych kancelatich Aspira Business
Centre v Novych Butovicich
Timeout Cafe Restaurant. Pii tvor-
bé konceptu a nabidky jidel jsme
vychézeli z trendt souc¢asného
firemniho stravovani:

vkon

1. Jidlo jako nedilnd soucast
Zivota i prdce

Timeout Cafe slouzi jako piiroze-
ny prostor pro setkavani lidi. Taky
se vam stalo, Ze jste u kafe nebo
na obédé potkali ndhodou kolegu
a vyfesili jste spolecné vice neZ na
dvouhodinovém meetingu?

2. Sdileny prostor

Timeout slouzi od rana do vecera
nejen zaméstnanctim Livesportu,
ale je otevieny i pro jejich rodiny
i vefejnost. Adekvatné s tim, co
jite, zaleZi totiZ i na tom, s kym,
kdy a kde jite. To ovliviiuje napf.
vasi kreativitu v praci.

3. Vyvdzenost

Své jidlo si v Timeout Cafe

muzete poskladat podle svych
chutovych preferenci ze Siroké
bufetové nabidky nebo si koupit
jiz hotovy pokrm - duhovou misku
(Rainbowl) s vyvazenym podilem
sacharidd, bilkovin, tukd,
vitamint a mineralt, které vam
zajisti prisun zdravé energie.

LK SVACINE JEZTE POTRA-
VINY, KTERE PODPORI[ VASI
MOZKOVOU AKTIVITU.
SVETOVA ZDRAVOTNICKA
ORGANIZACE DOPORUCUJE
TMAVOU COKOLADU,
ORECHY, SEMINKA NEBO
RYBY.”

4. Kuchyné celého svéta
Timeout nabizi prifez autenticky-
mi kuchynémi z celého svéta tak,
aby si kazdy ptiSel na své a nikdo
necestoval za jidlem daleko. U jed-
noho stolu se tak sejdou milov-
nici moravského vrabce i indické
masaly.

A7 budete
mit za scbou
veleaspesny
pracovni den,
zeptejte se
sami sche, co
jste jedli.

5. Mensi porce

Rozmanité miniporce vas zasyti
vice nez jedna velka stejného jidla
a nebudete se citit tolik pfeplnéni.
V disledku tak mtzete ziskat
jednu produktivni hodinu navic
kazdy den.

www.facebook.com/
TimeoutCafeRestaurant

Jidlo léci 8—9







INTERIER RESTAURACE MLYNEC PROSEL
VYZNAMNOU REKONSTRUKCIi, A TAK SI TED
PRI NAVSTEVE MUZETE UZIiT NEJEN VYHLED

NA KARLUV MOST, ALE | NAHLEDNOUT

PRIMO DO OTEVRENE KUCHYNE.

Prvotni impuls pro

zmenu prinesl Pavel

Stépanek, manazer
restaurace Mlvnec

ktery udava 1°vtmus
p()dnlku a pecuje

0 Lo, abvste si mohli
vvchutnat veceri

ve dvou i spolecenske

7Azilky na miru.

V Z4tisi Group pracujete
jiz 21 let, prosel jste vice
restauracemi a nakonec
zakotvil v Mlynci. Jaké byly
zacéatky?

Od té doby uz jste v Mlynci
zGstal. Cim si vés tak ziskal?

Aby se koncept restaurace
uplné nerozpadl, musi mit
manazer jasnou vizi. Ceho
chcete v Mlynci dosdhnout?

V prabéhu ledna prosla
restaurace rozsdhlou rekon-
strukci, kterou jste zvladli

v hodné kratkém case. Jak
se vam to podafilo?

Zacinal jsem v restauraci V Zatisi jako commis de rang, de facto ¢isnik.
Do Mlynce jsem nastoupil v roce 2002 jako zastupce manaZera, mezi
lety 2006 a 2010 jsem si odskocil na zkusenou do jinych provoza Zatisi
Group. Kdyz se v roce 2010 naskytla piileZitost stat se manazerem
restaurace Mlynec, nevahal jsem ani minutu. Sice jsem nestal u iplného
zrodu Mlynce, ale podilel jsem se na zaméteni restaurace. Kdyz se
Mlynec oteviral, pracoval jsem jako manazZer v restauraci Bellevue

a z této pozice jsem mél moznost ovlivnit chod nového podniku. Naplno
jsem do néj prestoupil az v roce 2010, kdyZ se ménilo vedeni, tedy deset
let po otevieni restaurace.

Kazdy den je tady jiny a to mé bavi. Nemam moznost zakrnét, protoze
rytmus restaurace mi nedovoli fungovat podle stéle stejného zajetého
systému, jako to byva v ptipadé restauraci, kde se podava pouze menu
a la carte. U nas mame jeden den skupinu, druhy den k nam chodi jen
individudlni klientela a jindy naopak uzavieme celou restauraci pro
privatni akci, ktera miize zahrnovat i zazitky, jako naptiklad cooking
show. Servis se snazime u$it na miru dané pfilezitosti a pozadavkam
klient. Provoz restaurace tak kombinuji Gplné jinym zptisobem.

Mym cilem je byt nejleps$i restauraci a nejlepsim mistem pro konani
akci v centru Prahy. Kromé bézného provozu a la carte se soustiedime
na razné typy eventt.. Kombinace raznorodych pozadavkd neni vzdy
aplné jednoducha, ale myslim, Ze se nam to docela dafi, coz potvrzuje
i pozitivni zpétna vazba od nasich zakazniki.

Rekonstrukce je vzdy naro¢ny projekt, pti kterém musite mit neustale
pod kontrolou veskeré déni, dodrzovani terming, technologickych
postupt a to, jestli v§e navazuje. Pfinasi to obrovsky stres, protoze
¢lovék musi organizovat, koordinovat, jednat s dodavateli. Musim vSak
jednim dechem dodat, Ze obrovskou praci v tomto ohledu udélal Pavel
Ktiz, architekt, ktery je autorem projektu a ktery zasadnim zptisobem
pomohl rekonstrukci dokoncit, abychom otevieli v planovaném
terminu. A samoziejmé nemtzu opomenout ani cely tym Mlynce, ktery
ve spartanskych podminkach ptipravil restauraci pro prvni hosty.
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Mél jste jasnou predstavuy,
jak by mél interiér vypadat?

Doslo v souvislosti se zménou
interiéru také ke zméné kon-
ceptu restaurace?

Dominantou restaurace je
nyni velkd oteviend kuchyn.
Je to soucasny svétovy
trend?

A jak to vnimaji kuchafi?

Zda se, ze rekonstrukce se
zdafila po vSech strankach.

A na co se hosté mohou
v novém Mlynci tésit?

Prioritou bylo restauraci ztisit, efektivné rozdélit a dat ji moderni $mrnc.
Ve ostatni bylo na architektovi Pavlu Kiizovi. Vybral jsem si ho pro jeho
kvality a ptislo mi nejlep$i dat mu volné ruce, aby se mohl plné realizovat.
Je to umélec se Sirokym zabérem, chtél jsem, aby do toho dal co nejvice
ze sebe, coZ se podaftilo. Rozhodl jsem se pro néj na zakladé navstévy
restauraci, které vytvoril. Konkrétné v restauraci Entrée mé zaujalo velice
citlivé spojeni ptirody a modernich prvki, coz vytvaii skvélou harmonii

a zaroven to zcela odpovida nasemu konceptu v Mlynci, nasi filozofii

i servirovani pokrm. Jeho citlivy pfistup mé piesvédcil, Ze by to mohlo
fungovat i u nas.

Vlastné to bylo pravé naopak. Ptislo mi, Ze to, co se odehrava u nés na talifi,
nekoresponduje s nasim interiérem. To bylo tfeba zménit, aby hosté dostali
zazitek v souladu s vizi restaurace.

Nevim, jestli bych to oznacil za trend. Rekl bych spis, Ze tim restaurace

ukazuje svou otevienost viici hostiim, nic neskryva a vtahuje je do procesu
ptipravy jidla. Navic otevienou kuchyni se hodné méni dynamika prostoru
a pro zakazniky je to urcité velky benefit. Naptiklad kdyz hosté maji pocit,
7e ¢ekaji dlouho na jidlo, mtizou vidét, Ze se v kuchyni nikdo neflaka,
kuchafi nejsou nikde na cigarku a délaji vSe pro to, aby ptipravili to nejlepsi
jidlo co nejrychleji.

Zatim to hodnotim jako GiZasnou zménu, protoZe se vSichni hodné
zklidnili. Dfive méli pouze malé okno a néktefi si pripadali jako ve
vykladni skiini. Nyni maji ptimy kontakt s hosty, coz si zatim chvali.
Dtive vatili pro ¢i$niky, nyni vati pro zakazniky. Okamzita zpétna vazba
je pro né dulezita a motivujici, jejich prace jim dava vétsi smysl

Musim fict, Ze jsem nad$eny. Samoziejmé zbyva milion detailt, které bude
potieba dodélat, ale duch restaurace uz tkvi aplné jinde. Diky oteviené
kuchyni, ale také diky novému baru a vinotéce zde energie proudi Gplné
jinak a ja si myslim, Ze jsme definitivné naplnili nasi vizi zrekonstruovat
prostor pro ty nejlepsi party v centru Prahy.

Moje velké prani bylo poridit do Mlynce steficku masa pro pfipravu stea-
ki, coZ se mi konec¢né splnilo. Ackoliv trendy jsou momentalné jist hodné
zdravé, maso urcité ziistava nedilnou soucasti naseho menu. Hosté ho
prosté miluji. Chtél jsem jim ukdzat, Ze maso pro nas neznamena jen kus
zvitete, ale je to vzacna surovina, které chceme dat veskery respekt. Na
skvélé suroviny upravené s veskerou péci bych nase hosty rad pozval.

Rozhovor 14—15




PoOSi

KAC

UZENE
ESTRAG

od Marka

VEJCE
- 4 bio vejce
- sul Maldon

1. Vejce vaite 45 minut pii 63 °C
v sous vide.
2. Oloupejte, dochutte soli
a muzete rovnou podavat.
Kdyz nemdte sous vide, zalijte
vejce v pekdci ¢i zapékaci mise
vodou tak, aby byla ponorend,
a vlozte je do trouby vyhidté na
60 °C. Po hodiné vejce vyjméte -
dosdahnete stejného vysledku.

KACENKY

- 200 g kacenek

- 50 g masla

- 1stfedné velkd Salotka

- 1 stfedné velky strouzek ¢esneku

- 40 ml bilého vina

- 100 ml smetany na slehani

(33%)

- 10 g cerstvého estragonu
- sUl a pepf

. Salotku a ¢esnek nasekejte

. Prihodte najemno pokrajené

. Poté zalijte bilym vinem
. Pridejte smetanu

. Piihod'te jemné posekany

. Pripadné dochutte podle

UZENE KACHNI PRSO
- Tkachni prso

2. Nechte 12 hodin marinovat, a udici pistoli kachnu vyudte

pak kachni prso omyjte stude- podle potieby. Zavakuujte ji

- 50 g soli nou vodou a poradné osuste a varte pti 50 °C 1 hodinu, vyjmé-

- 50 g cukru krupice v utérce, aby na ném nezbyla te ji, nechte zchladnout a nakra-

- pepf Zadna voda. jejte na tenké platky.
- udici zafizeni (nebo alternativni 3. Polozte ho na studenou panev
pfiprava) a na stfednim stupni zahtivejte.

Cas od ¢asu maso primacknéte,
1. Promichejte stil s cukrem aby leZelo na panvi rovné. Az
a v této smési kachni prso porad- ktize za¢ne po stranach zlatnout,
né obalte. Maso polozte kazi prso otocte a co nejvic zprudka
nahoru a na tacek a zbytek smési opecte i z druhé strany. Nechte

na néj rozprosttete. lehce zchladnout, vlozte do sacku

Chef’s menu 16—17

nadrobno a opecte na masle.

00O

houby, osolte, opepiete
a nékolikrat promichejte.

a nechte redukovat.
KdyZ nemate udici pomtcky, pouzijte stary rendlik.
a zredukujte na polovinu. Vsypte do néj udici piliny, poradné ho uzaviete alobalem
a na sporaku, nejlépe plynovém, poradné rendlik zahtej-

estragon a promichejte na te, az se alobal napne. Pak alobal protrhnéte a vlozte
mirném stupni. spolu s kachnim masem do trouby. Nechate pti 60 °C
cirkulovat teply vzduch. Pozor, jen musite mit dobré

potieby. odsavani v kuchyni nebo v grilu na zahradé!
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PRIRODA ROZKVETA
A ZEMEDELCI SE
PRIPRAVUJI NA
NOVOU SEZONU. JAK
SE CHYSTA NA NOVY
ROCNIK VINAR
JAROMIR GALA

Z VINARSTVI GALA

A NA JAKE NOVINKY
SE MUZEME TESIT?

Co se déje na jare na vinici?
Leto$ni zima nas opoustéla
velmi pomalu, koncem tGnora
byly nejvétsi mrazy tohoto roku
a mraz se vratil jesté v breznu.
Pral bych si, aby nastup jara byl
spiSe pomalejsi s dostatkem sra-
7ek, coz je dulezité pro pocate¢ni
vyvoj révy. Mésice tinor a brezen
jsou klidnéjsi obdobi, réva vinna
zacdina dle ro¢niku rasit vétsinou
v mésici dubnu.

Kdy zacindte s praci

ve vinici, které ukony jsou
nejdllezitéjsi?

Zacindme v bieznu fezem.
Rozhodujeme kolika hrozny zati-
Zime Kkef, jak bude tvarovan, a tim
také o budouci kvalité trody.

V leto$nim roce se chystam nékte-

ré nejsussi ¢asti svahti mul¢ovat
slamou kvuli udrzeni vlhkosti
v pudé.

V DRUHE POLOVINE
BREZNA SEJEME DO
VINIC RUZNE BYLINNE
SMESI, KTERE SLOUZI
JAKO ZELENE HNOJENI.

Zkousite i dalsi nové
postupy?

V poslednich letech feSime pre-
dev$im problémy s nedostatkem
vody. Snazime se, aby ptida méla
dostatek organické hmoty a méla
schopnost vodu zadrzZet.

Ve starych historickych
mapach byl pobliz nasi vinice
Hermesdorfen uvadén pramen
vody. V minulém roce jsme jej
nasli. Budu se snaZit ho obnovit
jako potencidlni zdroj vody pro
zavlazovani vinic.

MY VINARI RIKAME,

ZE ZAJICI SE POCITAJ

AZ PO HONU.

Letos budete dokoncovat
novou budovu vinafstvi.

Pro¢ jste se pro ni rozhodli?
Nova budova stoji na krasném
misté nad obci Bavory pod
Stolovou horou. Tésim se, Ze spolu
s rodinou budeme bydlet piimo
ve vinicich. V pantoflich mtzu
prejit z domu do sklepa, tim se mi
mnoho véci uleh¢i. Novou budo-
vu jsme fesili predev$im z dtivodu
zvétSeni prostor pro skladovani
vina a zjednoduseni zpracovani
hrozntl. Staré sklepy uprostied
obce Bavory chceme vyuzit jako
sektarnu pro vyrobu sektt klasic-
ky kvasenych v 1ahvi.

Do povédomi se dostava

i vase nové vinarstvi Gurdau
v Kurdéjové. Cim se lisi

od vinafstvi Gala?

Kurdéjov byla historicky vyznamna
vinarska obec, bylo zde az 400 ha
vinic. V 60. letech minulého stoleti
méla tplné zaniknout. Narodil
jsem se v nedalekém Kobyli a do
Kurdéjova jsme se Zenou obcas
jezdili na prochéazky se psy. Vidy
jsem obdivoval polohu této malé
vesnice a divil se, pro¢ na svazich
kolem nejsou vinice. V roce 2010 se
naskytla moznost koupit pozem-
ky ve vini¢nich tratich a v roce
2012 jsme zde vysadili prvni vinice.
I kdyz je Kurdéjov od Palavy vzda-
len jen zhruba 10 km, ptidy jsou
jiné. V Kurdéjové jsou to hluboké
vapenité sprase, ale obsah vapna
neni tak vysoky jako v Bavorech.
V Kurdéjové mame vysazeny pie-
devsim Ryzlink rynsky, kterému

se na Palavé tolik nedafi.

V jakém momenté dokdze
vinar odhadnout kvalitu
ro¢niku?

Castec¢né pred sklizni, protoze uz
je moznost hodnotit prabéh celého
ro¢niku. Dale pak podle kvality

sklizenych hroznti. Ja osobné
hodnotim ro¢nik, az kdyz se mlada
vina zacinaji ¢istit, coZ je nékdy
kolem Vanoc.

Mnoho lidi dava prednost
¢ervenym vindm v zimé

a bilym v 1été. Jaké vino
byste doporudil na jare?
Kdy?z se v jarnich dnech vracim
z vinice, napftiklad z fezu, mam
chut na jakékoliv dobré vino.

KDYZ SE PRIRODA
PROBOUZI, NEJAK SE

| CHUT zVYSUJE. VINO BY
MELO IDEALNE DOPROVA-
ZET JIDLO — VYBORNE
CHUTNA TREBA JARNI
CHREST S MLADYM SAU-
VIGNONEM.

Jakd vade vina mizeme

v restauracich V Zatisi,
Bellevue a Mlynec ochutnat?
V soucasné dobé mutizete ochutnat
dvé vina z fady Vesnice Bavory,

a to Merlot - Frankovka Rosé

a Ryzlink vlassky. V Mlynci praco-
vali také s Chardonnay z prémio-
vé fady Hermes. Na vinném listku
muzZete najit také Ryzlink rynsky

..z vinafstvi Gurdau.

Sommelier 18—19
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NOVA PODOBA RESTAURACE JE DILEM ARCHITEKTA PAVLA KRIZE, KTERY
SE PRI TVORBE INSPIROVAL PROSTREDIM OKOLI MLYNCE. DO PROSTORU
VNESL NEJEN ATMOSFERU DYNAMICKE VLTAVY, ALE TAKE NETRADICNI
DESIGNOVE PRVKY, KTERE PUSOBI HARMONICKY A VYVAZENE. ZAMER
ROZDELIT RESTAURACI EFEKTIVNE TAK, ABY NABIDLA HOSTUM ZAJIMAVY
POHLED Z RUZNYCH PERSPEKTIV, SE ZCELA NAPLNIL.

V restauraci zaplsobi vnitini svét
plny organickych tvard s jasnou
vnitfni strukturou. Témér od
vstupu se linou elegantni kfivky
prfevrdcené vodni hladiny, prostu-
pujici celym interiérem.

Zaftizeni tvofi z velké €asti atypic-
ké prvky vytvofené na miru speci-
dlné pro restauraci Mlynec.
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Vinteriéru nechybi ziva
zelenl ani napadité ilustrace.

Diky oteviené kuchyni ma
host perfektni pfehled o tom,
co kuchafi zrovna vafi, jaké
ndstroje pouzivaji a z jakych
ingredienci jidlo pfipravuji.

Trendy 20—21
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Pfemyslite, kam vyrazit na vylet? Inspirujte se
nasimi tipy na farmy, kde vyrabéji dobroty z cisté
pfirodnich surovin, které mazete ochutnat

i v nasich restauracich. Prochdzku v krdsné pfirodé

tak muzete zakonéit né¢im dobrym na zub.

SYRY, VEJCE, MLEKO:
FARMA BLATO

Kdy jste naposledy navstivili
Kutnou Horu? Kostnice, chram
sv. Barbory, Jezuitska kolej a pro-
chazka starym méstem vyjde
akorat na dopoledne a pak se
miuzZete zastavit na ekologické
farmé Blato ve stejnojmenné ves-
nici, ktera vznikla z nadSeni dvou
mladych lidi. Po dvaceti letech

se tu v rybnice prohéani kapfi,
candati, $tiky a amuti. Chovaji tu
kravy brown swiss a jersey, stado
koz anglonubijskych, hnédych

VEJCE: FARMA
KOKOLAND
Za bajnymi blanickymi rytifi

D) [N /A

arme

muzete dojit nau¢nou stezkou. Ma
4 km, za¢ina na parkovisti na upati
Velkého Blaniku nad Lounovicemi
pod Blanikem a kon¢i na parkovi-
$ti u Kondrace. Odtud se mtzete
vratit zpét stejnou cestou nebo

ON ON BB po lesni cesté. Nahote miizete
vystoupat na rozhlednu ve tvaru
husitské hlasky a rozhlédnout se
po kraji. Blizko odtud leZi i rodin-
na farma Kokoland, ktera na 50 ha
chova slepice. Dostatek volného
prostoru, slunce a $tavnatd trava
jim naprosto vyhovuji. Koupit si
tu mutzZete krasné velka vejce plna
chuti a bez zbyte¢nych zbytkovych
antibiotik a dalsich latek.

www.kokoland.cz

HOVEZI MASO: FARMA
VILIMOVSKY

Novou hradni sezonu muzZete zaha-
jit na hradé Cesky Sternberk, ktery
v roce 1241 vybudoval Zdeslav

z DiviSova. Jeho potomci hrad
dodnes spravuji. Je to jeden z nej-
starsich slechtickych hradd, ktery

i kizenek, ovce, osly, dribez si Ize prohlédnout. Interiéry mapu-
a danky. Z mléka vyrabéji tvrdé ji ménici se architektonické styly.
a polotvrdé zrajici syry s alpskou
kulturou, které zraji v kamenném
sklepé. Mléko a mlé¢né vyrob-
ky, syry a vejce si muzete kou-
pit s sebou nebo je ochutnat na
terasce pred domacim bistrem.

www.farma-blato.cz

,Okouzlilo mé nadseni a pile zakladateld farmy
Bldto a pak jsem ochutnal jejich mlééné vyrobky

|
—

|
a védél jsem, zZe si je nemUzu nechat pro sebe.”
FrantiSek Novdk, manazer restaurace Bellevue

Pii cesté na farmu Vilimovsky do
Trhového Stépanova se zastav-

te v pivovaru Kacov a nakupte si
tak celou vecefi. Na loukach na
okraji CHKO Podblanicko se pase
170 kust masného skotu pleme-
ne charolais, angus, limousine,
simental a ¢estr. Diky dostate¢né-
mu pohybu na ¢erstvém vzduchu
a kvalitni domaci stravé netrpi

zvifata stresem a jejich maso ma
idedlni podil svaloviny a tukového
kryti. Na farmé maso nechavaji

i stafit, takze si koupite uz vyzraly
kus akorat na upeceni (nebo na
tatarak).
www,farmavilimovsky.cz
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RYBY: RYBARSTVI
STAMPACH

Kokotinsko je vdé¢nym vylet-
nim cilem od jara do podzimu.
Miizete tu brazdit lesni cesty

s koc¢arkem, hledat houby, navsti-
vit hrad Kokotin nebo testovat
svou fyzicku na cyklostezkach. Pro
Cerstvou rybu se zastavte v rybai-
stvi Stampach v Nebuzelech, kde
lovi a prodavaji sladkovodni ryby,
na které si vzpomenete. Rovnou
je miZete i ochutnat v restauraci
s romanticky zarostlou zahradou.
www.rybarstvistampach.cz

VINO: VINARSTVI SOMAN
KdyZ vane pfiznivy vitr, ucitite

na Svatém kopecku v Mikulové
morte. Muzete se pokochat okol-
nimi vinicemi a pak sejit doltt do
méstecka a prohlédnout si vystav-
ni hrobku rodiny Dietrichsteing,
ktera se vyrazné zasadila o roz-
voj okoli. Po Zidovskych stopach
muzete jit po nauc¢né stezce kolem

~Do Mlynce ryby pfirozené patfi

a v rybdafstvi Stampach maji

ty nejlepsi tuzemské kousky.”

Pavel Stépdnek, manazer restaurace
Mlynec

Mikulova. A které vino zde ochut- R !
nat? Pfrejedte do 7 km vzdalenych
Dolnich Dunajovic do rodinného
vinafstvi Soman, které vyrdbi vino e
témért v bio kvalité. Miazete se uby-
tovat ve vinaiském dvore v penzi-
onu a prechutnat mistni produkci.
Na okolnich svazich se dafi zejmé-
na Ryzlinku vlagskému.

www.vinarstvisoman.cz

+Projet si okoli Mikulova na

kole je balzam pro télo i pro dusi,
zvlast kdyz vyjizdku spojite

s ochutndvkou vina.”

Libor Pavli¢ek,manazer restaurace
V Zatisi

IMLAN

HOVEZi MASO: SOCHORUV STATEK

Laka vas Plzenisko? Vydejte se tam a poznavejte mistni klas-
tery, hrady a zamky, technické pamatky, rozhledny i femeslna
muzea. Zchladit se mtZete v povéstné Berounce nebo samoziej-
mé pivem. At uz je fe¢ o slavném lezaku Pilsner Urquell, nebo

o specidlech z mensich a mladsich pivovart, méli byste se pied
degustaci tohoto zlatavého moku potradné posilnit. Napiiklad ke
steaku se pivo hodi dokonale. V malebné visce Nové Mitrovice
se nachazi Sochortv statek, kde chovaji plemeno aberdeen
angus red, jehoz maso porazi na blizkych jatkach a pak nechavaji
10-14 dni zrat. Ve v bio kvalité, ditkkazem je i jejich heslo, které
zni: ,To, co nam priroda dava, ji davame zpét.«
www.sochoruvstatek.cz

Jan Smelhaus,
managing director
Zatisi Catering

MLECNE VYROBKY:
FARMA RODINY
NEMCOVY

Vysocina vypada jako idylicky

Regionalni produkt Vysociny. Na
vyleté za poznanim zemédélstvi se

Gourmet na cestdch 24—25

urcité nebudete nudit, na farmé si
muzete prohlédnout vSechny pro-

obraz venkova: oblé kopce, hlu- story, ve kterych dochazi k vyrobé

téch nejkvalitnéjsich potravin. Igor Chramec, $éfkuchaf

boké lesy, rozlehlé louky, rybni-
ky, potoky klikatici se skrz udoli www.farmanemcova.cz restaurace V Zatisi
a cesty lemované alejemi. Najdete
tu také celou fadu historickych
mést, kostel®, muzei, technickych
pamatek a pozoruhodnych mist,

z nich? tfi jsou zapsana v seznamu
UNESCO.

V jednom takovém udoli se rozpro-
stira sto hektarti zemédélské ptudy
farmy rodiny Némcovych. Jeji

stdje pojmou sto tficet kusu téch
nejlepsich dojnic, jejichz mléko je
zédkladem pro vyrobu bilych jogur-
tl a syrt ve vlastni minimlékarné.
Nékteré produkty ziskaly ocenéni
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CATERING

Pro¢ nevyuzit znalosti

a dovednosti $§éfkucharu
prvotfidnich restauraci

i v cateringu a nenaserviro-
vat hostdm pokrmy tak,

I NA VECIRKU MUZETE JisT

JAKO V LUXUSNI RESTAURACI.

Nové galamenu Zatis$i Cateringu
na tuto otazku odpovida s lehkosti
sobé vlastni. Samoziejmé to jde,

a navic si lze pohrat i s celkovou
prezentaci novych jidel.

Ze hosté se najednou ztisi a vychut-

navaji jednotliva sousta, slysite
jen cinkani sklenicek a tlumené
sdileni dojmt. Menu Ize doplnit
o specialni efekty pomoci suché-

RIZOTO
se sépiovym inkoustem

FOIE GRAS LIZATKA
s brusinkovou polevou,
uzend na rozmarynu

s mofskou soli

7e nebudou védét, kam Talife hraji barvami, sezonni ho ledu, molekularni kuchyné,
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suroviny se predstavuji v neob- zauzeni nebo live show s dezerty

driv s oé¢ima?

vyklych kombinacich i texturach, na stolech hostt. Catering dosahl

MORSKY VLK
s pyré z citronu,

pokrm uspokoji v§echny smysly. nové dimenze, hosté se citi pocténi

Dechberouci zazitek potvrzyje to, pozvanim a vyjimecni!
cuketovym saldtem
a ostruzinami

KRUPAVY TUNAK
v ¢erné sezamové krusté,
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PUSINKY S ARASIDY
vanilkova zmrzlina,

Slehacka Mascarpone,
cervené ovocné coulis



Massimiliano Musso vaii v rodinné

restauraci Vittoria v oblasti Piemonte,
kterou v roce 1929 zalozila jeho
prababicka. Michelinskou hvézdu
podnik ziskal jiz v roce 1997 za jedine¢ny
koncept a fantastické menu piedevsim

z lokalnich surovin inspirované bohatou

kulindrni tradici. Massimiliano rad
pouziva jedlé kvéty, které i zdanlivé
prosté jidlo proméni ve skvost.

Kdo ovladne
Bellevue?

OD 10. DO 14. DUBNA SEV RESTAURACI BELLEVUE UTKAJI
JIZ POOSME DVA HVEZDNI SEFKUCHARI. ZVITEZi FRANCOUZ
SEBASTIEN SANJOU, i\!EBO ITAL M.ASSIMILIANO MUSSO?

Kulindrni souboj séfkuchard
vyznamenanych michelinskou hvézdou
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se v restauraci Bellevue uz stava tradici.
Kazdy uvafi pétichodové menu v duchu své

filozofie a hosté posoudi, které se jim libilo
vice. Kdo co vafil, zdstava prekvapenim az
do samého zdavéru pétidenniho klani, ale
tfeba to podle charakteristik séfkucharl
odhadnete uz pfi samotné vecefi.

-
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PRI DEGUSTACI DVOU
PETICHODOVYCH MENU

Sébastien Sanjou ziskal michelinskou hvézdu jiz SI PRIPADATE JAKO NA

v 31 letech. S manzelkou Géraldine zrekonstruoval DOVOLENE, CO SOUSTO,
kamennou stodolu v provensalské vesnicce Les Arcs- TO JINY ZAZITEK. VITEZE
sur-Argens, ve které Zili v 16. stoleti mnisi, a vytvofil v ni VYBIREJTE SVEDOMITE,
restauraci Le Relais des Moines. Klid mista prodchnuté- POKRMY S NEJVETSIM

ho historii jesté umoctiuje Sébastienova kuchyné. Rad POCTEM BODU SE
zpracovava produkty od lokalnich farmai, zejména zele- DOSTANOU NA SEZONNI

ninuy, a tak jsou jeho jidla plna barev, chuti a vini. JIDELNI LISTEK V BELLEVUE.
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Umélci zobrazuji v dilech

své vnimani svéta, okoli je
jejich inspirace. Kuchafi tvori
z dostupnych surovin jedlé
skvosty a inspiruji se pfitom
tfeba u umélcd.

jako inspirace T
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Origindlni spojeni uméni a gastronomie zaZijete v restauraci V Zatisi.
Séfkuchar Igor Chramec se pii vymysleni nového sezonniho menu
inspiroval proslulym fantasknim malifem Jitim Georgem Dokoupilem

a dle jeho obrazu Pigments of canvas - Underwater live vytvofil jarni
specialitu se zavanem mote, ktery obraz evokuje.

Kazdou sezonu se miiZzete V Zatisi tésit na nové umélecké dilo.
0Od konce biezna tam najdete novy obraz od Viktora Fresa.

XA

Jirt Georg Dokoupil

se narodil v roce 1954 v Krnové, ve 14 letech s rodic¢i emigroval do

Rakouska a od té doby maluje. Pro vyjadreni vize hleda vhodnou techniku,
maluje sazemi, mydlovymi bublinami nebo tfeba zkaramelizovanym
matefskym mlékem. Snové vyjevy v sytych barvach okouzluji sbératele

i svétové galeristy. Obraz zapijc¢ila DSC Gallery a miZete si ho zakoupit

i do své jidelny.
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Mlynec

www.mlynec.cz



