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Mili pratelé,

pisi svij prvni uvodnik pro Zati$i magazin a hlavou mi

bézi, jak mych prvnich devét mésici v Zatisi Group ubéhlo
neskutec¢né rychle. Leden se zd4 jako vc¢era a pritom uz listy
na stromech zac¢inaji opét hrat barvami. Na nasledujicich
strankach bychom vam radi, spolu s celym tymem, piedsta-
vili v§echny barvy Zatisi Group.

Hlavni rozhovor je vénovany Fresh & Tasty, divizi firemniho
a Skolniho stravovani, ktera do Zatisi rodiny patii uz 9 let.
Z détstvi mam $kolni jidelnu spojenou s univerzalni hnédou
omackou. Détem ve $§kolach, kde ptisobime, vaii kuchafi
vzdy z Cerstvych surovin a zdravé. Jsem py$na na to, Ze tato
rychle rostouci divize nastavuje na trhu nové trendy stravo-
vani v oblasti kantyn.

Na podzim jsme pro vas prichystali spoustu novinek, takze
se tésime, aZ vam je v nasich restauracich predstavime.
Prijdte ochutnat sezonni menu a nenechte si ujit nasi
NEON FOOD LOUNGE, kde v ramci Signal festivalu bude
jidlo nejen chutnat, ale i zafit.

Budu moc rada, kdyz nam date védét, jak se vam cislo libilo
a co by vas v dal$im magazinu zajimalo. A hlavné budeme
radi za kazdou zpétnou vazbu, kdyZ nas navstivite. Vse co
délame, délame pro vas, na vaSem nazoru nam opravdu
zaleZi.

Preji vam piijemné Cteni.
Martina Grvgar
Brezinova

Generdlni feditelka Zatisi Group

martina.brezinova@zatisigroup.cz
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Chut¢ zari na Signal
FFestivalu

V zahradé restaurace Zofin Garden opét vyrostl stan, ktery chrani
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Oslava lanyzu
Jako kazdy rok i letos pojedou manazer restaurace Bellevue

Franti$ek Novak a $éfkuchat Marek Sada do italského Piemontu,
aby tu nakoupili nejcerstvéjsi bilé lanyze. Nejdrazsi houby svéta

hosty pred neptiznivym pocasim a zaroven ponechava pocit posezeni
v prirodé. Zatisi Catering se zapoji do leto$niho Signal Festivalu

a ve spolupraci se spolecnosti QUIX proméni prostor pred restau-
raci ve svételnou NEON FOOD LOUNGE. Od 11. do 14. fijna, mezi

17. az 23. hodinou, se v magické atmosféie podava svitici obcerstveni

hledaji v okoli Alby a Marchesi di Gresy specialné vycvic¢eni psi
a opatrné je vyhrabavaji ze zemé. Tuto lahtdku vam predsta-

vi Marek Sada v mnoha podobéch v nékolikachodovém menu pro malé i velké navstévniky - UV zmrzlina, nanuky, UV makron-
na lanyzovém festivalu v restauraci Bellevue od 20. listopadu ky, UV donuty nebo wafle. Zizeti uhasi UV bubble tea nebo prosecco
do 2. prosince. Na prvni dva vecery pftijede i sklepmistr s mucenkovym UV kaviarem. V chladnych vecerech zahfieje teplé
z piemontského vinarstvi Marchesi di Gresy. obcerstveni ze zaparkovaného Food Trucku - burgery, hranolky, obli-

www.bellevuerestaurant.cz beny poutine nebo klasicky svarak. www.zofingarden.cz

Vecerni provoz.
v Timeout

Bistro, které laka stylovym interiérem
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a lahodnym vecernim menu, se hodi pro
navstévu ve dvou i na firemni vecirek.
Vyuzijte kapacity aZ pro 120 hostt. S profe-
sionalni prezentaci spole¢nosti vam pomii-
Ze promitaci platno, obrazovky ¢i zasedaci
mistnost vzdalena jen par kroku.
www.timeout.cz

Kantyna i kavarna

Par krokii od metra Nadrazi HoleSovice v nové budové

Barevne menu v MIynei

Na podzim se tési zemédélci, farmaii, zahradkari, $éfkucha-

Visionary oteviela divize Fresh & Tasty novy Vision Cafe.

Funguje jako kantyna pro zaméstnance firem v budové, ale
i a gurmani. Dyné, $vestky, kien, kastany, zvétina i sladko- oteviena je i pro vefejnost. Mlizete prijit posnidat, posvacit
vodni ryby jsou v excelentni kvalité a kuchati v Mlynci je nebo si dat obéd ¢i odpoledni kavu. Vzdy vybirate z nékolika
proméni v podzimni menu. Na vinu konciciho léta vas nala- druht zdravych, nutri¢né vyvazenych a chutnych jidel, ktera
di zatijové dynové consommé s kari, fetou a koriandrem vés povzbudi k dal$imu vykonu. Jidlo je ptipravovano podle
nebo dandi hibet s kastany a jako dezert kiupavé nudle filosofie spole¢nosti, Ze slozeni jidla vyznamnym zptisobem
s makem a $vestkami. Sezonni menu si vychutnate v obmé- ovliviiuje mozkovou aktivitu, soustiedéni i vydrz. Vision Cafe
néné podobé kazdy mésic. je oteviené kazdy vSedni den od 8 do 17 hodin.

www.mlynec.cz www.cdafevision.cz
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NEN{ TO ZADNA
KREHOTINKA. JEJI TUHE
LISTY PREZIJI TEPLOTY
DO -10 °C, A PRESTO

SI ZACHOVAJI CENNE
VITAMINY A MINERALY,
KTERE NASI PREDKOVE
POTREBOVALI K PREZITI
DLOUHE ZIMY.
SEZNAMTE SE S JEJI
VYSOSTI - KAPUSTOU.

Uctu vzbuzuje uZ jeji rodokmen.
Piibuzenstvi s razi¢kovou kapus-
tou napadne asi kazdého, ale do
jeji rodiny patii i brokolice, kvétak,
hlavkové zeli, kedlubna a hlavné
brukev zelna, z které se vyvinula.
Brukev pochazi od Stfedozemniho
more, ale staré kultivary se objevily
i v zapadni Evropé, ostatné na sta-
rém kontinenté se péstuje uz pies
tisic let a pfesné misto zrodu nelze

dohledat. Stafi Slované nerozliso-
vali mezi zelim a kapustou, poprvé
ptinesl recepty zvlast na kazdou
zeleninu Bavor Rodovsky z Hustifan
v kucharce z roku 1591. Doporucoval
spafenou kapustu pokrijet a usma-
Zit na oleji a poté k ni prilit vino,
rozinky a mandlové nebo otfecho-
vé mléko. Kapustu s kaderavymi
robustnimi listy prejmenovali lidé
pozdéji na jarmus.

KAPUSTA NEN{ NAROCNA NA PODMINKY, ALE NA
SPOLECNOST. STACI JI PISCITA PUDA, ZVLADA
TEPLOTY POD NULOU, NEPOTREBUJE PRILIS ZALEVAT,
ALE KONKURENCI NESNAS{. CHCETE-LI KAPUSTU
PESTOVAT, DOPREJTE JI DOSTATECNE VELKY ZAHON.

R-A-V.;

POSILOVAC IMUNITY

Diky své odolnosti vii¢i mrazu slou-
7ily kapusta kadefava i jeji mensi
pribuzna razickova kapusta jako
zimni prirodni lékarny. Diive byva-
ly kapusta a nalozené kysané zeli
Casto jedinym zdrojem dtlezitych
vitaminua v zimé a pokud se pro-
tahla do pozdniho jara, hrozil lidem
jejich nedostatek se vSemi dusledky
(od oslabeni imunity, vétsi nachyl-
nosti k nachlazeni, ale i bolestem
zubti a zvySené tnavé). Ve spojeni

s vlakninou pomahaji distit stieva,
coz se v Casech zabijacek, cukrovi

a raznych veselic hodilo a ocenite

to i dnes v dobé kultu svéZesti

evrs

ZELENA V KUCHYNI

Svéze zelené listky dokazi vyku-
kovat i pod snéhovym piikrovem
a davaji tak na odiv svou silu.
Kaderavek ma neutralni chut,

a tak se vyborné hodi do riiznych
pest, smoothie, polévek, nakypt
nebo jako naplit do masa nebo
ryby. Tam, kde byste premysleli
o $penatu, vyzkousejte kadeta-
vek. Ruzickova kapusta chutna
sladce, ale nékomu mohou vadit
sirné vypary pfi vafeni. Pokud je

»

to vas pripad, peclivé ji oloupej-

te, spafte ji rychle ve vrouci vodé

a opecte na panvi nebo v troubé.
Nasekat ji muzete také na nudlic¢-
ky a vytvorit tuzemskou variantu
stir fry. Nenechte se vSak strhnout
jejim ptivabem - snite-li za den
vice nez 1 kg kapusty, brokolice,
zeli ¢i kvétaku, mize se vam zpo-
malit §titnd 7laza (a tim i tvorba
metabolicky aktivnich hormonu).
Kapustu seZenete v nejlepsi kondi-
ci od pozdniho léta do jara, tak si ji
uzijte ve vsi Cerstvosti a nacerpejte
z ni dostatek sil nejen na zimu.

LISTY OBSAHUJI
VITAMINY A, B, CAE
A MINERALY HORCIK,
DRASLIK, VAPNIK

A FOSFOR, COZ JE
OBZVLAST CENNA
KOMBINACE, PROTOZE
VSTREBAVANI VAPNIKU
JE PODMINENO
PRIJMEM FOSFORU.







S,Projekt Fresh & Tasty jsme
spustili bchem ckonomicke
krize v roce 2008.
Sanjiv Suri mi tehdy rekl,
7c¢ bud budeme brecet a ¢ekat,
az. pomine, nebo udcelame
nceo, co nas vvstreli pred
konkurenci. A ted se rozrostl

natolik, ze z pozice sefkuchare
prechazim K financnimu
rizeni cele divize,” rika

Moje manzelka je Ceska. Poznali jsme se v Australii, kde jsme se také
vzali. Pak jsme se prestéhovali do Londyna, kde jsem zacal pracovat

jako $éfkuchaf, a poté do Dublinu, protoZe moje Zena zde ziskala praci.
Bylo nam tehdy kolem tficeti a hodné jsem se tam naucil, ale kdyz pfisla
dalsi nabidka, nevahali jsme. Spole¢nost, ve které ma Zena pracovala,
tehdy otevirala poboc¢ku v Cechéch a tak ji oslovili. Popravdé, asi bychom
se sem jinak neprestéhovali, neumim ¢esky a nebylo by to pro mé
jednoduché. Nakonec jsme pfijeli v roce 2008 a ja jsem se seznamil se
Sanjivem Suri a nastoupil jako kuchaf do Zatisi Group.

Jak jste se dostal do
divize Fresh & Tasty?

Z pozice séfkuchare
odchdzite do ekonomického
oddéleni. Bavi Vds vic vafeni
nebo management?

Vareni je také fyzicky
ndroc¢né a v kuchyni nelze
stdt do ddchodu.

Vafrite odlisné
pro déti a dospélé?

Déti Sanjiva Suriho tehdy chodily do mezinarodni $koly v Praze, ktera ho
oslovila, jestli by jim mohl dovazet jidlo. Sanjiv Suri o podobném projektu
uvazoval, takZe se to krasné protlo. Akorat v tu chvili nastala ekonomicka
krize. Sanjiv Suri mi tehdy fekl: ,Je sice krize, ale my mame dvé moznosti -
bud budeme brecet a pockame, azZ pomine, nebo udélame néco, co nas
vymrsti pred konkurenci.” A tak vzniklo Fresh&Tasty, projekt kvalitniho,
zdravého a dobrého stravovani ve skolach. Prvni tendr na provoz jidelen
ve Skole jsme vyhrali a od té doby jsme se rozsitili do sedmi soukromych
mezinarodnich $kol, do péti korporatnich kantyn a do péti provozii pro
verejnost. V soucasné dobé dodavame obcerstveni 4500 stravnikiim denné
na 17 mistech.

Deset let jsem vatil a béhem té doby jsme se rozsitili v plnohodnotnou
divizi, ktera vyzaduje komplexni piistup a hlubsi praci s daty. Mam

v povaze, Ze kdyZ narazim na problém, snazim se ho vyfesit a citim se

za néj zodpovédny. Ve Fresh & Tasty je ekonomicka stranka provozu
stejné dilezitd jako dobte uvatené jidlo. Jen se tyto dvé véci v tak velkém
objemu nedaji zvladat v jedné osobé. Kontroluji a po¢itam rozpocty

a naklady, promyslim efektivitu provozu a to vSe vyzaduje mnoho

Casu, ktery bych tomu momentalné rad vénoval. Proto jsem se rozhodl
vymeénit varecku za pocitac.

Presné tak. Moje maminka sice stale vafi v rodinném podniku, protoZe
by se bez toho nudila, ale ja jsem zjistil, Ze rad u¢im vatit ostatni. Vidét,
jak po péti ¢i Sesti mésicich dokdzou recept pfipravit perfektné sami,

je nejlepsi odména. Mnoho lidi pouziva stdle tytéz postupy a suroviny

a nechce to moc ménit. Kdybych ztstal v Itélii, pravdépodobné bych byl
aplné stejny, ale nastésti jsem mél moznost odejit a vidél jsem a ochutnal
odlisné véci. Vzdy, kdyz délate néco s laskou a skute¢né vas to bavi,
chcete zkouset a objevovat néco nového, dava to smysl a piinasi uspéch.
Pokud pracujete jen pro penize, nikdy nedocilite stejného efektu.

Nikoliv. Jediné, co mohu upravit, je mnozZstvi pepie a soli a od té doby,
co vatim pro $koly, jsem od pepie zcela upustil. Nepouzivam ani moc sul.
Nékdy si lidé mysli, Ze je jidlo bez chuti, protoZe neni piesolené, ale pro
mé to neznamena néco $patného. Zpravidla ur¢uje mnozstvi soli jen sila
lidi naucil pouzivat ji méné. Stl by méla udrzovat chut, ne ji poskytovat.
Proto je tak dulezité vafit z cerstvych surovin, které maji vyraznou chut
samy o sobé. Krasné je to vidét na détech. Solit je pro déti velmi $kodlivé,
v prvnich ptikrmech by stil nemély viibec dostavat. Casem ji objevi

v hotovych pokrmech nebo jidlech pro dospélé. Ditéti se tim nastavi

tzv. prah snesitelnosti soli, ktery podminuje jeho chut. Néktefi rodice

si mysli, Ze nas$i praci je nakrmit jejich déti a nefesi, co déti jedi. My ale
vétime, Ze nasi povinnosti je predevsim déti v jidle vzdélavat a pomdhat
jim rozhodovat, co jedi.
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Jakd jsou Vase oblibend
jidla?

Trendy v gastronomii
se méni rychle. Na co
se mlzeme tésit nyni?

Mdte sen, ktery byste
si chtél jesté splnit?

Oblibené jidlo?

SMAZENE ANCOVICKY:
Ancovicky ocistéte - odtrh-
néte hlavu, odstrarite pater.
Potfete je mdaslem, obalte

v mouce a v rozslehaném vejci
a osmazte na pdnvi v dosta-
tecném mnozstvi olivového
oleje. Zakdapnéte citronovou

$tavou a poddvejte s chlebem.

Je jich mnoho (smich). Napiiklad raj¢atova omacka s téstovinami mé
vzdy ucini $tastného, nebo boloniska omacka nebo lasagne, ty miluju od
détstvi. Poprvé jsem lasagne jedl v deviti mésicich, moje babicka méla
italskou restauraci a lasagne piipravovala vzdy v sobotu v noci. VSude
byly rozprostteny platy tésta a vonél beSamel.

Jeden z nich uz k nam dorazil - jist leh¢i jidla v kantynach. Ceské jidlo

se dlouho travi. Pokud si muzZete po obédé zdfimnout, nevadi to, ale
pokud pottebujete jesté nékolik hodin pracovat, tak pfijemné uz to neni.
Objevuje se stale vice mezinarodnich jidel. Cesi hodné cestuji a jidlo,
které ochutnali v zahrani¢i, vyhledavaji i doma. Ménf se tak i jejich chuté.
V&iméam si, jak Cesi v posledni dobé mysli stale vic na zdravi a dobry
pocit ze sebe samych. To ovliviiyje i nas kuchafte - ve volbé surovin, jejich
kombinaci i technice vateni. Vzdycky si fikam, Ze to, co ted fr¢i v USA,
prijde za par let do Anglie a za dalsich par let do Evropy. Naptiklad v San
Francisku ted zkouseji robotizované vareni - v obchodech ptipravu-

ji roboti kazdych pét minut pizzu nebo hamburger, zvladnou jeden za
minutu a vSechny jsou perfektni. V Londyné je asi nejvic modni 3D tis-
karna jidla - namisto inkoustu do ni date suroviny, chvili pockate a mate
tfeba pizzu. Zatim to trva celkem dlouho, ale IT technologie jsou kazdym
dnem lepsi, takZe u nas to miizeme ocekavat odhadem do 10 let.

Beru zivot, jak ptichazi. Pokou$im se nedélat si starosti kvtili tomu,

co bylo v¢era a kvli tomu, co se stane za 10 let. Kdyby mi nékdo pied
20 lety tekl, co mé ¢eka, pomyslel bych si, Ze se docista zblaznil! V§echno
se asi pfihodilo tak proto, Ze jsem nad tim zas tak dlouho nepremyslel.
Vzdy jsem ¢ekal, kam mé vitr zavane. Nékdy je to i do $patnych mist, ale
ja si rozhodné nemuizu stézovat a litovat uz viibec ne.

Smazené ancovicky. Jako dité jsem je jidaval pomérné ¢asto, protoze
jsme bydleli u mofte.

Gian Luca Giardi

Pochazi z Livorna a v restauraci se narodil. Jeho maminka pfedélala
bar svych rodi¢d v malou pizzerii a Gian Luca v ni odmala s bratrem
pomdhal. VSichni pfedpokldadali, Ze ji jednou prfevezme. Gian Luca

v tom ale nevidél zddnou budoucnost, a tak v roce 2000 Itdlii opus-
til a odjel do Austrdlie. Na jedné party v Sydney potkal italského
kuchare pfiblizné ve véku své maminky. ,Neskute¢né mé inspiroval.
Miloval svou prdci a tohle nadSeni mi predal. Pochdzel ze Sicilie, ale
rad experimentoval a michal italské pokrmy s asijskou kuchyni.

Naudil jsem se tak UpIné nové vafit.”

Rozhovor 12—13




MASO

- 1kg dari¢iho hibetu

- 30 g mdasla

- 3 gtymidnu

- sUl a cerstvé mlety pepf

Maso ocistéte, odkrojte blanky;,
osolte a opepiete. V panvi roze-
hiejte maslo, vlozte do néj tymi-
an a hibet a opékejte ho zprudka
ze vech stran dohnéda, zhruba
5 minut. Ztlumte mirné teplotu
a dopecte podle chuti, zhruba
5-10 minut.

KAPUSTA

- 1 mensi kapusta (1 kg)

- 30 g vyloupanych kastanud
- 13alotka

- 100 ml hovéziho vyvaru

- 30 g mdsla

- 3 gtymidnu

Ctyfi nejhez¢i kapustové listy
oCistéte a vysttihnéte z nich velka
kolecka. Spaftte je ve vrouci jemné
osolené vodé, zhruba 1 minutu,
vyjméte a zchlad'te ve studené
vodé, aby si zachovala barvu.

Zbylou kapustu nakrajejte na nud-
licky, kostal vykrojte a vyhodte.
Kastany nakrajejte kosticky, $alot-
ku oloupejte a nasekejte najem-

no. Vyvar rozehtejte s polovinou
masla, osolte, opeprete, vsypte listy
kapusty a prohtejte. Na zbylém
masle orestuyjte Salotku a nudlicky
kapusty, az lehce zméknou. Pridejte
kastany a tymian, opékejte zhruba
2 minuty a odstavte. Kapustové listy
opatrné vytahnéte z vyvaru, osuste,
doprostted vlozte trochu kastanové
smési a zarolujte list jako valecek.

HRBET Z DANKA, KAPUSTA,
SVESTKA, JALOVEC, SPEK

SVESTKY

- 500 g Svestek

- 16 tenkych platkd italského
Speku

- 20 g krupicového cukru

- 3 gjalovce

Svestky omyjte a vypeckujte.

Osm $vestek prepulte a rozlozte
na plech vylozeny pecicim papirem
a nechte vysusit v troubé piede-
hraté na 80 °C zhruba 2 hodiny.
Zabalte kazdou $vestku do tenké-
ho platku $peku a zapecte 1 minu-
tu pod grilem. Mezitim zbylé
$vestky naskladejte do pekace,
pocukrujte a pecte v troubé piede-
hfaté na 160 °C ptiblizné 1 hodinu.
Vyjméte a rozmixujte na hladka
povidla.

Jalovec opecte nasucho na panvi,
podrtte v hmozdifi a posypte jim
$vestku ve Speku.

od Marka §a’dy,
§éfkuchafe Bellevue

4 porce

OMACKA
- 1 karotka

Chef’s menu 14—15

- 1 3alotka

- 1tapik celeru

- orez z danka

- 100 g masla

- 3 gtymidnu
- 2 gjalovce

- 5 Svestek

- 1lzice krupicového cukru

- 500 ml suchého cerveného vina
- 11 hovéziho vyvaru

- %2 citronu

- sul a ¢erstvé mlety pepf

Karotku a $alotku oloupejte a nakrajejte nadrobno, celer nakrdjej-

te na platky. Odfezky z darika orestujte na masle, pfisypte zeleninu
a jakmile zezlatne, pfisypte tymidn a jalovec. Svestky vypeckujte,
pridejte k zeleninovému zikladu, pocukrujte, nechte lehce zkarame-
lizovat, zalijte vinem a nechte odpafit. Prilijte vyvar, ztlumte teplotu
na nizkou a varte zhruba 2 hodiny do zhoustnuti. Scedte, svarte
priblizné na 100 ml a omacku dochutte soli, pepfem a citronovou
Stavou.
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Severem Portugalska protéka tieti
nejdelsi feka Iberského poloostrova -
Douro, 112 z 897 km tvofi pfirozenou
hranici se Spanélskem. Mistni vinohra-
dy na svazich pfipominaji terasovita
ryzova pole a svou neobvyklou podo-
bou a moudrym vyuzitim pfirodnich
podminek si vyslouzily zapis do sezna-
mu svétového dédictvi UNESCO.

SALAMOUNSKE RESENI

Réva vinna se v Portugalsku objevila

s prvnimi obyvateli, s vinem se obchodo-
valo jiz v roce 1174. AZ v roce 1678 nesly
sudy s vinem poprvé oznaceni port-
ské. Vyzralé sladké plné vino si nejvice
oblibili Angli¢ané a chtéli zvysit import.
Problém piedstavovala doprava - vini-
ce se rozkladaly hluboko ve vnitrozemi,
daleko od obchodniho uzlu. Vino se

tak svazelo v sudech po fece Douro do
pristavu Oporto a aby vydrzelo dlouhou
cestu pres Atlantik, pfilévala se k nému
brandy.

EXISTUJI JEN TRI VINA, KTERA
ZiISKALA JMENO PODLE MISTA,
ODKUD POCHAZEJi A STALA SE
IKONOU. CHAMPAGNE, TOKAJ
A PORT. AC ZNA VETSINA

LIDi PORTSKE VINO JEN JAKO
DIGESTIV, DOKAZE S NOBLESOU
DOPROVODIT CELE MENU.

S K E

FORTIFIKACE JE HLAVNIM
ZNAKEM PORTSKEHO VIiNA

| DNES, PROBIHA VSAK
ODLISNYM ZPUSOBEM. DNES SE
PRIDAVA HROZNOVY ALKOHOL
NAZYVANY ,AGUARDENTE”,
KTERY ZASTAVUJE FERMENTACI
A ZVYSUJE OBSAH ALKOHOLU.

Vinice v tdoli feky Douro patii podle
své polohy do jedné ze tii oblas-

ti - Baixo Corgo, Cima Corgo a Douro
Superior. Cim vychodnéji lezi, tim maji
su$si podnebi a davaji vyraznéjsi vina.
Existuje vice nez sto odrad hrozni,
které l1ze pouzit pro vyrobu portského,
ale pouze pét - Tinta Barroca, Tinto
Cao, Tinta Roriz, Touriga Francesa

a Touriga Nacional - je Siroce pouziva-
no. Nékteré dalsi odrady se piidavaji
v malych mnozstvich.

NEJEN SLADKA TECKA
Portské vino je znamé predevsim jako

Portske vino
ma vyssi obsah
alkoholu —

Ll

=

dezertni vino. Jeho rubinova
nebo karminové ¢ervena barva,
vyraznd viné po medu, mandlich,
suSenych $vestkach a ¢erveném
ovoci a sladka chut ho predurcu-
ji k podavani na zavér obéda ¢i
vecete. Vyrabi se v§ak v raznych
provedenich - od sus$sich po slad-
k&, bila, rizova i ¢ervena. Z hroz-
nt se jako u kazdého jiného vina
vylisuje vinny most, ktery zkva-
si. Kvasenim se pfeméni cukry
na alkohol a kdy? je tento pro-
ces zhruba v poloving, prilije se

k mostu vinna palenka (zpravidla
70%), ktera kvaseni zastavi.
Vysledna chut se vyviji zranim

19—-22 %
a zaroven vy
“"cukernatost.

VLY
RJ )l
«ye

v sudech, kde portské vino miize
stravit tfi roky i ¢tyticet let.
RUBY zraje obvykle dva tfi roky
bez piistupu vzduchu a miva
vyraznéjsi chut po su$eném ovoci.
TAWNY ma nazlatlou barvu a tfi
roky zraje v sudu, ktery umoznuje
oxidaci. V chuti rozpoznate kara-
mel, fiky nebo ofechy.

RESERVE zraje nejméné tii roky
a v chuti se projevuji bortvky,
¢okolada, skorice.

Nejdrazs$im je VINTAGE PORT,
ktery zraje v dievénych nebo nere-
zovych barelech a pak potiebuje
dalsich 10 az 40 let v lahvich.

Deset, dvacet, tticet ¢i ¢tyticet let
stara vyzrala portska vina muaze-
te ochutnat v restauraci V Zatisi

a Bellevue, kde je podavaji jako
digestiv. V nabidce najdete port-
ska vina bila i ¢ervena znacky
Grahams. Sucha vina se serviruji
chlazend, zhruba na 4-10 °C, polo-
suchd a sladka pti teploté 10-16 °C,
dlouho zrajici pii pokojové teploté.

Vyjimec¢nou chut portského vina
radi vyuzivaji barmani pti micha-
ni drink?, v Portugalsku se ¢asto
podava s tonikem na ledu jako
aperitiv.

Sommelier 16—17
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TRENDY V GASTRONOMII SE MEN| STEJNE RYCHLE JAKO ZATISi CATERING PRIPRAVILO SVE NOVINKY
V MODE. OBJEVUJi SE NOVE, OPRASUJI SE MINULE TAK, ABY SE HOSTE CiTILI SOUCASTI
A JEJICH KOMBINACE TVORIi JEDINECNE ZAZITKY. GASTRONOMICKE SHOW.

T A CO

Nemusite jet az do Mexika, tradi¢ni pouliéni stanek

s pInénymi tacos maze stat i u vds.

@/\

1. Vyberte
si tortillu.

STATION D R A CIi

KOUZLO TEKUTEHO DUSIKU

Pusobi jako z filmu Hry o trany.
Ale zadny strach, tim, Ze zaklad
neobsahuje tuk, je cely proces
bezpecny.

DRAGON BREATH

dezert

z cerealnich
3. Dochutte salsou,

kiupek
bylinkami, limetkou,
jalapefios nebo jejich
2. Napliite ji podle kombinaci a objevujte
chuti masem nebo kouzla tacos.

zeleninou.

<>O®

N "’:\ \_/\ i k Pufovand

sladkost ponofend

~n

do ndadoby

s tekutym dusikem.

Trendy 18—19



P O RC OV A N I
T U N A K A

Tunak o vaze 25-30 kg pochazi z Malediv a je loveny

C H O CO L A N D

Kdo nesnil pti ¢teni Karlika a tovarny na ¢okoladu
o navstéveé sladkého svéta Willyho Wonky? Podobny

stvorfil cukrat Christophe Dubreuil ze Zatisi Cateringu Sms tekuté midénd o hofks vyhradné harpunami. Je stary zhruba 1 rok, co

na kakaovém kramblu az z 16 kg ¢okolady. Vitejte v Eokolady pro namdéeni ovoce. Zajistuje $tavnaté kiehké maso.

Chocolandu.

Py > =

"%

Bila ¢okolada

o S 11.:,‘.1,141 .y

Porcuje se na velké dily - sashimi, ze kterych Nafiznuti u ocasu
urcuje tukovou vrstvu

se griluji steaky, najemno nasekd tatardk
(maso na néj je nejlepsi u pdtefe) nebo se a rozhodne o nejlepsi

pfipravi oblibeny poke bowl. pfipravé masa.

Kakaovy bob s ¢okoladovou
polevou ukryva pralinky
a karamel.

Bezlepkové brownies Pralinky z ¢okoladové
s pekanovymi, liskovymi pény v bilé nebo
a makadamovymi ofechy. tmavé cokoladé.

Tmava c¢okoladova
péna se zlatou
cokolddovou polevou.

Grilovany steak

Hawaii poke bowl s &erstvym z Eerstvého tufidka.

tundkem, wakame, avokddem,

.
.

sezamem, fava fazolemi .
.

Tmava ¢okolddova péna @
s rozmarynem v bilé
cokolddé. Rozmaryn
nahrazujeme také chilli L —

nebo mdtou. a specidlni zdlivkou.

|




Jak nalozit s bohatou urodou?

POKUD VAS TESi ZUZITKOVAT, CO VAM
NA ZAHRADCE VYROSTLO, KONEC LETA
JE IDEALNIi DOBA. V ZATISI CATERINGU

SESTAVUJEME MENU PODLE SEZONY

A K TOMU VYUZIVAME | SUROVINY RUZNE
UCHOVANE, ABY SE DALY JIST I V ZIME.

Zéakladem dlouhodobého uchovévani potravin je absolutni ¢istota nddob a vhodné podminky pro skladovéni -v temnu
aidedlné chladu, vihky sklep je spi§ na Skodu. Ovoce a zeleninu je nejlepsi zpracovavat v nejvyssi zralosti, je nejsladsi
a nejstavnatéjsi. Rizné druhy kombinujte podle libosti, pokud dozravaji jindy, uloZte je do¢asné do mrazaku. Ovoce,
zeleninu a houby Ize ochutit kofenim a bylinkami, pikantni $vih dodd kapka alkoholu.

ZAVARUIJTE

Rozvafit Ize témér jakékoliv ovoce,
snad mimo melounu a bananu.
Pripravte si cukr nebo med, pektin,
kyselinu citronovou nebo cifron,
koreni a podle chuti alkohol a dostatek
¢istych uzaviratelnych sklenic.
Zavareninu muZete sladit medem nebo
zdravéjsi stévii, ale pozor, cukr funguje
zéaroven jako konzervant, pokud ho
vynechate, dodrzujte absolutni ¢istotu
préace a sklenice pro jistotu jesté
sterilujte.

G

NAKLADEJTE

Zatimco ovoce se hodi spi$ na
zavareniny, zelenina se schova do
sklenic ve sladkokyselém nebo
pikantnim laku. Ocet ji steriluje,
kotreni doda vlni a chut. Pfipravte si
okurky kvasaky, papriky a feferonky,
berani rohy, houby, fazolové lusky, ale
i cibulky, cuketu nebo treba kvétdk

a brokolici. Myslete i na estetickou
stranku a zeleninu krajejte do rliznych
tvart a kombinujte rGzné druhy.

FERMENTUIJTE

Fermentaci predstavili v poslednich
letech $éfkuchari jako superzdravou
techniku Upravy zeleniny, ale pfirozené
kvaseni potravin je zndmé uz po staleti.
Nakrouhejte zeli a pfipravte si zasobarnu
vitaminu C na celou zimu. Pokud
neméte chladny sklep a hlinény hrnec
zeldk, nalozte zeli do sklenic s vickem
Omnia (klasicka vypoukld) a jakmile

se vicka srovnaji, presurite sklenice do
lednice. Podobnym zptisobem muzete
fermentovat i tvrdsi druhy zeleniny jako
mrkev, fepa, brokolice, cuketa.

/t$

MACERUIJTE

Bylinky, ¢esnek nebo

chilli papri¢ky vlozte do
sklenice, zalijte olejem nebo

octem a vyrobte si domaci

ochuceny olej nebo ocef, Q
ktery mlzete po nékolika W

tydnech zacit vyuzivat

v kuchyni.

B
Y

SUSTE
anaaa Bylinky, houby, ovoce a zeleninu nakrajejte na tenké platky, rozlozte
a g g g a na sita suSic¢ky a za stalé cirkulace teplého vzduchu je nechte vysusit.
AAAAA Pokud susicku nemate, mizete vyuzit froubu (prfedehrejte ji na
BAAAA 50-60 °C a nechte susit nékolik hodin, bylinky suste maximalné do
o ABAA 40 °C) nebo je zavéste ve svazcich ke stropu a nechte seschnout.

Susena raj¢ata mlZete poté nalozit do oleje, ktery je zakonzervuje.

LISUIJTE

Jablka nebo hrusky vylisujte na od$taviiovaci a most bud sterilujte nebo

g
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uchovejte v mrazaku. Drobné ovoce nebo bobule prosypte cukrem, druhy den

vylisujte $tavu, rozvatte ji a pfecedte ji pfes platynko. Nebo Ize pfipravit $tavu za
studena - ovoce prelijte horkou vodou, zakdpnéte citronovou §tdvou a nechte
1den louhovat. Scedte pres jemné sitko, §tdvu smichejte s cukrem a druhy den ji
promichejte a prelijte do lahvi s uzavérem.

UDELEJTE S| KOMPOTY

Jablka, hrusky, merunky, broskve, tfesné, visné, rybiz, Svestky ¢i
rebarboru svafte s cukrem, kofenim a kyselinou citronovou na
kompot. Rozdélte je do sklenic a podle chuti zakapnéte palenkou.
Pokud se plody pfilis rozvati, propasirujte je, $tavu zahtejte

s cukrem a kyselinou citronovou a svafte ji do konzistence zZelé.
Dochutte bylinkami nebo kofenim.

NAPECHUIJTE MRAZAK

Zmrazit Ize v podstaté cokoliv, ale udélejte to hned po ufrhnuti. Ovoce a zeleninu

omyjte, ofrhejte od stopek a nakrajejte tak, jak ji budete pozdé&ji pouzivat.
Naskladejte ji do krabicek a ulozte do mrazaku. Krabic¢ky oznacte datem vlozZeni.

=0
|+




" EVROPSKE

M ETROP O L

Prodlouzit si léto, pfivolat si zimu, zajet si na nakupy nebo lehnout na plaz

muzete béhem pdr hodin. Staci sednout na letadlo a rozletét se po Evropé.

Prodlouzeny vikend vdm umozni na chvili vystoupit z béZného Zivota, dopfat

si odpocinek a rliznorodé zdazitky a nabije vas energii. Kam se vydat a kde se

dobfe najist, vam tentokrdt doporuéi kolegové z restaurace Mlynec.

Jana Juréikova,
recepcni restaurace Mlynec
a véasniva cestovatelka.

,Libi se mi restaurace,
které se vraceji ke kofeniim
a preferuji jednoduché
a tradiéni suroviny dané
zemé. Nejlépe tak poznate
lokdlni gastronomii.”

MADARSKO, BUDAPEST
Mésto termal®, pamatek uher-
ského kralovstvi, vzneSenych
budov, zidovské komunity i gur-
manu nabizi pfijemny mix pozna-
vani mésta i rozmazlovani téla

i mlsnych jazycka.

Bistro Stand25 zdobi vyjevy

z komikst, ale pfi blizsim pohledu
si v§imnete, Ze jejich ustfednim
bodem je jidlo. O to tu totiZ jde
predevsim. Kvalitni suroviny se
stanou jidlem, az dosdhnou své

nejlepsi kondice. Majitelé a kucha-
fi Szabina a Tamas si radi pockaji
na vhodny okamzik a menu upra-
vuji podle momentélni nabidky na
trhu. Chcete-li ochutnat madar-
skou kuchyni v jeji autentické
podobé a zaroven vam zalezi na
dobrém servisu a adekvatnim
doprovodu napoju, bistro Stand25
musite navstivit. Kromé lokalni-
ho piva tu nabizeji i slusny vybér
champagne a gin tonika.
www.stand25.hu

—
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ISLAND, REYKJAVIK
Nejsevernéjsi hlavni mésto Casto
slouzi jako start a cil pfi objevo-
vani kras ledového ostrova, ale

za navstévu stoji i samostatné.
Projdéte se po mésté, kterému
dominuje betonovy kostel ve stylu
vikingt nebo podél mofte s vyhle-
dem na obklopujici ledovce. Jedte
na vylet za velrybami. Vidét tyto
obii savce na vlastni o¢i je velky
zazitek i nahoda, proto se na to
prili$ netéste, ale hrajici si delfini
nebo létajici cerné koule vrhaji-

ci se sttemhlav do mofe za vylet
také stoji. Prekvapuje pestrost
mistni gastronomické scény - tra-

di¢ni lokalni restauraci Dill jsme

ITALIE, MILAN

Nakupy obleceni a bot podle posled-
ni mody, opera v La Scale, prohlidka
gotickych skvostii a navstéva fotba-
lového utkani AC Milan vam piijem-
né vyplni ¢as v Milané. Odpociiite

si u pizzy, na zmrzliné nebo v baru

vam uZ piedstavili, ur¢ité si sem
zkuste udélat rezervaci, dalsi den
se vydejte do Akureyri na severu
ostrova. V Rub23 zpracovava $éf-
kuchaf Einar Geirsson, byvaly ¢len
islandského narodniho kuchat-
ského tymu, suroviny od mist-
nich farmat a rybait (rybolov je
mimochodem stale hlavnim zdro-
jem pijmu Islandu) a Cerstvé ryby
a moi'ské plody dominuji menu.
Nazev daly restauraci marinovaci
smési, tzv. ruby, kterymi je pro-
slula a které tvoii nezaménitelnou
chut sushi, rybich steak a filettw.
www.dillrestaurant.is
www.rub23.is

Signorvino s pozoruhodnou kolekci
italskych vin. Vybrat si neni vitbec
jednoduché, skvéla jsou vsechna.
Zacnéte jidlem a nechte si néjaké
vino doporucit, zakoupit si je miize-
te i domt.

www.signorvino.com

IR

Pavel Stépdnek
manazer restaurace Mlynec

Gurmet na cestdch 24—25




Rodinna pohoda
na Zofin Garden
Nejen rodice, ale zejména déti
miluji nedélni brunch v restaura-
ci Zofin Garden. Ve vyhfivaném
stanu na Slovanském ostrové se
mohou proménit v piraty, princez-
ny, zvifata ¢i duchy... milé pani na
hlidani netinavné bavi malé i velké
dobrodruhy.

Sklenka sektu vés piijemné nala-
di a jakmile déti odbéhnou do
détského koutku, vite, Ze mate
volno. Program se tematicky

méni kazdy tyden, jednou si déti
vydlabou dyné, podruhé ozdobi

L4

&

pernic¢ky nebo namaluji oblece-
ni. Séfkuchaika Staria Markova
upravuje menu kazdou nedéli,
ale vzdy si pochutnate na prope-
¢eném mase, Cerstvé rybé, zaji-
mavych kombinacich predkrmu
a salat v doprovodu vina, piva ¢i
nealkoholickych napojt. Sladky
bar predstavuje napiiklad zmrzli-
nu z panve, vonavé wafle, ovocné
$pizy a varianty kolac¢t.

Nedélni rodinné brunche v Zofin
Garden trvaji od 11 do 15 hodin.
Cena menu véetné ndpoji je
790 K¢ na osobu.
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KONCEPT

BRUNCHE VAM
ASI NEMUSIME
PREDSTAVOVAT -
SPOJENI POZDNI
SNIDANE

A OBEDA PATRI
JIZ DLOUHO
MEZ| OBLIBENOU
VIKENDOVOU
AKTIVITU.

M
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Nedélni brunch V Zatisi trvda
od 11 do 15 hodin. Stoji 875 K¢
na osobu, déti od 6 do 12 let
plati polovinu a do 6 let jsou
zdarma. Clenové Zdtisi Clubu
mohou vyuZit slevu 25 %. Stiil
si radéji rezervujte predem.

Snidan¢
Sw Tiffanyho”
v ZAtisi

O vikendu pracovni staros-
ti odloZte za dvefmi a uzivejte

si jeden druhého. Nedélni rano

vam prodlouZi velkolepa snidané
v restauraci V Zatisi. Nechte cas
plynout, snidané pozvolna precha-
zi v obéd a odpoledni svacinu...
Piedkrmy jako vejce benedikt
nebo otevieny sendvi¢ vas naladi
na hlavni chody, které zahrnuji
evropsky i indicky pokrm. Dezerty

Brunch v Mlynci kazdou
sobotu a nedéli od 11:30 do
15:00. Cena 1190 K¢/osobu
zahrnuje brunch menu,
neomezenou konzumaci
nealkoholickych ndpojii,
uvedenych vin, prosecca

a Cerstvého pomerancového
dzusu.

Clenové Ztisi Clubu maji na
brunch slevu 25 %.

dlouhé rano piijemné zakondci

a milovniky ¢okolady nadchne
¢okoladova péna s kandovanym
ovocem. Soucasti menu je i lahev
vina a domaci limonada. A pokud
byste si chtéli vychutnat nobles-
ni atmosféru i s détmi, v détském
koutku o né bude dobfe postarano.

Brunch s kouzelnym

vvhledem v MIynci

Zptijemnéte si vikend dokonalym
vyhledem a exkluzivnim menu

z Ceské i mezinarodni kuchyné.
Uvitame vas sklenickou prosecca
a k jidlu vam bude hrat pianista.

Na ndavstévé 26—27




= R 0 F E S | O N A L N { Do jakych restauraci houby Zamétuji se predevsim na fine dining restaurace. A¢ se to nezda, erstvé
doddavate? lesni houby jsou vcelku draha surovina, mensi nebo levnéjsi podniky
Casto voli mrazené smési hub nejasného puvodu. Mezi mé odbératele

patii zejména restaurace ze spole¢nosti Zatisi Group - Bellevue, V Zatisi
a Mlynec, dodavam i do skupiny Ambiente a La Bottega a do restaurace
pana Kaliny. Nové spolupracuji i s panem Kasparkem z restaurace Field.

Kdy obvykle zac¢ind a kon¢i To zalezi na pocasi. Hlavnim faktorem je samoziejmé mnozstvi srazek

houbarskd sezona? v daném obdobi, teplota a také vitr, ktery pidu zna¢né vysusuje. Sezona
NAPADLO VAS NEKDY NAD TALIREM RIZOTA S HRIBKY, KULAJDOU zpravidla zac¢ina koncem biezna a kolikrat kon¢i az v prosinci, vzdy ale

NEBO JEHNECIM S LISKAMI, JAK SE HOUBY DO RESTAURACE zalezi na podminkach pro rist hub.
DOSTALY? MOZNA JE NASBIRAL MARTIN MNUK, PROFESIONALNI
SBERAC HUB, KTERY JE DODAVA Z CESKYCH LESU DO NEJLEPSICH

PRAZSKYCH PODNIKU.

Mdte svd oblibend mista Samozrejmé a nastésti jich mam vic a vic. Nejradéji jezdim aktudlné na
pro sbirani? Sumavu a do Krkonos. Krdsna mista zndm také v Brdech, ale v posled-
nich letech tam moc hub neroste.

Jak houby v lese hleddte? Mam sva mista, v podstaté po celych Cechach, na Moravu nejezdim.
Na zacatku sezony mapuji lokality a pak se zamétuji na tu nejvhodnéjsi.
Lepsi je nehledat, ale sbirat (smich). V lese hledam houby spi$ pocitové

SLepst je
ncehledat,
ale shirat’

podle biotopu mista a snazim se chodit na méné pristupna mista.

Kolik hub za sezonu Tézko Fict, po sezoné zjistim, kolik jsem jich prodal.

nasbirate? X
L.etos to odhaduji
kolem jedn¢ tuny hub.

Zajimavosti 28—29

Jak je béhem sbéru Sbirame je do kosiku a nebereme nic, co neprodame. DiileZité je houby do
skladujete? druhého dne prodat, nebo zchladit, houby podléhaji zkaze docela rychle.
Specializujete se jen na Sbiram pouze houby;, resp. z 90 % dodavam nasbirané houby od lidi z celé
houby, nebo sbirdte i jiné Ceské republiky a z nasich vykupen. O jinych lesnich plodech neuvazuji,
lesni plody? nemam k nim vztah, ani bych na to nemél ¢as. V sezoné prodavam k hou-

bam i bortvky, které vykupuji od ostatnich sbéract.

Jak Vas napadlo sbirat houby Jak vypadd Vas bézny den? Bézny neni zadny, nastésti je kazdy den jiny a to mé na moji praci bavi
pro restaurace? asi nejvic. Nékdy jsem v terénu a mimo Prahu, jindy jsem ve mésté
Rad houbatim a pted lety jsem houby prodal do prvni a snazim se vSe prodat. To se nastésti zatim podatilo vzdy. Houby
restaurace Ambiente, kde jsem mél pratele. Tehdy mé mrazim a su$im minimalné.

napadlo, Ze bych v tom mohl pokracovat a ptivydélaval

jsem si tim pii zaméstnani v hotelu. Teprve od minu- Je sbirdni hub Vase zaméstndani nebo spis konicek?

lého roku se prodeji hub vénuji naplno. Nesbiram je uz Nastésti oboji. Kolikrat jsem si tikal, kdy mé to piestane bavit, ale zatim
ale sam, vykupuji je od ostatnich sbérac¢t. Vyjimkou je mé to bavi stdle vic a to mé Zene vpied. Nikdy to ale nebude zaméstnani na
restaurace Bellevue, do které sbiram houby osobné uz plny Gvazek, protoZe sbér hub je sezonni zalezitost. Mimo sezonu pracuji

asi ¢tyfti roky. stale v hotelu.




Hovézi tatardk,
topinambur, cerné
lanyzZe z restaurace
Bellevue

Teleci sviékova,
bramborové pyré, bataty,
lisky a houbovda omacka
z restaurace Bellevue
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