G A R E

RESTAURANTS



KACHNA
- CANETON A LA ROUENNAISE

Jedine¢ny, autenticky recept z 19. stoleti Séfkuchare Mecheneta z Rouen. Kachna je pfimo pred
vami lisovana a k ni je pFipravovana silnd omacka z vylisované $tavy, foie gras, portského vina,
armagnacu, jater, srdi¢ka a éerstvych bylinek. Tento tradiéni francouzsky recept mizete v Ceské
republice ochutnat pouze v restauraci La Gare, ktera patii do sité GARE Restaurants.

Tato specialita je zde pripravovana jiz od roku 2014,
coz je zdokumentované v knize, kterd eviduje
kazdého konzumenta a kazdou takto upravenou
kachnu. Host si odnese i unikatni certifikat
dokumentujici tuto unikatni recepturu.

V nabidce celoroéné, doporuéena rezervace.
Skvélé i jako origindlni zazitkovy darek.
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- ‘S pravé drzite v ruce prvni vydani naSeho Casopisu

GARE, které si hned na za¢atku Uvodniku dovolim
prozaicky oznacit za jednu z prvnich vlastovek nasi
transformace. Je to prvni znameni smérem k Vam,
nasim klientdm, Ze se v nasi spole¢nosti v poslednich
meésicich déji velké zmény. Zmeénil se ndzev z

La Gare Restaurants na GARE Restaurants,
spole€nost ma zbrusu nové logo, Cekaji nas
postupné nové weby, inovace v nasich menu

a hlavné chceme pFivést vice hravosti naSemu
servisu a vybéru pouzivaného inventare. Chceme
také zlepSit na8i komunikaci s Vami, a proto
zaklddame nas Loyalty Club.

Diky tomuto Loyalty Clubu budou mit stali
zakaznici spoustu zajimavych vyhod ve v8ech
nasich restauracich: Brasserie La Gare,

Les Moules, Pivovar U Supa, Vozovna Stromovka
a prazirna kdvy Made in Coffee. Za Va3e navstévy
ve vSech naSich podnicich Vam budeme nacitat
body, které budete moci pfemeénit na slevu anebo
si za né nakoupit vina, ktera si sami dovazime

z Francie, nasi Cerstvé upraZzenou kavu Ci zazit
hodinu vafeni s naSimi kuchafti pFi pfipravé
naseho signiture dishe.

A aby toho nebylo malo, tak Vas zacatkem roku 2019 pfivitdme v Uplné novych prostorach restaurace

La Gare. Adresa zUstane, nabidka luxusni francouzské kuchyné také, nicméné interiér projde v lednu
kompletni rekonstrukci. Renomované architektonické studio pro naSe hosty pfipravuje moderni, elegantni
a pritom pratelsky prostor, kde si budete moct vychutnat jidlo, které pro restauraci vytvoril nas kreativni

§éfkuchat Jan Kvasnicka se svym tymem.

A zmén bude mnohem vice. S radosti Vam je postupné budeme ja a mi kolegové predstavovat.

Dobrou chut a pfijemné &teni Vam preje

Jan Mudroch
General Director GARE Restaurants
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Nebudeme stagnovat

Znamy $éfkuchar Jan Kvasni¢ka po dvou letech ve vedeni kuchyné
populadrni Brasserie La Gare postupuje na pozici kreativniho
Séfkuchare pro celou gastronomickou spole¢nost GARE Restaurants.
Tim se méni pro né&j i pro firmu velmi mnoho a pro tento rozhovor
nam z téchto zmén odtajnil opravdu hodné.




Co vas na praci v kuchyni nejvice bavi?

Zfejmeé ten adrenalin. Je mi pétatficet let a dovolim
si tvrdit, Ze jsem jeSté ze staré Skoly. A tam se po
nas i trochu kFicelo. Bylo to jako se sportovcem

pred vykonem. Jsem na vydeji, cely tym kolem mé

a zaCiname pripravovat jidla dle objednavek. A téch
objednavek je hodné, takZze musime vSichni podat
maximalni vykon. Soustfedéni, adrenalin a lidé vSude
kolem.

Nedavno to byly dva roky, co jste zacal
pracovat jako Séfkuchar Brasserie La Gare.
Ve stejném obdobi se vase pozice méni na
kreativniho $éfkuchare celé spole¢nosti
GARE Restaurants, tedy i Les Moules

a Vozovny Stromovka. Rikate, Ze vas bavi byt
na vydeji, tam uz ale ted budete mnohem
méne...

Tak asi uz je Cas prestoupit, posunout se. Mohu to
porovnat tfeba s né&kterym sportem. Séfkuchaft

je dle mého ndzoru néco jako trenér. Ale ja byl

do této chvile cosi jako hrajici trenér. Ma to byt
coach a mohu Fict, Ze je velmi ndro¢né hlidat
vSechno kolem, pokud jste rukama po lokty v praci.

Podle toho, co rikate, by mél tedy séfkuchar
spise tvorit, usmérnovat a delegovat praci.
Urcité. To je pfece nejvétsi hodnota jeho prace.
Nema smysl, aby $éfkuchaf krajel mrkev.

A ted se vam to celé méni.
V jiny druh prace, pfesné tak.

Co to tedy presné bude za praci?

Budu zminénym restauracim pomahat s tvorbou
menu a celkovym sméfovanim vSech kuchyni k cili,
ktery jsme si s vedenim GARE Restaurants vytydili.
Radi bychom zachovali v restauracich to, za ¢im

se k nam hosté vraci - prvotfidni suroviny a praci
s nimi. Nicméné s novymi menu bychom radi

na talif pfinesli vétsi hravost. Toto se postupné
projevi v prezentaci a pouzitém inventari.

Zkratka chceme naSe hosty nejenom dobre nakrmit,
ale i pobavit. GARE Restaurants nesmi stagnovat.
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Jak jednou stojite na misté, hrozi, ze vds dohani
konkurence. Projdéte se po Praze. Vznika a uz
vzniklo mnozstvi dobrych restauraci a prodejen
vybornych lahddek. Nikdo nesmi stagnovat.

Takze se presouvate na pozici kreativniho
séfkuchare ve spravnou chvili.

Ve spravnou chvili je to urcité a ja udélam vSechno
pro to, abych byl ja ten spravny pro tuto pozici.

Predpokladam, ze vase pozice obsahne

i supervizi.

Nejvétsi ¢ast mé prace je prave kreativni $éfkuchar,
takZe se nebudu starat o samotny provoz. Od toho
ma kazda restaurace svého $éfkuchate. Pravé
proto budu mit na supervizi as. Moji hlavni naplni
prace ale bude pfinaSet neustdlou inovaci do naSich
restauraci. PFi mém nastupu jsme v suterénu

La Gare vybudovali druhou kuchyn, kterou
nazyvame laboratof. UmoZznuje mi to objevovat nové
suroviny, aplikovat technologie a pracovat

na vécech, které pak budeme postupné prendset
do nasich restauraci. A to pfirozené v souvislosti

s urcovanim sméru konkrétni restaurace.
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Vas pracovni zivot a prace samotna
se tedy zméni snad ve vSech ohledech.
A mam z toho obrovsky respekt. Je to velka
Zmeéna.

Po dvou letech v Brasserii La Gare, kde
jste se vénoval francouzské gastronomii,
bude mozna pro vas nejvetsi vyzva
pracovat s belgickou kuchyni, kterou tym
kucharu vari v Les Moules.

Urcité ano. Bude to prace s celym tymem, jeden
kuchar ani $éfkuchaf vam restauraci neudéla.
Pracujete s prostfedim, dodavateli a celym
tymem lidi. Ani trenér Arsenalu, kdyby pfijel
nékam do Cernosic, by s nimi nehréal pohar
UEFA.

Je to tak. Nicméné Les Moules, jakozto
zavedeny a popularni podnik, ma

svoji vyznamnou ¢ast ukotvenou iv Siroké
nabidce piva. Budete s tim pracovat

v kuchyni?

Nad tim jsem hodné pfemyslel, spociva to

v zajimavych kombinacich a chutich. Nedavno
jsme zkusili slavky na normandsky zpUlsob, které
jsme vymysleli od samotného zakladu. Slavky,
jablka, cider, ktery se tam hodi naprosto
perfektné. Vybolujeme tim ze zavedeného
standardu slavek na ving, ktery se bézné
pripravuje vSude. Nabidneme tim pfedevsim
stalym hostlim zajimavou alternativu, oZiveni
menu. TéSim se a jsem zvédavy na jejich reakce.

Co se dale bude v Les Moules ménit?
Zmeénili jsme velka plata motskych plodl pro
vice osob. Tam jsme hodné zapracovali na
servisu. VSeobecné bude prezentace jednotlivych
jidel mnohem vice propracovana, postupné
obménime i kombinace surovin u nékterych
pokrmd. Samozrejmé, stalice menu zlstanou,
nicméné menu bude postupné barevngjsi

a nabidne 3irsi Skalu variaci.

Byt by to mozna nékdo nerekl, tak téch
variacl a prace se surovinami belgické
kuchyné muze byt zajimavé velké
mnozstvi.

A pravé proto planujeme s tymem Les Moules
zavést postupné sérii akci. Do tohoto podniku

v Pafizské ulici chodi hodné& Cechtl, a proto
bychom pro né radi pfipravili pro jeden tyden
tfeba specialné pokrm s konkrétnim pivem,
degustace Ustfic, humfi tyden, akci na krevety

a podobné. Opravdu je téch variaci velké
mnozstvi, jak Fikate. Nedavno byla ve Vozovné
Stromovka vyborna akce bourdni losost s nasim
Feznikem TomaSem a také méla patficny Uspéch.
Myslim, Ze pro nasi ¢eskou klientelu mdzeme
postupné pfipravit mnozstvi skvélych akci,
provést je cestou zajimavych a kvalitnich
surovin, které pouzivame, ukdzat jim kouzlo
belgické kuchyné.

Da se rict, Ze Brasserii La Gare mate
doslova pod kuzi. Maji zde hosté

se zménou vasi pozice o¢ekavat néjakou
vyraznou zmeénu?

Myslim, Zze se toho bude ménit celkem dost.
Zacatkem roku 2019 probé&hne zasadni
rekonstrukce interiéru a v souvislosti s tim

se rozs8iti i nas gastronomicky zasah.

Budete ale i nadale ..varit Francii*...

Jisté, francouzska kuchyné je tak bohatd na
regionalni kuchyné, Ze obsahnout ji celou v jedné
restauraci je takfka nemozné. Proto vybereme
to nejlepsi z ni, rozsifime paletu nasi nabidky

a priblizime nasim hostdim jesté vice
francouzskou gastronomickou unikatnost

a vyladéné chuté pokrmd.

V pomérné velkém mnozstvi je v této
chvili zastoupena alsaska kuchyné

a vubec chladnéjsi ¢asti Francie.

Na druhém misté, dalo by se Fict, byly



zastoupeny primorské c¢asti. Na co se tedy
mohou hosté vice téﬁit‘?

-------

reg|onu

Jakym zpusobem se da toto vSechno
zakomponovat do nabidKky jedné
francouzské elegantni restaurace?
Prece kapacita kuchyné je omezena.
Jednodu8e Feceno zvétsime kuchyh a pridame

gril pfimo do prostoru restaurace, coz bude dalsi

plnohodnotna kuchyfi. S tim se ruku v ruce bude
rozSifovat také tym kuchard, coz je hodné
dllezité. A také zfejmé ubude par mist pro
hosty.
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To pro majitele nebyva zcela popularni
f'eéeni
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nasich hostl. Docilime tim, Ze se kazdému hostu
budeme moc mnohem vice vénovat, a celkové
tim plvodni Brasserii La Gare posuneme
mnohem dale.

Velmi popularni je zde Ruanska kachna,
coz je opravdu skvély gurmansky zazitek.
Zistane na menu?

Ta musi zUstat. Hosté maji tuto kachnu tak radi,
Ze ji budeme i nadale nabizet. A to s radosti,
protoZe ten recept je unikatni, je v ném hravost
pro nas i pro hosta, ten ritual, servis a celkovy
zazitek. Kachna, cibulacka a kohout na viné tady
musi byt, i kdyby bylo zemétfeseni. (smich)

BYL JSEM V PRVNIM ROCNIKU NA STREDNI SKOLE, MISTROVA NAM
REKLA - KDYZ BUDETE CHTIT BYT DOBRYM KUCHAREM A BUDETE
SI TO STRASNE PRAT, TAK DOBRYM KUCHAREM BUDETE. A JA SITO
KAZDY VECER MOC PRAL. TAKZE KDYZ NECO HODNE CHCETE,

TAK SE NA TO NAPOJITE A ONO TO KLAPNE.
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. Gurmanum a milovnikiim uastric nastalo radostné obdobi. Od poloviny rijna jim v prazskych
1 restauracich Les Moules a Brasserie La Gare nabidneme tuto vybranou lahudku.
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Milujete Ustfice, nebo jste jesté tuto prvotiidni
delikatesu nikdy neochutnali? Cerstvé, krasné vonici
motem, dokonalé v chuti a ve snoubeni s vinem
perfektni zazitek.

»Sezéna Ustfic zalind na podzim a v nabidce jsou

az do jara," ¥ikd Jan Kvasnicka, kreativni §éfkuchar
gastronomické skupiny GARE Restaurants, kam

obé zminéné restaurace patfi. , Tuto sezonu je opét
nabizime klasicky - ocet plus Salotka a k tomu
citron. V Les Moules také jednorazové pfipravujeme
akce s tepelnou Upravou Ustfic. Obc&as se objevi

i fuze typu UstFic s chilli nebo s kifenem,™ dodava.

V restauracich se pak tato lahtdka nabizi

s champagne, suchym bilym vinem ¢i crémantem.

Zakladnim predpokladem ¢i podminkou vybéru
kvalitnich UstFic je jejich Cerstvost a Cistota
prostredi. Ustfice dokaZe byt totiZ jako houba

a nasat ze svého okoli témér vie. Proto jsou zde
uplatfiovany prisné hygienické pfedpisy a pravidelné
kontroly. Pro naSe restaurace je vzdy dulezity jak
farmar, tak i jeho pristup k chovu Ustfic a prostredi,
ve kterém dordstaji. V neposledni Fadé i ¢as,

za ktery se k ndm dostanou. ,Od vyloveni k ndm
jedou dva dny a zavazeji se trikrat tydné. Farmar
zaruCuje 14 dni garanci kvality, nicméné nikde nam
nevydrzi, diky své popularité, ani osm &i deset dni™
konstatuje Jan Kvasnicka.

Kazdy rok v zafi se déla tender Ustfic, kam se svolaji
dodavatelé a sejde se nékolik odbornikl a gurmand,
ktefi vyberou ty nejlepsi Ustfice pro nadchazejici
sezonu. A jaké pro hosty restauraci vybrali letos?

VNOZAS

L’Ultime

VyrUstaji 40 mésicl a nasledné se jesté 120 dni &isti.
Farmuji se pouze 3 kusy na metr Ctvere¢ni, maji tak
dostatek Zivin a mohou se vice rozvijet. UstFice

L"Ultime maji velice jemnou chut s jodovou pfichuti.

Fine de Claire

Tyto Ustrice vyrastaji 30 mésic, Cisti se pak dal3ich
minimalné 28 dni. Jsou farmované tésné pod
mofskou hladinou. Jejich chut je lehce oFiSkova,
jsou jemné a prijemné voni.

Irish fine

Jak ndzev napovida, oproti pfedeslym dvéma
francouzskym druhdim pochézeji tyto z Irska,

kde je diky pfihodnému klimatu a chladné mofské
vodé perfektni prostfedi pro kultivaci ustfic. Tamni
UstFice jsou chovany ve dvou rliznych oblastech,
kazda s vlastni specifickou dynamikou, coz se zrcadli
na velmi jemné, unikatni chuti. Tato delikatesa

je skvéla jak Cerstva, tak zapelena.

«Irsko mi osobné moc chutna," ¥ika kreativni
Séfkuchaf GARE Restaurants a dodava: ,Velmi nam
chutnala i L'Ultimate, bude s nimi krésna prace."

K dstFicim vam sommelier restauraci doporuci
vhodna jakostni vina, kterd si z Francie, po nalezitém
vybéru, vozime sami. S timto vybérem pak bude vas
gurmansky zazitek skute¢né dokonaly!

9
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Kreativni Séfkuchar GARE Restaurants
Jan Kvasnicka ohlasil nové menu

S podzimem se kazdoroc¢né objevi v prestiznim prazském podniku Les Moules nové menu.
Popularni restaurace v Parizské ulici, zamérena na musle a morské plody, je uz léta pomysinym
majakem kvalitni belgické kuchyné u nas. Tentokrat je to ale poprvé, co se na obméné nabidKky jidel
podilel novy kreativni Séfkuchar gastronomické skupiny GARE Restaurants Jan Kvasnicka.

»~Jednim z hlavnich ukazatell nového menu

pro nds byla oblibenost u hostl. Ta jidla, kterd

se v Les Moules tési velkému zdjmu a lidé si je radi
objednavaji, dostala pfedevsim novou, lepsi
prezentaci. Timto zplsobem totiz dostanou i stali
zakaznici restaurace, ktefi k ndm chodi jiz léta
pravideln&, novy impulz ochutnat své oblibené
pokrmy,™ mini Jan Kvasni¢ka. Z pfedkrm( tak
napfiklad Tucet achatovych $nekd dostalo

maslo doprostfed servisu, do misky, coz je pro hosta
mnohem komfortngjsi. ,Carpaccio z tufidka s wasabi
majonézou nove servirujeme na mensim talifi, aby

si jej host mohl [épe vychutnat,™ dodava Kvasnicka.

10

Mnoho milovnikd skvélého jidla snad ani v této dobé
gastronomické netusi, Zze pro Belgii je doslova
narodnim gastronomickym pokladem ¢ekanka.
Belgi¢ané ji doslova miluji, a proto pokud byste
chtéli ochutnat zbrusu novy pfedkrm Les Moules

a zaroven také autentickou belgickou surovinu, dejte
si rozhodné Gratinované ekankové puky v omacce
mornay, se syrem guyere. Pfidejte k tomu sklenici
alespon jednoho ze sto tficeti druhd piv, které

Les Moules nabizi, a zazZijete pravé belgické
gastronomické objeti.



V novém menu Les Moules znalec velmi dobfe
rozezna rukopis Jana Kvasnicky i v pfipadé,

Ze si objednd dalsi z novych pfedkrmd - Marinované
kachni foie gras v makronce, s redukci z piva Kasteel
Rouge a visnovym kompotem. Servis, kombinace
zajimavych surovin a zasazeni do kontextu - zde

se kreativni $éfkuchar doslova profesiondlné
podepsal. Se sezonnim menu, které zacina

na podzim, musi nutné do nabidky vstoupit i UstFice.
Kazdy rok v prabéhu za¥i vybiraji odbornici

ty nejlepsi druhy Ustfic z celé fady druhl a mist
pUvodu, aby pro nastavajici sezonu vybrali ty
nejlepsi, které si pak mdzete vychutnat napfiklad

se sklenkou skvélého crémantu. Pro tuto sezonu
padla volba na vynikajici francouzské L'Ultime

a klasické Fine de Claire. Z Irska, kde

je mimochodem pro chov Ustfic velmi pfihodné
pocasi, vam v Les Moules nabidnou ustFice typu Irish
fine. Ty jsou skvélé i pro pripadnou tepelnou Upravu.

Nedilnou soucasti Les Moules vzdy byly a budou
musle na rlizné zplsoby. Takovy hrnec musli prece
potési kazdého znalce kvalitni gastronomie. Je tézké
do nich zasahovat s novinkou, jejich popularita

je totiz opravdu enormni. Ov8em i tak musite tuto
novinku ochutnat - Musle na normandsky zpUsob

s jablkovym ciderem. Vyuziti suchého cideru

v belgické kuchyni je vlastné celkem logicka véc

a vysledny chutovy efekt je az pfekvapivé pfijemny.

Pokud mate chut na hlavni chod, tak rozhodné ne-
zapomefite na zbrusu novy pokrm v podobé
Konfitovaného lososa s holandskou omackou

a koprem. Spolec¢nost GARE Restaurants, kam pat¥i
pravé i Les Moules, si nechava celé ryby vozit pfimo
ze severskych vod a nasledné je zaméstnanci této
gastronomické skupiny sami zpracovavaji. Celd cesta
od vyloveni az po zpracovani netrva déle nez dva
dny. Pfitom se k nam celé ryby vozi v ledové tFisti
ze slané morské vody. Losos s koprem a holandskou
omackou snad i proto chutna skvéle, balanc vSech
ingredienci je prvotfidni.

29

NEDILNOU SOUCASTI LES MOULES
VZDY BYLY A BUDOU MUSLE

NA RUZNE ZPUSOBY.

Mate chut na dezert? V Patizské ulici nenf lepSiho
mista, kde byste si mohli dat legendarni Creme
bralée. Tentokrat mandlové a s jablkovou
zavareninou. Je to stejné skvély pocit, jako kdyz
ochutnate belgické pralinky a Cokoladové lanyze,
které jdou v Les Moules doslova na dracku. A jak
by ne, kdyz je Séfcukrarka Eva Bonkova vyrabi hned
za rohem? Jsou tak vzdy Cerstvé a navic lahodné,
plné Belgie.

A v3e zakonc&ete opét skvélym belgickym pivem

¢i francouzskym vinem, které jezdi sommelier
gastronomické skupiny GARE Restaurants osobné
vybirat do francouzskych vinafstvi. Kromé stalé
nabidky desitek druhl zajimavych piv pro fajnSmekry
i hosty, ktefi miluji klasiku, ma Les Moules

i pravidelnou zménu nabidky pivniho specialu

na pipé. TakZe pokazdé, kdyz pfijdete, mate

moznost ochutnat néco zcela nového. 1



PIVOVAR U SUPA

Prazska Celetna ulice, to je Kralovska cesta - tak se totiz puvodné také
jmenovala. A primo na ni sidli Kral Prahy. Lezak SUP z Pivovaru U Supa,
ktery zde ma své prostory a hospodu, se letos pySni pravé timto ocenénim
- nejlepsi lezak z prazského minipivovaru.

12




Ve zrekonstruovanych prostorach nejstarsiho plvodniho
zajezdniho hostince dnes sidli Gsp&Sny minipivovar

s unikatni prosklenou varnou, umisténou pfimo uprostied
pivovarské hospody. Hosté tak mohou doslova v pfimém
prenosu sledovat sladky a samotné vafeni mistniho piva
SUP. A leto3ni Kral Prahy ma u milovnikd poradného piva
Uspéch. ,Mési¢ni vystav u nas ¢ini az 140 hl," Fikd Tomas
Skuhrovec, provozni manager pivovaru.

A nejenom timto ocenénim se miZze Pivovar U Supa
pochlubit. Se skvélym pivem jde ruku v ruce samotna
poctiva vyroba, na kterou dohlizi lvan Chramosil,

legenda mezi sladky. Samotného mistra neni problém
potkat pfimo u varny, kde s kolegy pracuje na vyrobé piva
a k tomu obcas pfidad dobrou radu &i vtip. V neposledni
fadé odevzdava také odkaz slddkovi Martinu Melzerovi.

9 9 PIVOVAR JE VECER CO VECER UTOCISTEM MILOVNIKU
DOBREHO CESKEHO PIVA A ZASTAVKOU ZVEDAVCU,

KTERI JDOU KOLEM. ‘ 6

Ke skvélému pivu se spravnym fizem patfi i stejné dobra kuchyné a ta v Pivovaru U Supa rozhodné nezaostava.

si v prazské hospodé déate raci polévku, poradnou vinnou klobdsu s bramborovou kasi ¢i morkovou kost? Masné
vyrobky zde maji pfimo od Feznika, ktery maso bourd pfimo pro tento pivovar. Klasika jako tlacenka Ci bufty,
které se tady pfipravuji na pivu, se pfivazeji také rovnou z malé feznické vyrobny. A nezapomefme ani na husicku,
kterou zde konfituji na chmelu a podavaji s kysanym zelim a restovanymi Speclemi.

Ale zpatky k samotnému pivovaru a jeho hospodé&. Ta je vec€er co vecer Utocistém milovnikd dobrého ¢eského piva
a zastavkou zvédavcl, ktefi jdou kolem. Velmi populdrni jsou tu pivni degustace, poptavka po nich

je nezastavitelna. V3echny druhy piva, které se U Supa vafi - dvanactka lezék, tmava trnactka i obCasné specidly
- jdou na dracku. A pokud to hostdm nestaci, maji moznost si na misté zakoupit pivo s sebou v ldhvich po jednom
kuse Ci jako darkové baleni i s pivnim pallitrem s logem pivovaru. Nejvétsi milovnici piva si odna3eji také zimni
kulichy ¢i tricka s oznacenim Pivovaru U Supa.
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Cesfo Josesw ko vk ma Jaiv

Maso lososa, jedno z nejoblibenéjsich rybich mas na svété, naleznete na menu vsech
nasich restauraci - Vozovna Stromovka, Brasserie La Gare, Les Moules - a pochutnate
si na ném i v Pivovaru U Supa. A spotireba je natolik velka, Ze nam ho zavazi nékolikrat
tydné. Je to nase oblibena surovina, a to predevsim proto, Ze vam muzeme

garantovat skvélou kvalitu - diky naSemu domacimu zpracovani od celé ryby

az po kone¢ny pokrm na vasem taliri. Jak se k nam ale dostane?



V dobé, kdy na plvodu surovin hostdm skute¢né
hodné zalezi a kazdy zdkaznik ma moznost si vybirat,
nenechavame nic nahodé, proto jsme velmi striktni
pFi vybéru nasich dodavatell, ktefi musi splfiovat

ty nejpfisnéjsi hygienické podminky a pravidla.
Kazda spoletnost musi mit nadnarodni certifikat,
jinak nevyveze ani ploutev.

P¥imo pod Brasserii La Gare mame prostory pro
zpracovani veSkerého masa. Nas charismaticky
feznik (mUZete ho pravidelné potkdvat na verejnych
zabijackach ¢i pfi bourani lososl) Tomas Mare$

se tu se svymi pomocniky zabyva i bourdnim lososd.

Trva to dva az tfi dny, nez se k ndm primo z lodé
ryby dostanou. Hned po vyloveni jsou na lodi
oCistény a vykuchany, nasledné se bali do chladicich
box(, které jsou vyplnéné ledovou tfisti z morské
vody. Takto v jednom kuse pak ryba pFijede rovnou
k nam, do svatyné feznika Tomase. Nechavame

si zavazet idealni velikost lososa, ktery cely vazi

5-6 kg. ,Pokud je ryba vétsi, je uz vétSinou hodné
prorostla tukem," Fika nas Feznik Tomas. Ryba

se pak u nas zpracovava na filety, které jdou
¢astecneé ve zachlazené formé rovnou do provozoven
na pfipravu pokrmd, cesta druhé ¢asti zpracovanych
filetd vede do Vozovny Stromovka, kde je nase
venkovni udirna.

29

LOSOS JE NASE OBLIBENA
SUROVINA, A TO PREDEVSIM
PROTO, ZE VAM MUZEME
GARANTOVAT SKVELOU KVALITU.

o6

Ve Vozovné udime lososy za studena, pfi tficeti
stupnich,® vysvétluje Tomas Mares. ,Je to ten
nejlepsi zplsob zpracovani vzhledem k tu¢nosti ryby.
Maso u nds zpracovavame, jako kdybychom to délali
pro sebe. Jsme pfece jenom takova domaci vyrobna
masnych vyrobki a lahtdek," dodava.
Mimochodem, tydné se ve Vozovné vyudi az

14 zpracovanych ryb. Vyuzené lososi maso pak
muUZete ochutnat pfimo v nékterych provozovnach,
pripadné si ho kdykoli zakoupit v lahldkéach

v Brasserii La Gare.

15
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Brasserie La Gare, oaza francouzské kuchyné v centru Prahy, projde

na zacatku roku 2019 kompletni rekonstrukei. Provede ji predni ¢esky
architekt Pavel Kriz, ktery je uznavanym odbornikem na prestavby a reseni
interiéru restauraci, z nichz nékteré jsou pro ¢eskou gastronomii zcela
zasadni. Jednim prikladem za v§echny je jisté olomoucka restaurace Entrée.
Uznavany architekt pravé pracuje na projektu, diky némuz bude na puvodni
adrese stat zcela nova, atulnéjsi a svym interiérem daleko hravéjsi
provozovna. Je tedy vhodny moment prinést o téchto zménach vice
informaci prostrednictvim rozhovoru, ktery nam Pavel Kriz poskytl.

16




La Gare je francouzskou brasserii uprostred
Prahy. Z jakého kontextu se da v pripadé
rekonstrukce takového prostoru vychazet?
Zactiname Francii, ale dnes je to spiSe zaklad,

na kterém stavime novy koncept. PGvodni zamér
nebyla kompletni rekonstrukce. Kdyz uz se ale do

néceho pustite, zjistite, Ze nefunguje véci fesit napul.

A tak jsem rad, Ze nakonec zménou projde cely
interiér. Bude to zcela nové restaurace La Gare.

Samotna rekonstrukce nebude zalezitosti jenom
prostoru, kam dohlédne oko hosta. Prestavba

se bude tykat i momentalni prodejny lahudek,
ktera se zméni... Co vsechno se bude v ramci

La Gare prestavovat dle vasich navrhu?

Jak uz jsem Fekl, ve findle se jednd o kompletnfi
rekonstrukci. Vami zminénou zasadni zménou je,
Ze se zrusi prodejna lahtdek a pfesune se sem
hlavni vstup do restaurace. Na misté prodejny bude
otevirena kuchyn s grilem, takZe hosté budou vidét,
kdo a co pro né vari. Tomuto prostoru bude
dominovat plastika obepinajici kuchyn a vystupujici
do vstupu. V celém prostoru bude vytvofen podhled
z plastickych vin, které maji evokovat kouf, viné
atd. Zpoza nich se v jednom misté objevi kohout,
ktery je symbolem restaurace.

Mimo to se méni i ostatni Casti restaurace. Zména
zasdhne umisténi a design pavodni barové &asti,
pfibude také nové sezeni.

V samotném prostoru pro hosty jsme si prostor
pracovneé rozdélili do tfi zén a kazda je tak trochu
jind. Chci do toho mista vlozit vice hravosti, mozna
hravého chaosu - vice jim bavit lidi. At vas
restaurace oslovuje v rdznych aspektech a neni
jednotvarna. Kazda ¢ast bude svym zplsobem
osobita. Samotnou kapitolou je pak kompletni
prestavba toalet a prazirny.

Jaké tedy bylo zadani majitelu provozovny,

resp. jak by mél finalni interiér na hosta pusobit?
Pfedevs8im vytvorit novou tvar La Gare, ktera bude
hosty bavit dalsi léta. Navrhnout originalni,

bylo, at se hosté citi dobfe na jakémkoli misté

v celé restauraci.

7 poslednich let vas ziejmé verejnost zna nejvice
diky interiéru olomouckého Entrée, coz je velmi

_

originalni prostor. Kde jste se inspiroval

pro navrhy interiéru La Gare?

zadavatelem. Najit spoleCnou fec, téma. Pak uz se
to tvofi samo - nadnesené feCeno. Inspiraci Cerpate
odkudkoliv. PFizndm se, Zze na aktudlni trendy moc
nehledim. Vysledkem je hra s ndpady, myslenkami,
co se mi honi hlavou.

Jaké materialy budou po prestavbé interiéru

v restauraci prevladat?

Novy interiér bude kombinace dfeva, bronzovych
prvkd doplnéna o instalace z umélych kvétin,
originalni tapety nesouci motivy vytvofené pfimo

pro La Gare, s dominantou v podobé instalace kolem
nové kuchyné.

Moderni host chce ¢im dal tim vic vidét

do kuchyné, rad se obeznamuje s puvodem
surovin atd. Budou nékteré ze surovin pro hosta
v tomto smyslu transparentné vystavené?
Souhlasim, osobné vnimam spojeni prostoru
restaurace s kuchyni jako oboustranné pozitivni.

| proto ta oteviend kuchyn. Mimo to bude

v prostoru restaurace umisténa zrarna masa.
Chceme hostdm doptat pohled pod ruce kucharu.
Za mé je to fajn zazitek, vidét, jak si hraji s pfipravou
jidel. Na druhou stranu je to pocta i pro kuchafe,
kdyz je vytahnete mezi hosty a postavite je na
»podium®. MGZou pak plnohodnotné predvést svij
um a napady. 1>
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Pripravte si doma tradi¢ni staroceské jidlo tak, jak jej doporucuje
kreativni Séfkuchar GARE Restaurants Jan Kvasnic¢ka.




__________________________________________________________________________________________________>§___.

Ingredience:

Sneci 48 ks

Pro zeleninovy vyvar budete potfebovat:
Mrkev 2 ks

Cibule 2 ks

Bilé vino 100 ml

Bobkovy list 3 ks

Nové kofeni 5 kuli¢ek

Sal15¢g

Pro vyrobu masla na Sneky budete potrebovat:

Hladkolista petrzel 100 g

Bilé vino 50 ml

Toustovy chléb bez kirky 50 g
Maslo 500 g

Pastis 20 ml

Cesnek 30 g

Salotka 30 g

Sal20 g

Postup:

Sneky vafime ve vodé s octem zhruba hodinu, pak

je vyjmeme a vidlickou oddélime maso od ulit. Ulity vratime
do vody s octem a nechdme vyvarit dal$i hodinu a pal.

Sne&i maso ogistime a uvafime v zeleninovém vyvaru s bilym
vinem. Vafime pomalym, tdhlym varem asi 4 hodiny.

Poté Sneky vynddme a nechdme okapat.

Hladkolistou petrzel rozmixujeme, pfidame toustovy chléb
bez kdrky, v8e znovu rozmixujeme a ddme na stranu.
Vezmeme si maslo, které jsme nechali troSku povolit,

a vmichame do négj sul, bilé vino, pastis, ¢esnek nastrouhany
najemno a Salotku nakrdjenou najemno. Nakonec pfidame
hladkolistou petrzel rozmixovanou s toustovym chlebem.
Vezmeme si ulity, na dno dame trosku masla na Sneky,
priddme Sneci maso a poté ddme navrch opét maslo.
Gratinujeme v troubé rozpalené na 200 °C 7-8 minut.
Podavame naptiklad s francouzskou bagetou.

RESTAURANTS

LdIDAY
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NEJBLIZSI GASTRONOMICKE AKCE RESTAURACI GARE RESTAURANTS

Kam se podivat a na co nezapomenoul, kdyz vas zajimaji vyjimecné gastronomické zazitky v Praze.

22.-26.12. 2018 Vozovna Stromovka Vanocéni Sneci

24.12. 2018 Brasserie La Gare Vanoéni menu (v polednich hodinach nabizime
$neky, vecere bude ve stylu a la carte)

24.a25.12.2018 Pivovar U Supa Vanoéni Sneci

31.12. 2018 Brasserie La Gare Gurmanska silvestrovska oslava

iy

V prubéhu ledna 2019 bude Brasseri€ La Garée zaviena z duvodu kompletni rekonstrukee.

STAROMESTSKY PIVOVAR U SUPA" DUM FRANCOUZSKE GASTRONOMIE LA GARE
Celetnd 22, Praha'l : V Celnici 3, Praha 1
e-mail: info@pivovarusupa.cz tel.: +420 222 313 712
+420 734 441 892 mob.: +420 602 502 906
Otevreno: tel.: +420 222 313712
Pondéli-nedéle 11.30-24.00 e-mail: rezervace@lagare.cz
Otevfeno:

Pondéli-nedéle 8.00-24.00

LES MOULES RESTAURACE VOZOVNA STROMOVKA
Pafizska 19/203, Praha 1 Kralovska obora 2, Praha 7 - Bubenet
tel.2222 315 022 tel.: +420 725 123 705

tel.: 738,503 220 e-mail: info@vozovna-stromovka.cz

e-mail: info@lesmoules.cz Otevreno:

Otevreno: Pondéli-nedéle 10.00-19.00

Pondéli=nedéle 11.30-24.00
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