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DOPREJTE SOBE I SVYM BLIZKYM
JEDINECNY GASTRONOMICKY ZAZITEK

Degusta¢ni Ruanska kachna nebo komfortni
a chutové vyladéna navstéva kterékoli nasi
provozovny ve Vas a Vasich blizkych

¢i obchodnich partnerech zanecha pfijemny
pocit ze smysluplné straveného vecera.

RESTAURANTS

Voucher lze zakoupit v kterékoli z naSich provozoven, pfipadné na: jeslinkova@garerestaurants.cz
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konecné! Ptate se, pro¢ zacina uvodnik
pravé takto? U nas v GARE Restaurants
mame totiz hned nékolik ddvodd, pro¢
vykFiknout zrovna toto slovo. Za prvé je
zde konecné jaro, na které jsme vSichni
tak moc ¢ekali. Gastronomie se pro tuto
sezonu stava lehci, vSe se obnovuje

a refreshuje. S tim souvisi dalsi ,kone¢né™.
La Gare restaurant, ktery znate pod
plvodnim nédzvem Brasserie La Gare, je
Ze jsme to vzali doslova od zakladd.
Mame z ni obrovskou radost a bude ndm
skutecné velkym potéSenim, pokud Vam
v nasi restauraci bude nejenom chutnat,
ale také se v ni budete citit maximalné
komfortné. Velice ndm na tom zélezi,
udélali jsme pro to maximum a budeme
dale pokraCovat. Na letni sezonu pro Vas
jeSté pripravime zahradku doslova plnou
zelené, kterd Vas obklopi flérou pfimo

v centru Prahy.

Novinek je ale v nasi gastronomické skupiné GARE Restaurants daleko vice a o mnohych z nich se dozvite
na nasledujicich strankach vydani, které praveé drzite v ruce. Za vSechny bych rad upozornil, ze avizovany

TVIHOLIAdA

projekt Loyalty Clubu uz bézi - nevahejte tedy pozadat o Vasi kartu na kterékoli nasi provozovné! Nastavili

jsme ho tak, aby vSichni ¢lenové clubu méli velké mnozstvi vyhod. Trvalych, i téch, které se budou ménit
podle aktudlni nabidky a sezony. VSe s vyladénymi chutémi a v maximalni kvalité.

Tak si to vSechno pojdme uzit. Preji Vam krasné jaro, dobrou chut v naSich restauracich a pfijemné ¢teni.

Jan Mudroch
General Director GARE Restaurants
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S kavou z Made in Coffee ted

pujdeme jesté dal



HJOAOHZOY

Marcel Biza je pro GARE Restaurants doslova ukazkovym zaméstnancem. Pred nékolika lety

u nas zacinal na pozici barmana, svoji pili, vzdélavanim a nadSenim pro kavu se z néj postupné
stal barista, Séfbarista a nakonec hlavni prazi¢ a manazer nasi prazirny Made in Coffee. Kavu,
kterou se svymi kolegy denné prazi, muzete ochutnat ve v§ech podnicich sité GARE
Restaurants (v luxusni, znovuotevirené restauraci Gare, v popularnim podniku Les Moules

v Parizské ulici, date si ji i uprostied nejvétsiho prazského parku ve Vozovné Stromovka),

a pokud pojedete treba do Olomouce, bude na vas ¢ekat v nové otevirené kavarné Cokolif.
Prazirna Made in Coffee prosla nedavno obrovskym prerodem. V novych prostorach

a se zbrusu novym vybavenim se mohou praziéi jesté vice zameérit na kvalitu i na samotného
zakaznika. Ptali jsme se Marcela, co vSechno se zménilo.

Jesté donedavna sidlila v prazské Celetné
ulici mala prazirna a kavarna Made

in Coffee. V této chvili uz ale vrcholi jeji
prerod na pravovérnou prazirnu.

Presné tak. Dé&je se tak v souvislosti s rekonstrukcfi
La Gare restaurantu. Znatka Made in Coffee uz
nebude cilit primarné na prodej kdvy do ulice,

jak tomu bylo jesté vloni. Chceme se mnohem vice
zaméfit na obchodovani s ndmi prazenou kavou.
Stava se z nds proto vyrobna a prazirna kavy

v novych prostorach a se skvélym zazemim.

29

NASI KAVU MILUJEME, STOJIME
SI ZANIA RADI SE O TYTO POCITY
S NAVSTEVNIKY PODELIME.
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Co mate presné na mysli, kdyz mluvite o novém
zazemi?

Ve spodnim patfe, pfimo pod La Gare
restaurantem, otvirdme zbrusu novy prostor,

kde se nachazi prazirna kavy a Skolici centrum.
Pravé tam budeme, kromé samotného prazeni kavy,
pravidelné pFipravovat Skoleni pro zaméstnance
nasich odbérateld, coZ je pfidana hodnota, kterou
profesional urcité oceni. Nau¢ime je, jak nastavit
kavovar, jak nastavit mlynek

na kavu a tfeba i jak kdvu vhodné skladovat.

To v8e je pro finalni kdvovy ndpoj ve vaSem hrnicku
hrozné dulezité.

S otevirenim téchto prostor souvisi i nakup
zbrusu nové prazicky kavy. O jakou
konkrétné se jedna?

Pro nadi prazirnu jsme chtéli jenom to nejlepsi,
proto jsme zvolili holandskou znatku Giesen, coz je
skute¢né jeden z nejlepSich strojd na trhu. PraZi na
ni v Ceské republice praZirny, jejichZ kava je vysoce
cenénd. Jedna se o klasickou bubnovou prazi¢ku,
diky které z kdvového zrna dostaneme jesté vyssi
kvalitu, nez tomu bylo do této chvile. Krasné



ROZHOVOR

si mUzeme vyhrat s aciditou, plnosti chuti a ke
konci s pfijemnou hofkosti. Tuto SirSi chutovou
paletu pak oceni jak odbératel, profesiondl, tak
i samotny host, ktery si kdvu objedna.

Takova prazicka, o jaké mluvite, muze
skvéle rozsirit portfolio nabizené
uprazené kavy. Jakou kavu budete prazit?
Predpokladam, ze to bude jak blend,

tak i jednoodrudové kavy...

Pljdeme jesté dal. Nasi nejvétsi vyhodou a ar-
gumentem, pro¢ odebirat kadvu pravé z prazirny
Made in Coffee, bude, ze vam pfipravime blend
pfimo na miru. Kazdy odbératel a jeho hosté
maji jiné preference. Do italské restaurace se
prece hodi zcela jind kdva nez do hipsterského
bistra. Proto ten servis. Ke kazdému odbérateli
mame osobni pFistup, jeho vlastni kdvu s nim
vyladime tak, aby mohli byt jeho hosté co nejvice
spokojeni.

Zminil jste, Ze prazirna Made in Coffee pod
La Gare restaurantem bude otevieny prostor.
Znamena to, ze do ni bude moct tieba host
restaurace nahlédnout?

Nejenom nahlédnout, kazdy takovy host je u nas
vitan! Nasi kdvu milujeme, stojime si za ni a radi
se o tyto pocity s navstévniky podélime. Prazirna
bude mit prosklenou zed a kazdy host si s nami
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NASI NEJVETSI VYHODOU

A ARGUMENTEM, PROC
ODEBIRAT KAVU PRAVE,

7. PRAZIRNY MADE IN COFFEE,
BUDE, ZE VAM PRIPRAVIME
BLEND PRIMO NA MIRU.
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mUze popovidat o kdvé, uvidi, jak se prazi

a co s ni vlastné délame. Samozfejmé, bude zde
také moznost si kdvu zakoupit a odnést si svij
blend domd.

To je skvélé, protoze vSe tim padem bude
transparentni a kazdy uvidi poctivé prazeni
kavy pod znackou Made in Coffee. Tomu
ale predchazi samotny vybér spravného
kavového zrna. Podle ¢eho vybirate kavu,
kterou pak prazite?

Samotny proces selekce kavy mé moc bavi,

a Cim vetsi prazirna budeme, tim bude tento
vybér zajimaveéjsi. Jednak je dllezité bodové
hodnoceni - ¢im vy3si je pocet bodU, tim je kdva
kvalitnéjsi. Zalezi také na nadmorské vysce,
ve které na kavové plantazi kava rostla,

a samotném zpracovani, tedy jestli prosla
metodou natural, ¢i promyti. To vSechno jsou



velmi dlleZité faktory, které ovliviuji findlni chut
kdvy. Od dodavatele nam nasledné dorazi vzorky
nami vybrané kavy, kterou si pfipravime,
ochutname a rozhodneme se, jestli je pro nas
vhodna a ma potencial.

Jak tedy chutna a bude chutnat kava od Made
in Coffee?

Pro vas osobné bude ta nejlepsi. Bude véam
chutnat tak jako zadna jind. Vite, nas trh je tak
trochu pfesyceny kdvou a prazirna je témér na

Blend

kazdém rohu. Pro nas, jakozto pro Made in
Coffee, bude dlleZitd predevsim vysoka kvalita
kazdé kavy, kterd pljde od nas k odbérateli.
Tato kvalita samozfejmé musi byt kontinualni.
Na vztazich s odbérateli nam velice zalezi.

A s tim souvisi i to, co jsem uz zmifioval.

Je téméFr nemozné byt na takto plném Ceském trhu
kavy néc¢im origindlni, proto ten dlraz na servis
pro zékaznika. Chceme byt vyjimecni tim, ze pro
kazdého odbératele pFipravime jeho vlastni kavu
na kli¢ tak, aby byl maximalné spokojeny.

JOAOHZOY




T V poslednich mésicich, které jsou v gastronomické
skupiné GARE Restaurants spojené s mnozstvim
zmeén, jsme premysleli také nad tim, jak zlepsit
komunikaci s hosty nasich restauraci. Jak vam, nasim
zakaznikum, ukazat, Ze si vasi prizné velice vazime.
Proto vznikl zbrusu novy program bonusi a vyhod -
Loyalty Club GARE Restaurants.

jesté lepSim gastronomic

...V

te vyhod ¢lenstvi

71ivej
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Diky tomuto programu chceme kontinualné vylep3Sovat to, na ¢em nam obzvlast
zalezi, tedy na vztahu s naSimi hosty. A rozhodné se nebude jednat

o jednostrannou komunikaci. Budeme totiz kdykoli moc radi za zpétnou vazbu
od vas, zadkaznikl, a to na e-mailu loyalty@garerestaurants.cz, abychom

tak mohli program vylepSovat k vasi co mozna nejvétsi spokojenosti.

O co se tedy jedna? Budete ochutnavat, degustovat, pravidelné dostanete
moznost vzdélavat se s naSimi profesionaly, a objevovat tak nova zakouti

v oblasti gastronomie. Za kazdou navstévu kterékoli nasi provozovny - La Gare,
Les Moules, Pivovar U Supa, Vozovna Stromovka Ci prazirna Made in Coffee,
obdrzite na svoji ¢lenskou kartu dalsi body, kterd ndsledné mizete vyuzit

pti rlznych prilezitostech. M{zZete si vybrat slevu pfi vasi dalsi ndvstéve, uzit

si cooking class s nékterym z nasich $éfkuchard, upraZzite si vlastni kdvu v nasi
prvotfidni prazirné, uvafite si pivo s nasim slddkem v naSem vlastnim pivovaru

nebo tfeba poznate nova vina v ramci degustace s naSim sommelierem. Postupné

vam nabidneme moznost zakoupeni kvalitnich vin, které si sami dovazime

primo od francouzskych vinafd. A takto zajimavych moment( bude postupem
¢asu mnohem vice. R&di vas o nich budeme pravidelné informovat prostiednictvim
e-mailu, abyste méli dostatek komfortu se rozhodnout pro tu vyhodu, kterd vém

vyhovuje nejvice.

BUDETE OCHUTNAVAT, DEGUSTOVAT, PRAV!DELNE
DOSTANETE MOZNOST VZDELAVAT SE S NASIMI'
PROFESIONALY, A OBJEVOVAT TAK NOVA ZAKOUTI

o6

Kazdy vas obéd, velere Ci kratkd ndvstéva jenom na drink v nasich
provozovnach se pocitajil A pravé diky tomu si uzijete zminéné vyhody
i dalsi gurmanské zazitky dle aktualni sezony a nabidky.

V OBLASTI GASTRONOMIE.

Stadi si ve kterékoli nasi provozovné pozadat u obsluhy o ¢lenstvi
v Loyalty Clubu GARE Restaurants. Ochotné vdm se v§im pomUZou
a poradi, jak co nejdfive zacit Cerpat a uzivat si vyhody.

Vice informaci také naleznete na: www.garerestaurants.cz.

Stanite se ¢lenem rodiny GARE Restaurants!

a0 ALTVAO'T



SUROVINA
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Uz v minulém vydani ¢asopisu GARE jsme se vénovali Pivovaru U Supa a pivu
SUP, které se tam vari. Ochutnat ho muzete kazdy den primo v pivovaru

v Celetné ulici s vyhledem na unikatni prosklenou varnu, v restauracich

Les Moules, La Gare nebo si na néj zajit tieba do Vozovny v prazské Stromovce.
Pochlubili jsme se, ze pivu SUP bylo udéleno prestizni ocenéni Kral Prahy

za nejlepsi lezak z prazského minipivovaru, ¢imz jsme se stali vitézem Prvni
pivni extraligy. Vite, pro¢ jsme vyhrali?



Dlvodd, pro¢ lezédk SUP patfi mezi to nejlepsi, co mizete
v Praze ochutnat, je hned nékolik, ale daji se vystihnout
jednim slovem - kvalita. Pravé dlraz na kvalitu v kazdém
ohledu déla z tohoto lezdku Krale Prahy.

Nas sladek je legenda

V Pivovaru U Supa vybér sladka nezUstal na ndhodé,

a proto padla volba na nejvétsi sladkovskou legendu
vibec, na Ivana Chramosila. Emeritni slddek naseho
pivovaru je vSeobecné zndmy jako vysoce cenény
odbornik v oboru, ktery je prosluly nejenom proto,

Ze varil pivo v téch nejslavnéjsich pivovarech, ale také
diky svému neobyc¢ejnému dlrazu na udrzeni nejvyssiho
mozného standardu piva i procesu jeho vafeni. lvan
Chramosil také osobné sestavil recepturu pro vafeni
naseho lezadku SUP. Rozpomind se na to generalni
manazer Pivovaru U Supa, Tomas§ Skuhrovec.

»~Pamatuju si, Ze Ivan to pivo vlastné udélal asi na druhy
¢i treti ,8touch®. Ten vysledek byl vyborny. Uz tehdy
vypadalo velmi podobné pivu, které vafime dneska."

A jeho slova potvrzuje také slddek Martin Melzer, ktery
pod dohledem Ivana Chramosila pivo U Supa vafi.
~Recept byl hotovy velmi rychle, protoze lvan Chramosil
ma samozrejmé hodné zkuSenosti. To pivo se fakt
povedlo. UvafFily se asi dvé prvni varky a bylo vlastné
hotové. Pak se uz doladily jenom malé detaily, tfeba aby
bylo nachmeleni piva tak akorat," ¥ika Martin Melzer.
Oba pak vzpominaji, ze lvan Chramosil mél ze strany
pivovaru plnou ddvéru, takZe se zacalo vaftit. VSichni
chtéli jediné - prvotfidni lezdckou dvanactku. Legendarni
Ilvan Chramostil pFinesl vlastni vizi a v8e splnil do puntiku.
Diky tomu je nejlepsi lezak z prazského minipivovaru mezi
milovniky poctivého piva natolik populdrni, Ze se bézné
vyprodava.
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KDYZ JSME VYBIRALI
SUROVINY PRO VARENI PIVA,
TEDY PREDEVSIM CHMEL,
SLAD A PIVOVARSKE KVASNICE,

CHTELI JSME, ABY BYLI

CO NEJKVALITNE]JSI.

Kvalitni surovina je zaklad v§eho

Ov3em nebylo by pofadného poctivého piva bez kvalitnich
vstupl. ,KdyZ jsme vybirali suroviny pro vafeni piva, tedy
pfedevsim chmel, slad a pivovarské kvasnice, chtéli jsme,
aby byli co nejkvalitnéjsi. Na cenu se nehledélo viibec

a tak je tomu do ted’" fika slddek Martin Melzer. Zde je
nutné dodat, Ze se lezak SUP vafi pfimo z toho nejlepsiho,
co Ceska republika viibec nabizi. ,PouZivdme jenom
Zatecky polorany ervehdk, pfimo z Zatce, a nic jiného.
Nemixujeme ho s zadnym jinym chmelem, jako to délavaji
nékteré jiné pivovary, aby tak snizili vstupni naklady,"
doplfuje slddek a presné tak vystihuje exkluzivitu lezaku.
»Vyjime¢nost SUPa neni zdaleka jenom v unikatni
prosklené varné, kde se u svého pallitru mdZzete rovnou
podivat, jak se pivo vafi," vysvétluje generalni manager
Pivovaru U Supa Toma$ Skuhrovec. ,Predevsim si myslim,
ze nase pivo je opravdu nabusené. To je jeho hlavni
vlastnost. Je hodné plné téch spravnych surovin,

na kterych jednoduse neSetfime. Sice nds to v ndkladech
stoji vice penéz, ale nechceme se vydavat cestou Uspory,
jak to udélali néktefi jini, a snizili tak mnoZzstvi kvalitnich
surovin, které do vareni pridavaji. Je tam pfesné to,

co tam ma byt," vysvétluje.

Pivo z Pivovaru U Supa se prodava skvéle a to jak svétly
lezdk SUP dvanéctka, tak i tmava ¢trndctka SUP. Hostlm
chutnd, radi se pro néj vraceji. Je cenéné u odbornikd

a oblibené u milovnikd kvalitniho rukodélného piva.

M3 Fiz, télo, chut - svUj vlastni charakter. Tak byla jeho
receptura postavena a tak ho také vafime. Pravé v tom

je jeho kouzlo, jak fika slddek Martin Melzer: ,Kazdy
pivovar vari vlastni lezak, takze odliSit se je dost tézké.

Pfi vafeni prosté sazime na kvalitu, nic neurychlujeme.
Dodrzujeme doby lezeni, kvaseni a zrani tak, jak to

u tohoto procesu ma spravné byt. Ta poctivost je podle

vvvvvv
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— zménili jsme nazev i design,
kvalita zustava

Milovnici francouzské kuchyné a hosté nasi
restaurace jisté zaznamenali v souvislosti s La Gare
hodné zmén. Prostfednictvim socidlnich siti jsme
pribézné informovali, co a jak rekonstruujeme.

A mUlZeme Yict, Ze zména je zdsadni. Nejde jen

0 zménu interiéru, pod kterou se podepsal znamy
interiérovy designér Pavel KFiz ze studia
KOMPLITS, poupravili jsme i samotny nazev
restaurace. VyhlaSeny Ddm francouzské
gastronomie bude nové pouzivat pouze oznacenfi
La Gare. Ale pékné poporadku.

Jak jsme vam avizovali v minulém vydani
casopisu GARE, nase restaurace, kterou jsme
méli v§ichni v paméti i chutovych bunkach
zapsanou pod nazvem Brasserie La Gare,
prosla v poslednich tydnech, kdy byl podnik
uzavrien, zasadni rekonstrukei. A nezménil
se jenom interiér!

12



S navrhem a realizaci celé promény oslovila

naSe gastronomicka skupina GARE Restaurants
zminéného designéra Pavla KFize, ktery stoji za tak
Uspédnymi a vyraznymi realizacemi, jako je napfiklad
olomoucky Entrée Restaurant. Jeho typicky rukopis
tak najdeme i v novém La Gare. ,Interiér La Gare

je kombinaci dfeva a bronzovych uméleckych prvka,
doplnény o kvétinové instalace a originalni tapety

vytvorené pouze pro tuto restauraci,” fika designér,
ktery navrhoval v3e pfimo na miru pro La Gare.

V novém interiéru a v samotném menu si pak

nejde nevSimnout nového zasadniho prvku, kterym
je otevreny gril a na n&j gastronomicky navazujici
prostory pro stafeni masa. ,Zadanim ze strany
majiteld bylo poskytnout hostdm pohled pfimo pod
ruce mistrd kuchaf. Za mé je to fajn zazitek, vidét,
jak si hraji s pfipravou jidel. Na druhou stranu

je to pocta i pro kuchare, kdyz je vytdhnete mezi
hosty a postavite na pomyslné podium," doplfiuje
designér.

A jak se tedy gril, umistény uprostfed dfevéného
masivu pod uméleckou instalaci s motivem
francouzského kohouta, promitne do nového menu?
»Stéle ndm na menu zUstanou osvédéené pokrmy

z Alsaska a severnégjSich francouzskych region(.
vysvétluje generalni Feditel gastronomické

skupiny GARE Restaurants Jan Mudroch. Hosté

si tak mohou doprat Cerstvé grilované ryby, morské
plody a dalsi lahtdky, které nabizi novy jidelni listek
La Gare.

NaleZitou pozornost samoziejmé v La Gare
vénujeme také vindm - bez vina by pfece Francie
nebyla dokonald. ,Nejen Ze si vozime francouzska
vina pfimo od tamnich vinafl. Rozhodli jsme se
udélat radost sobé i naSim hostlim a nové rozlévame
po sklenicce také draZsi vina. Navic jsme zatadili

po skleniCce i originalni francouzské Sampariské,"
ozfejmuje Jan Mudroch neobvykly krok, diky
kterému se La Gare, v kombinaci se skvélou kuchyni,
fadi k nejlep$im prazskym restauracim vibec.

V predni ¢asti restaurace je noveé také prostor pro
kolemjdouci, ktefi si ve francouzském stylu chtéji
vychutnat pouze sklenku vina a jit zase dal. Vnitini

ZADANIM ZE STRANY MAJITELU BYLO
POSKYTNOUT HOSTUM POHLED
PRIMO POD RUCE MISTRU KUCHARU.

o6

prostory jsou pak dispozi€¢né i designové rozdéleny
na bistro, sharing zénu s kulatymi stoly pro stale
populdrngjsi koncept sdileni jidla a nakonec
komfortni salének. Celkovym redesignem projde

v kvétnu také zahradka, kterd se stane skute¢nou
odzou klidu v samém centru mésta, na coz se velice
téSime.

Rukopis uzndvaného kreativniho $éfkuchatre Jana
Kvasnitky a dokonc¢ena velkorysa rekonstrukce
délaji z La Gare luxusni, ale pfitom velice svézi,
moderni a komfortni podnik, ktery potési
kazdého milovnika francouzské kuchyné.

Prijdte se presvédcit!

Foto: www.stare.studio 13



VOZOVNA STROMOVKA

14
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S novou sezonou prichazi popularni Vozovna uprostied nejvétsiho prazského
parku Stromovka s Fadou zajimavych zmén a vylepSeni. Na své si ve Vozovné
prijde doslova cela rodina.

Vozovna Stromovka je hojné navstévovany podnik, ktery si svym zazemim,
lokaci a kuchyni ziskal mnoho vérnych zakaznikua. Komfort pro celou rodinu
a skvéla kuchyné jsou pro Vozovnu kli¢ové, také proto jsme se zamérili

na jejich dalsi vylepseni.



Nové menu Vozovny

Vozovna Stromovka je svym zplsobem specificky
prostor, co se gastronomie tyce. Uprostred
parku, ve kterém mnozi z nas setrvaji v [été i cely
den, jsme se snazili pfipravit ldkavé, barevné
pestré, vyvazené a zdravé jidlo pro vSechny.
Pfed samotnou praci na novém menu se

hodné naslouchalo samotnym hostlim. ,Z jistého
Uhlu pohledu je host Vozovny pro nasi skupinu
§éfkuchar Jan Kvasnicka, ktery aktualni nabidku
jidel sestavoval. ,Uvédomujeme si, Ze se ma

u nds dobfe najist celd rodina, proto si zde
prijdou na své déti, tdtové a samozrejmé i kojici
maminky." Nasi kuchafi ¢ast pFipravy jidel
prevzali do velké kuchyné GARE Restaurants,
aby tak mohli hostdm zarucit stabilni kvalitu
jidel, rychlejsi servis, zabavnéjsi a navic zdraveéjsi
pokrmy.

»VySli jsme vstfic i maminkam, které ve Vozovné
tvori podstatnou skupinu hostd," vysvétluje Jan
Kvasnicka. ,Napriklad jsme u Stouchanych
brambor vynechali cibulku, kterd pro kojici
matky predstavovala problém, cozZ naprosto
chapu a respektuji. Vozovna primarné neni
restauraci, kam jdete za zazitkem. NasSim ukolem
je nabidnout pestré, chutné, kvalitni a zdravé
jidlo pro celou rodinu," doplhuje §éfkuchaf.
Samoziejmé, nékteré oblibené polozky na menu
musely zUstat, jiné se zménily jenom mirné.

Napfiklad populdrni masové koule dostaly pravé PRED SAMOTNOU PRACi
takovy,facelift". Nové se k nim ve Vozovné NA NOVEM MENU SE HODNE

serviruje gravy, tedy silnd masova omacka, ktera

se bézné v anglicky mluvicich zemich podava NASLOUCHALO HOSTﬁM.

s majonézou. Nasi kuchafi ale chtéli tento pokrm
v novém menu Vozovny mirné odlehcit, proto
majonézu nahradili jogurtem. K tomu se

na stejny talif krasné hodi servirovana grilovana
mrkev.

V nabidce naleznete i skvélé lehké salaty a urcité si v sekci malych jidel nenechte ujit tatardk z Cervené fepy se
Slehanym kozim syrem &i Uplnou novinku - humus s grilovanym pita chlebem, olivovym olejem, feckym jogurtem
a sumac korenim.

MuZskou ¢ast navstévnického spektra jisté oslovi grilované platky presovaného bicku, kimchi saléat a chilli
majonéza, kterou si kuchafi pripravuji ze zelenych chilli papricek a koriandru. Dejte si k nim sklenici naSeho lezaku
SUP a vaSe chutové buriky budou naprosto spokojené. A pokud by hostdm pestrd paleta jidel nabizenych

ze stdlého menu Vozovny nestacila, mohou si navic vybrat i z denni ¢i tydenni specialni nabidky. Tu budou
pfipravovat po celu sezonu Jan Kvasnicka a jeho tym predevsim pro hosty, ktefi v sezoné Vozovnu ve Stromovce
navstévuji témér denné. Navstévnici tak pokazdé budou mit z nabizenych jidel pFijemny pocit novinky, a Vozovna
je tak neomrzi od jara az do hlubokého podzimu.

15



LES MOULES
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S prichodem jara a otevirenim popularni zahradKky, ktera v sezoné k Les Moules
i celé Parizské ulici neodmyslitelné patii, vam personal s radosti naserviruje
nasi novinku - koktejly.



Koktejly! V Les Moules maji
koktejly! Ano, je to tak, Les Moules
opét posouva vnimani chuti

v Pafizské ulici o kousek dal a nové
nabizi i michané drinky. Je libo
elegantni osvézeni po ndkupech?
Potfebujete dobit baterky? Jdete
na drink s prateli ¢i kolegy? Zajit

si na koktejl do Les Moules je
spravna volba. Diky naSi rozsahlé
nabidce vice nez 100 piv bude
pokazdé do drinku promlouvat pivo.
Ale neni se ¢eho bat, mame
koktejly i pro damy a milovniky
lehcich chuti. Tak tfeba Irish

Sup. Kombinace francouzského
ovocného likéru Cointreau,
cordialu, naseho lezaku SUP

a nékolika dalSich ingredienci z néj
déla chutové velmi atraktivni ndpoj,
ktery prosté musite ochutnat. Islay
Bird? PFijemny, chutové velmi dobfte
vyvazeny koktejl s citrusy a kapkou
medového sirupu, ktery doporucime
predev§im ddmam. Panim
nabidneme tfeba klasiku - Dark
and stormy. Legendarni koktejl

u nads nemichame pfimo s pivem,
ale s Ginger beer! Zazvorovou chut
zde hravé vyvazi citrusy a zaklad,
tedy skvély rum Mount Gay Black
Barrel, nenecha zadného chlapa

na pochybdch, ze se jednd

o prvotridni piti.

A takovych koktejlé pro vds mame
pripravenych jesté vice! Zastavte
se v Les Moules kdykoli a pojdte
si s nami uzit vyborné napoje,
skvélé pocasi a luxusni adresu,
které budete jinde v Praze jenom
tézko hledat.

o9

DIKY NASI ROZSAHLE NABIDCE
VICE NEZ 100 PIV BUDE POKAZDE
DO DRINKU PROMLOUVAT PIVO.

SHTAON SA'T




RECEPT
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Pripravte si do




__________________________________________________________________________________________________>%__

Masové koule:

Veprova plec 0,5 kg
Veptovy bucek 0,5 kg
Cesnek 15 ¢

Tymian 1 snitka

Vejce 3 ks

Sadlo 150 g (na restovani)
Sal20 g

Pepf 5 ¢

RESTAURANTS

Omacka greavy:

Cibule 1 kg

Sadlo 150 kg
Passata 0,5 kg
Tymian 5 snitek
Veprovy vyvar 1 1
Hladkd mouka 300 g
Rozmaryn 3 snitky
Cukr 100 g
Worchestr 50 ml
Sal15¢g

Pepf 3 g

Postup:

K nahrubo namletému masu priddme tfeny Cesnek a zbytek vypsanych surovin, nasledné
vSe peclivé promichame. Poté z pFipravené hmoty vytvofime kulicky, kde jedna bude vazit
cca 50 g. Takto pripravené kulicky zprudka ze vSech stran orestujeme na sadle do zlatova.
Nasledné je vyskladdme na pekac a vlozime do pfedem vyhiaté trouby na 180 °C. PeCeme
cca 8 minut. Vypek si slijeme a pozdg&ji pouzijeme na omacku.

Cibuli pro omacku si nahrubo nakréjime a silné orestujeme. Méla by mit hnédou barvu.
Nasledné pridéme passatu a cukr, v8e opét dohromady orestujeme. Do takto pfipravené smesi
peclivé vmichdme mouku a poté vypek. Po plilhodiné provatreni priddme otrhany tymian

a rozmaryn, které vmichame spolu s worchestrem, soli a pepfem. Hotovou omacku
propasirujeme.

Masové koule s omackou doporucujeme podavat s peCenou kofenovou zeleninou
¢i duSenou ryzi.

LdADTYH
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NEJBLIZSI GASTRONOMICKE AKCE RESTAURACI GARE RESTAURANTS

Kam se podivat a na co nezapomenout, kdyz vas zajimaji vyjimecéné gastronomické zazitky v Praze.

8.—14.4.2019
18.4.—22.4.2019
19.—22.4.2019
23.—25.4.2019
23.—28.4.2019

Les Moules

La Gare

Vozovna Stromovka
Les Moules

Pivovar U Supa

od 2.5.2019 La Gare

28. 6. 2019 Vozovna Stromovka
od1.8.2019 La Gare
5.—11.8.2019 Les Moules

Sépie a kalamary

Velikonoéni jehné

Velikonoce ve Vozovné

Pfedstaveni nového menu restaurace
Tyden bilého a zeleného chrestu
Sezona chrestu v La Gare

Oslavy konce Skolniho roku

Sezona liSek v La Gare

Chobotnice v Les Moules

Pozn.: Terminy jednotlivych akci se mohou mirné ménit v zavislosti na nadchazejici sezoné a aktudlni nabidce
dodavateld surovin. VSechny informace o jednotlivych akcich pribézné aktualizujeme na socidlnich sitich konkrétnich

provozoven a nasich strdnkdch www.garerestaurants.cz

LA GARE

LES MOULES

FRANCIE / GRILL / SEAFOOD

V Celnici 3, Praha 1

www.lagare.cz

rezervace@lagare.cz

+420 602 502 906

Otevfeno: Po-P4 8.00-16.30 a 18.00-24.00,
So 9.00-24.00, Ne 9.00-23.00

PIVOVAR U SUPA

BELGIE / MUSLE / PIVO

Parizskd 19/2083, Praha 1
www.lesmoules.cz

info@lesmoules.cz

+420 733 5083 220

Otevieno: Pondéli-nedéle 11.30-24.00

VOZOVNA STROMOVKA

CESKA / PIVNI FINE-DINING

Celetnéd 563/22, Praha 1
WWW.pivovarusupa.cz
info@pivovarusupa.cz

+420 734 441 892

Otevreno: Pondéli-nedéle 11.30-24.00

T ﬁ ssTOULES

=X ySip

g STAROMESTSKY
Belgian Beer Restaurant PIVOVAR

CESKA / MODERNI / UDIRNA
Kralovska obora 2, Praha 7
WWW.vozovna-stromovka.cz
info@vozovna-stromovka.cz

+420 725 123 705

Otevieno: Pondéli-nedéle 10.00-22.00

P

1 TUITTTIN

MADE IN COFFEE

RESTAURACE

VOZOVNA
STROMOVKA

STAROMESTSKA PRAZIRNA I’;‘




