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Léto je v plném proudu a my jsme

velice radi, ze Vam na zahradkach nasich
restauraci mizeme nabidnout osvézujici
napoje i pokrmy, které Vam v [été tak
chutnaji. Dikazem toho, Ze to déldme
dobre, je velka oblibenost venkovniho
posezeni v Les Moules, v Pivovaru U Supa
i na zahradce zeleni obklopené Vozovny
ve Stromovce. Navic finiSujeme redesign
prostoru pfed restauraci La Gare.

Toto posezeni bude po Upravach paradni
a my Vas tam s radosti brzy pfivitdme.

V procesu jsou také ptipravy pro zbrusu
novy prirlstek do rodiny GARE Restaurants,
ktery planujeme otevrit je$té koncem
tohoto, maximalné zacatkem pfistiho
roku. O jaky koncept se jedn3, to jesté
ponechdme zahaleno tajemstvim. Vice
informaci o nové provozovné naleznete
v nasledujicim vydani Casopisu GARE,
kde ji kone€né predstavime. VE&fime, ze se
Vam nas zamér bude libit stejné jako nam.

TVIHOLIAdA
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A je toho mnohem vice, na ¢em v téchto dnech v rémci gastronomické skupiny GARE Restaurants pilné
pracujeme. Léto mdme moc radi, oviem pro nads neznamena obdobi zahdlky. Odménou za toto Usili nam
je Vase spokojenost a dlouhotrvajici ndklonnost k nasim podnikiim - s La Gare za¢indme celkem desatou
sezonu a diky Les Moules jsme s Vami jiz déle nez 18 let.

Dékujeme za to!

Pfeji Vam krasné léto, dobrou chut v naSich restauracich a pfijemné ¢teni.

Jan Mudroch
General Director GARE Restaurants



LES MOULES

Popularni belgicka restaurace v Parizské ulici odhalila své letni menu. Je odlehéené,
sveézi, plné delikatnich chuti a odrazi pohodu luxusniho prazského ,.boulevardu®.

~Nase nové menu v Les Moules samoziejmé
odpovida sezoné. Mame léto, zahradka v Pafizské
ulici je hodné oblibena a host si tam chce uzit kromé
skvélych chuti i pohodu. Proto jsme sice zlstali

u klasickych receptl belgické kuchyné, ale celkové
jsme nabidku odleh¢ili, aby si mohli vSichni vybrat,"
fikd hned v dvodu kreativni $éfkuchaf gastronomické
skupiny GARE Restaurants Jan Kvasnitka. Jeho tym
znovu ukazal, Ze belgickd gastronomie ma stale ¢im
inspirovat.

V predkrmech i hlavnich jidlech se objevily chutég,

se kterymi va$ organismus v lété prosté pocita.

At uz ochutnate marinované kachni foie gras do-
plnéné krouhanym jablkem, belgickym jablkovym
maslem a sladkym zavérem - pusinkou merince,
nebo cokoli jiného, budete se citit fantasticky.
Jablka jsou typickym prvkem belgické kuchynég,
protoze, jak nam vysvétlil Jan Kvasnicka, belgickym
narodnim stromem je pravé jablor.

Z novych predkrm( rozhodné stoji za ochutndni
koktejl z tygFich krevet s Armagnacem na kifupavém
salatu, podavany s unikdtem Les Moules: tomatovou
vafli, coz je perfektné vybalancovany pokrm plny
zajimavych chuti. Byla by $koda vynechat i krémovy
kozi syr s viSnovou tapiokou a krekry z domaciho
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V PREDKRMECH I HLAVNICH
JIDLECH SE OBJEVILY CHUTE,
SE KTERYMI VAS ORGANISMUS

V LETE PROSTE POCITA. ‘ 6
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ofechového chleba. Tento nadychany, lehky
predkrm ve vas zanechd jen ty nejlepsi pocity.
Pokud si chcete do Les Moules pres obéd zaskodit
jenom na salat, pak rozhodné musite ochutnat
marinovany seafood salat s citronem, nakladanym
zampionem, konopnymi seminky a petrzeli.
~Kalamary, kousky chobotnice z grilu, k tomu
Zampiony v estragonovém octu a prazena konopna
seminka jsou pro mé vytecnou kombinaci, jak si
vychutnat salat i v horkych letnich dnech,"
komentuje $éfkuchaf a jednim dechem doporucuje
i nové musle pfipravované na asijsky zplsob

s wakame fasami, miso pastou a sezamem.

Ty si prosté musi zamilovat kazdy.

Dalsi novinkou, tentokrat v hlavnich pokrmech,

je populérni panev, ovSem v tomto pfipadé ve formé
De Luxe pro jednu osobu, diky niz si host vychutna
luxusni marinovanou chobotnici, krevety, slavky ve
snoubeni se zeleninou a Safranovou ryzi. ,Hosté

si tuto verzi hodné zadali," komentuje $éfkucha¥.
Navecer, ke skvélym piviim a pivnim speciallim,
kterych kazdy den Les Moules nabizi vice nez sto
druhd, doporucujeme napfiklad hovézi Chuckroll
steak. A co k nému? Z mistnich pfiloh si urcité
vyberete, ale tajnym tipem $éfkuchare jsou belgické
hranolky smazené v hovézim loji. Nutnosti je
ochutnat i domaci grilovanou jehnéci klobasu

té nejvyssi kvality, kterou mistni feznik vyrabi
exkluzivné pro Les Moules. Klobdsa je podavana

s pivnim glazé s palivou paprickou piment d’espe-
lette, pokud si na ni tedy troufnete. Tento pokrm
se opét krasné snoubi s belgickymi pivy &i skvélym
vinem, kterd pro vas vybira sommelier GARE
Restaurants, stejné tak jako pro hosty pfipravuje
delikatni dezerty a belgické pralinky osobné
Séfcukrarka celé gastronomické skupiny Eva
Bonkova. Jenom tak mUze byt pozitek na letni
terase Les Moules v Pafizské ulici dokonaly.



- KmRY, KOUSKY CHOBOTNICE

, KTOMU ZAMPIONY
RAGONOVEM OCTU
7ENA KONOPNA SEMINKA
U PRO ME VYTECNOU
KOMBINACI, JAK SI VYCHUTNAT
SALAT IV HORKYCH LETNICH

DNECH.
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V nové otevrené prazirné Made in Coffee, ktera
sidli pfimo pod restauraci La Gare, si mizete vybrat
ze zajimavé nabidky Cerstvé uprazenych kdv. Etio-
pie, Rwanda, Peru... Portfolio prazirny se s novou
moderni prazickou patfi¢né rozsitilo. PFijit si pro
svUj sacek kavy primo do prazirny méa své vyhody

- vyberete si kdvu pfimo od prazi¢d, poradi vdm se
spravnym vybérem kavy a - v pfipadé Made in Cof-
fee - rovnou uvidite, jak se kvalitni kdva v této malé
prazirné prazi.

Anebo si zajdéte na kdavu do nékteré z naSich provo-
zoven. Baristé a barmani pod dohledem headbaristy
GARE Restaurants Marcela Bizy vam pfipravi presné
takové kavové drinky, které vas v horkych dnech
perfektné osvézi. Budou to ndpoje chutové vyladéné,
na néz baristé pouzili profesionalni technologie.

Vy ale stejné tak jako k&vovi profesiondlové mizete
vyuzit nékteré druhy ovoce, kvéty na dozdobeni,

¢i dokonce kapku alkoholu a vas domaci osvézujici
kdvovy drink dostane navic jiné, zajimavé chutové
vrstvy. Zajdéte si do Made in Coffee vyzvednout tu
pravou kavu pro vas kavovy napoj. Nasi baristé vam
ochotné poradi s vybérem i naslednym pouzitim

v domacim prostfedi. A my vam v nasledujicich
fadcich poradime, jak na to.

LUrcité si napoj doma pripravujte co nejjednoduseji,"
fikéd Marcel Biza, headbarista gastronomické skupiny
GARE Restaurants, pod kterou spada i prazirna Made
in Coffee. ,Jednou z takovych variant bude jisté
studeny filtr - kdvu, kterou si sém doma prFipravu-
ji, filtruji rovnou na led ve sklenici. Nic vic k tomu
nepotiebuji," dodava Marcel. ,Nebo si kdvu nahrubo
namelu, ddm do dzbanu a zaliju horkou vodou,

a kdyz trochu vychladne, vlozim dzban do lednice,
kde se kdva pfes noc maceruje. Rano ji jenom scedim
tfeba skrz ¢ajové sitko a mam skveély ledovy filtr."
Jestlize si ale chcete pochutnat o trochu vice, nebo
tfeba mate v planu prekvapit ndvstévu, vezméte
zminénou filtrovanou kavu na led, zakdpnéte citro-
novou Ci limetovou §tavou, nasledné sklenici dolijte
sodou a navrch dozdobte, tfeba platkem Cerstvého
pomerance, pfipadné citronu. Rozhodné u svych
blizkych zabodujete. A pfitom bude pfiprava rychla
a jednoducha - trocha ovoce, soda, led a spravna
kdva, kterou je potfeba mit doma, at uz mate chut

HAA10D NI HAVIN

BARISTE A BARMANI POD
DOHLEDEM HEADBARISTY GARE
RESTAURANTS MARCELA BIZY VAM
PRIPRAVI PRESNE TAKOVE KAVOVE
DRINKY, KTERE VAS VHORKYCH
DNECH PERFEKTNE OSVEZI.
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na jakykoli kavovy nédpoj. ,Zalezi samoziejmé na
tom, jakou kdvu ma kdo rad, osobné bych ale pro
letni kdvové drinky doporucil svétleji prazenou kavu
s tény ovoce," vysvétluje Marcel Biza. ,Aktualné
bych z nabidky zvolil nasi Columbii, kterd je pro
takovou variantu kdvového napoje idealni. Mimo-
chodem, ted'ji mizete ochutnat napfiklad i v restauraci
La Gare, kde z ni pro hosty pfipravuji french press,"
doporucuje nds headbarista, kam zajit nejen v téchto

letnich dnech.
7



PIVOVAR U SUPA

Pivovar U Supa - popularni prazsky pivovar, ktery sidli primo na slavné
Kralovské cesté, je tim nejlepSim mistem, kde se v horkych letnich dnech

osvezit a skvéle najist.

Za svoji nedlouhou, ovdem velmi UspéSnou existenci nasel
Pivovar U Supa nemalou skupinu svych hostd, véetné
Stamgastl, ktefi se do prostor s prosklenou varnou radi
vraceji. A ani v letnich mésicich tomu nebude jinak.
Idealni misto, kam to ma vlastné kazdy stejné daleko,
byva pravidelnym utocCistém pro ty, ktefi se chtéji osvézit,
nabrat sily a kvalitné se najist.

»Mit dvé zahradky je obrovska vyhoda," vysvétluje Tomas
Skuhrovec, generalni manager Pivovaru U Supa. ,Ta
predni, pfimo v Celetné ulici, perfektné funguje pro
kolemjdouci, ktefi si chtéji dat rychlé pivo &i jiny drink,
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ZADNI ZAHRADKA S FUNKCNI
HISTORICKOU FONTANOU

A STINEM PRIJDE HOSTUM
STEJNE VHOD JAKO DOUSEK
SKVELEHO PIVA SUP, DOMACI
LIMONADY CI NEKTEREHO

Z MICHANYCH DRINKU. 6 ‘

pfipadné k tomu i néco malého k jidlu. Zahrada v zadnim
traktu, na nadvorfi mistni univerzity, je otevfena predevsim
pro hosty, ktefi u nds chtéji posedét déle a uzit si vecer

s jidlem a v3im, co k tomu patfFi, pfipadné pracovni obéd,
mimo ruch ulice," doddva. A nutno Fict, Zze zadni zahrddka
s funkéni historickou fontdnou a stinem pfijde hostim
stejné vhod jako dousek skvélého piva SUP, domaci
limonddy &i nékterého z michanych drinkd, které zde
sezonné nabizi. Virgin Colada, Gin & Tonic nebo tfeba
popularni Aperol Spritz jsou jisté perfektni volbou stejné
jako naSe vlastni pivo SUP. Ostatng, to je zde logicky také
stale nejpopuldrnéjsi.

Kromé michanych koktejld prinesla letni sezona nékolik
novinek i do menu z kuchynég, které kraluje $éfkuchaf
Radek Vlasdk. Pokud dnes mate chut na pivo, urcité

si k nému jako chutovku dejte vynikajici Cesky priut

z kachnich prsou, veprové Sunky a jehnéci klobasy, ktera je
u nas v pivovaru skute¢né vyjimecné lahodnd, se zdzvo-
rovymi okurkami, ofechy a suSenou merunkou - idealni
kombinace, kterd vdm rozhodné bude chutnat.

DalSimi osvézujicimi novinkami z kuchyné $éfkuchare
Radka Vlasédka, které rozhodné musite vyzkouset,

jsou napftiklad Trhany listovy salat s raj¢atky, prSutem
~coppa", kozim syrem a k tomu dyfiova seminka; ne-
zapomefite ani na specialitu Pivovaru U Supa - pomalu
pecené rolované jehnéci na tymianu s bramborovou kasi
a zelenym hraskem. Je to Uzasné, velké a pfitom stale
lehké jidlo, které potési kazdého jedlika. K tomu si objed-
nejte jednu ¢i vice nasich dvanactek SUP a vecer v srdci
Prahy, pfimo na Kralovské cesté, bude dokonaly.






LA GARE

Ochutnejte nové predkrmy, hlavni jidla a delikatesy z otevieného grilu i primo
7 kuchyné restaurace La Gare. A vSe zakoncete trreba signaturnim malinovym
dezertem. Kreativni Séfkuchar Jan Kvasnicka a Séfcukrarka GARE Restaurants
Eva Bonkova pro vas v La Gare pripravili svézi sezonni menu.

Diky tymu skvélych kuchafd a cukrar( pod vedenim Evy
Bonkové a Jana Kvasnicky patFi restaurace La Gare ke
stalicim prazské gastronomické scény. Potvrzuji

to i novinky v letnim menu, které zde na za¢atku léta
predstavili.

Zactnéte zlehka a elegantné, tfeba jenom ochutndvkou
Sampanského, které v La Gare denné rozlévaji

po skleni¢ce. Krasné refreshne chutové bunky a pfipravi
vas na nastavajici gurmanskou oslavu. Kazdy pokrm

z letniho menu je pfijemné vyladény a lehky, tedy pfesné
takovy, jaké ma jidlo v lété byt. Nejlépe si ho vychutnate
s prateli ¢i s rodinou. | na to jsou v La Gare pripraveni.
Pokud je ndlada praveé takova, pokrmy se daji sdilet

u jednoho velkého stolu stejné dobfe, jako vam tato

restaurace mize poskytnout privatni soukromi ve dvojici.

Z novych predkrm( rozhodné doporucujeme lososa.

Je uzeny pfimo pro La Gare tamnim Ffeznikem TomaSem
MareSem. Delikatni rybi maso se na talifi kombinuje

s avokaddem, japonskou ryzi, morskou Fasou. Kazdé
takové sousto chutové posouva dal hroznové vino, které
na talifi naleznete také. Znate pyré z paleného lilku?
Koncentrovana chut této ingredience vés dostane do
kolen! V La Gare ho pripravuji s grilovanym kalamary,
kfupavym fenyklem a xeres vinaigrette. Cely servis je
doslova luxusnim chutovym i vizudlnim zaZitkem.
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Pokud jste, stejné jako my, fanousky Cerstvych ryb

a morskych plodd, je jasné, Ze v La Gare musite ochutnat
Panev s plody mofte. A jestli vam pfidaji rybu dne,

o kterou si urcité zazadejte u obsluhy, chuti i vani

se najednou ocitnete na francouzské riviéfe a budete

si prat, at se zastavi ¢as.

Ty, ktefi preferuji salaty Ci veskrze odleh&end a zdrava
jidla, jisté poté&si parddni Brandade salat s konfitovanou
treskou a rest z fermentovanych brambor, naopak
milovnici masa by neméli zapomenout ochutnat dlouze
peleny teleci krk v zahradni zeleniné s rajCaty a Salvéji.
Je prosté vynikajici. A pFiznejme si - sladké dezerty
zkratka milujeme vSichni. Pojdme si je tedy doprFat
kvalitné. Z dilny $éfcukrarky Evy Borkové serviruji
skvélou doméci zmrzlinu a ndramné vonici dorty ¢i jiné
neodolatelné cukrarské dobroty.

V La Gare vladne letni pohoda. Popiji se francouzska vina,
domaci limonady &i ¥izné pivo z Pivovaru U Supa, v€etné
svrchné kvaseného ALE. Sedi se na terase s vyhledem

na Pradnou branu, pfipadné uvnitf v zrekonstruovaném
interiéru a tam mdZete sledovat, jak pro vas na otevieném
grilu kuchafti pfipravuji dalsi pokrm. Léto je i diky tomu
vSemu chutnéjsi, vyladéné, svidné, a tedy presné takové,
jaké ma francouzské léto byt.









Predstavujeme vam prvni benefity pro drzitele Loyalty Card. Stante se ¢leny
Loyalty klubu skupiny GARE Restaurants a vyberte si své vyhody. Kazdy vas
nasbirany bod proménime v originalni gurmansky zazitek.

Vybirat muzete z kurzu:

JAK PRACOVAT S GRILEM

Naucime vas, jak pFipravit pofadny steak na grilu, k nému omacku, sezonni
zeleninu, pfipadné dalsi speciality. Termin: ne — at 17:00 — 18:30,
max. vzdy 4 osoby v jednom terminu.

CUKRARINA S NASI SEFCUKRARKOU EVOU BONKOVOU

S nasi skvélou $éfcukrarkou Evou Bofkovou mate na vybér z téchto kurzl:

« Jable¢ny tatin - vyroba kiehkého tésta, prace s ovocem a dokonceni dezertd.
« Saint honoré - tradi¢ni dezert, naucite se kombinovat odpalované a listové
tésto, priprava krému s vanilkou a zloutky, pfiprava karamelu a prace s nim.

« Pralinky a varfeni genazi, vyroba domacich bonbon(.

DEGUSTACE VIN SE SOMMELIEREM

Zaujmeme vas vykladem naSeho sommeliera o nabizenych vinech, nasledovat
bude Fizend degustace, predstaveni firmy, zamér dovozu vin pfimo

od francouzskych vinafrd. Projdeme spolu vyznamné vinafské regiony Francie
a prechutname vzorky typickych ptikladl zdkladnich vin z danych regiona.
Moznost potizeni konkrétnich vin s sebou za urcity pocet bodl (ha misté,

dle aktualni nabidky).

PRUVODCE KAVOVYM SVETEM SE SEFBARISTOU

Na za¢atku kurzu vam prfedstavime nasi prazirnu Made in Coffee. Nasledovat
bude poutavy vyklad o pdvodu kdvy, vysvétleni rozdild mezi druhy zrn, popisSeme
vam metody zpracovani kavy. Nevynechdme ani praktickou ukazku prazent,
samotny cupping a poradime vam, jak si spravné pripravit kdvu doma.

VARENI PIVA SE SLADKY PIVOVARU U SUPA

Jak to vlastné celé bylo a je? A jak vafi pivo v jednom z nejlepSich prazskych
minipivovar(? UZ vite, Ze suroviny bereme od nejlepsich dodavateld.

Kde se ale bere slad, kde chmel a jaky? UZ jste vidéli naSi unikatni prosklenou
varnu? Jak v ni vafime pivo? Dame si také ochutnavku piv a zavedeme vas

do naseho podzemi, kde pivo lezi. Pro milovniky piva je tento kurz nezbytnost!

Vice informaci naleznete na: www.garerestaurants.cz/loyalty-club/

RESTAURANTS

a0 ALTVAO'T
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VOZOVNA STROVOMKA

Prazané si léto ve mésté bez nejvétsiho parku Stromovka asi tézko dokazou predstavit.

A stalici StromovKky je samozrrejmé Vozovna - reslaurace, misto pro celou rodinu,
oaza osvézeni. Pro nejteplejsi sezonu roku ma Vozovna pripravenych spoustu novinek.

V GARE Restaurants jsme moc radi, Ze vas naSe Vozovna
v krasné Stromovce bavi, a také proto stale pracujeme
na zlep3eni sluzeb, nabidky i celkového provozu, ktery
nadm mirné omezuje skutecnost, ze samotnd budova je
technickou pamatkou s historickym kontextem, kterou
neni mozné stavebné roz8ifovat ani zasadné upravit.
Navzdory tomu kazdy rok déldme vSechno pro to,
abychom nasim zdkazniklm dopfali vice komfortu.

| letos proto pFfinaSime nékolik novinek.

Vozovna mé noveé vyfeSeny venkovni prodej tak,

aby odlehcila frontdm na nejproddvanégjsi venkovni artikl
- pivo a dal8i nevyhnutné ndpoje i pochutiny, které si

u okénka navstévnici Stromovky denné objednavaji. Vé&fime,
Ze tak zkratime Cekaci dobu predevsim ve vikendové
fronté. ,Zefektivnili jsme obsluhu venkovniho prodeje,
ukoly jsou lépe rozdané, a prodej tak bézi mnohem lépe
nez v minulych letech," Fikd Petra Bene3ova, provozni
manazerka restaurace. ,Navic, pokud to bude potfeba,
nové je k dispozici i stanek, ktery bude mozné pohotové
otevrit, a tak rychleji uspokojit mnohem vice zajemc(,”
dodava.

Na stanku si milovnici piva radi objednavaji nefiltrovanou
Kamenickou 11, velmi populdrni je i belgicky Hoegaarden,

29

NOVOU RADOST VE VOZOVNE
PRO NASE NEJMLADSI HOSTY
A VSECHNY MILOVNIKY
ZMRZLINY TVORI SAMOSTATNY
ZMRZLINOVY STANEK
OBOHACENY O NASI DOMACI

CUKROVOU VATU. 6 6
14

v nabidce je vzdy i jedno nealkoholické osvézeni

a na Ctvrté pipé rotuje pokazdé jiny pivni special.

Pokud budete pFi navstévé Vozovny preferovat posezeni,
at uz na venkovni zahréadce, ¢i uvnitf, doporuéi vém zde
tfeba popularni Aperol Spritz a také vina, kterd jsme pro
vas nové vybrali. K vybornym pokrmim z nového menu
vam natoci lezdk SUP 12, klasicky Staropramen 11 svétly
lezak, a jestlize to bude mozné, urcité ochutnejte i dalsi
skvélé pivo, které si sami vatfime v odborniky ocenovaném
Pivovaru U Supa, svrchné kvaseny SUP Saison Ale 13.

Je vynikajici! Takto Sirokou nabidku v perfektni kvalité jak
venku, tak i uvnitf restaurace mdze Vozovna Stromovka
nabizet diky zbrusu novym chladicim systémim
umisténym uvnitf restaurace i pfimo u prodejniho stanku.
Kvalita Cepovaného piva je diky tomu znamenita a konstantni.
Novou radost ve Vozovné pro nase nejmladsi hosty

a v8echny milovniky zmrzliny tvo¥i samostatny zmrzlinovy
stanek obohaceny o nasi doméci cukrovou vatu, kterd

je k dostani v rdznych balenich. Pfedeviim ale musite
ochutnat vynikajici to¢enou smetanovou zmrzlinu!

Je ve dvou pFichutich, poctivé pfipravena ze skvélych in-
gredienci, coZ ihned poznate. Chut je totiZ koncentrovana,
plnd a nenechd vas na pochybach, Ze ve Vozovné dbdme
na kvalitu surovin. A pokud nemate radi mlé&né vyrobky,
dejte si nas osvéZujici sorbet nabizeny v rliznych prichutich.
Pfed Vozovnou jisté zaregistrujete i stylovy retro vozik,
ze kterého vdm nabidnou chlazeny rooibos ice tea

v plechovce. Perfektné osvézi vSechny, v€etné téhotnych
zen, kojicich matek i déti, protoze neobsahuje tein ani
zadné Skodlivé latky. Pravé pro své vlastnosti byl do
Vozovny vybran se stejnou péci jako daldi produkty denni
nabidky, jak ndm vysvétlila Petra BeneSova. ,Snazime se,
aby vstupni suroviny a vlastné viechno, co nasim hostlim
nabizime, bylo z provérenych zdrojd, od vyrobct

a dodavatell, ktefi ru¢i za kvalitu. At uz se jednd o pivo
SUP, nebo tfeba o nasi novou zmrzlinu, mdZzeme

se za produkt zarucit. Chceme, aby nasi hosté dostavali
ve Vozovné jenom to nejlepsi."
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feadio Exprs-

vowemickélye sonisw

Profi tym lidi, kteri miluji skvélé jidlo a radi vam své zkuSenosti predaji dal - Prague Foodie Experts.
Al Fesite oslavu narozenin, firemni akei, team building, nebo treba cheete na obchodniho partnera
zapusobit perfektni pracovni snidani, jste na spravné adrese. Ambasador znac¢ky Zaneta Cisarova

a event manager Aneta Valachova jsou témi pravymi ..foodie experty®, kteri vam v Praze toto zaridi.

PRAGUE

EXPERTS

NAS SERVIS JE MNOHEM BOHATSI
A DA SE RICT, ZE UMIME PRO
KLIENTA PRIPRAVIT COKOLI,

A TO V MAXIMALNI KVALITE
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Prague Foodie Experts je svym zamérenim zajimavy
tym. Cim se primarné zabyvate?

Jsme skupinou odbornikl se zaméfenim na organizaci
gastronomickych akci, servisu a v8eho, co si pod tim
dokazete predstavit. V této chvili zastupujeme tfi gastro
spole¢nosti pysnici se tradici a dlrazem na kvalitu.
Konkrétné se jednd o GARE Restaurants, Jez! Koncept
a Hostivatrskou pfehradu. Diky tomu, Ze tyto spole€nosti
navzajem dlouhodobé spolupracuji, byl jeden obchodni
tym - Prague Foodie Experts - vlastné logickym krokem.
Nas servis je tak mnohem bohat3i a d se Fict, Ze umime
pro klienta pFipravit cokoli, a to v maximalni kvalité.

Co vSechno tedy vase nabidka obsahuje?

Klientdim nabizime kompletni servis teambuilding(,
firemni veCefe, ale tfeba i obédy do kancelafi, kompletni
catering, kamkoli je potfeba, business snidané a ob&dy

v reprezentativnich prostorach... A pak na to navazujeme
specialnimi akcemi, které by tfeba jinde v Praze jenom
téZko hledali.

Co konkrétné mate na mysli?

Diky Sirokému portfoliu provozoven a zaméreni zafidime
cokoli od rozverné zabijaCky ve Vozovné uprostred parku
Stromovka az po napfiklad privatni business degustaci
francouzskych vin, které nikde jinde v Ceské republice
neochutnate.

To mate na mysli v La Gare, predpokladam.

Pfesné tak. Treba praveé restaurace La Gare je Cerstvé
po zdafFilé rekonstrukci velmi vhodnym mistem pro
reprezentativni, elegantni akce a setkani. Nové je k dispozici
salének pro 27 osob a také Uplné separatni prostory

s oddélenym, kompletnim servisem pro vétsi skupiny,



véetné projektoru. U La Gare se samozfejmé nejednd
jenom o unikatni vina. Restaurace je vyhlaSena Spickovou
francouzskou kuchyni a dezerty. Nové se ve spodni ¢asti
nachdzi prazirna Made in Coffee, kterd hostim pod
vedenim zkuSenych baristd nabizi privatni degustace kévy,
prohlidku prazirny a pfipravuji se i kdvové kurzy. Pro
firmy je toto skvélym zpestfenim akci a Skoleni. Navic se
zde chystaji i kurzy vafeni, coz bude velkd pohoda

a edukace zaroven. Pfedstavte si uvolnéné skupinové vareni
se znamym $éfkuchafem, do toho si popijite skvélé vino
nebo bublinky... Myslim, Ze v centru Prahy takové
prostory nenajdete.

To zni skute¢né dobre. Dalsim rozhodné zajimavym
podnikem v nabidce je popularni restaurace Les
Moules v Parizské ulici.

Samotna Pafizska je mistem zosobnujici styl, vytFibené
produkty a atraktivni nabidku viibec. Takové je i Les
Moules. KdyZ mate v nabidce vice nez sto druhl piv

a pivnich specidld a k tomu kvalitni belgickou kuchyni plnou
ryb, mofskych plodd, ¢erstvych humrd pravé vytaZzenych
z akvaria a kvalitnich mas, potom mate v rukou perfektni
produkt. Navic na takové adrese! Les Moules je ¢asto
navstévovana business klientelou, kterd oceni prestiz

a kvalitu zaobalenou do neformalniho, elegantniho havu.
Navic je to restaurace pobliz hotell, takZe ji navstévuiji

i cizinci, coz lze kombinovat u zahrani¢nich obchodnich
partnerd.

A cizinci ¢éasto vyhledavaji i velmi popularni Pivovar

U Supa v Celetné ulici. Komu doporucujete akce

v tomto pivovaru?

Milovniklm skvélého piva, kvalitni Ceské gastronomie

a tymUm, které hledaji i zadbavu. Pivovar U Supa mé velkorysou
kapacitu az 210 lidi, uprostied prosklenou varnu na pivo,
nabizi pivni degustace a diky vytetné ceské kuchyni i pivni
fine dinning, tedy snoubeni pokrmU a rlznych druhi piv.
Pivovar mé svého pivniho sommeliera, ktery skupinu

v Ceském Ci anglickém jazyce zadbavné provede celou
degustaci. Pivovar je hodné poptavany agenturami
zastupujicimi pravé business klientelu. Vas tym se U Supa
mUZe cely vecer osvézovat pivem, ochutnavat tradi¢ni
Ceské chutovky a bavit se, tfeba i za doprovodu heligonky.
A to v3e v elegantnich, modernich prostorach v samotném
centru metropole.

Kdezto naopak Vozovna je diky své pozici doslova
oazou klidu uprostred parku Stromovka...

Vozovna je timto unikatni. A da se z toho krasné vychazet
pro rlizné druhy eventd. Je idedlni, pokud chcete

pro svUj tym pripravit tfeba pravou ¢eskou zabijacku

s bouranim masa, pivem, palenkou, kolad¢ky, muzikou

a nakonec vysluzkou. Nejvétsi prazsky park Stromovka
Vozovnu skvéle izoluje od jakéhokoli ruchu velkomésta,
takze si tam svoji oslavu v pohodé uZijete. Vyborné jsou
zde i narozeninové party s kompletnim cateringem

NA ZAKLAD NAVAZUJEME
SPECIALNIMI AKCEMI, KTERE
BY TREBA JINDE V PRAZE JENOM

TEZKO HLEDALL
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a velice poptavané jsou svatby. | ty ve Vozovné umime

se V&i eleganci, pompéznosti a pritom miZzeme zUlstat

u rodinné atmosféry, obklopeni zeleni, kterou jiny kout
Prahy nenabidne. Soucasné si tam vychutnate prvotfidni
jidlo, hostlim zafidime jakékoli vino dle jejich vybéru,

pivo z prazského minipivovaru, dorty a dezerty pfimo

z dilny nadi $éfcukrarky Evy Bonkové a kdvu z nasi vlastni
prazirny Made in Coffe.

A umime mnohem vice. AZ se klient rozhodne pro konkrétni
restauraci, sjedndme si s nim schlizku, kterd bude zaroven
degustaci, kde ochutné a vybere, co se bude jeho hostlim
servirovat. V8e tak doladime k jeho spokojenosti.

Pak to bude idedlni konstelace a tu umime zafidit

v kterékoli nadi provozovné. Proto jsou Prague Foodie
Experts skute¢nymi odborniky na poli kvalitnich
gastronomickych sluzeb. 17
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Pripravte si doma jidlo tak, jak jej doporucuje kreativni Séfkuchar
GARE Restaurants Jan Kvasni¢ka
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Marinované teleci:

Teleci krk 1 kg

Cibule 1 kg

Rajcata 1 kg

Teleci, pfipadné drlbezi vyvar 2 |
Cukr 300 g

Olej

Sal

Pepf

Omacka:

Cervend cibule 1 kg
Salvéj 25 g

Raj¢ata 2 kg
Cesnek 3 strouzky
Mouka O,5 kg
Cuketa 0,5 kg

Lilek 0,5 kg

Paprika 0,5 kg

Teleci, pripadné drlbezi vyvar 1,5 |

Sul
Pepf

Postup:

Teleci krk zavdzeme do provazku a opeCeme na oleji. Na vypeku osmazime cibuli dohnéda
a priddme cukr, ktery nechdme zkaramelizovat. Pfidédme rajcata, sdl, pept a nakonec vyvar.
Celé nechame povarit. Takto pripravené teleci krky uloZzim do pekace, zalijeme marinadou
a peteme na 135 °C, po dobu asi 2 hodin. Kdyz je hotovo, marinadu slijeme a ponechédme

si ji pro pouziti na omacku.

Omacka:

Papriku, lilek a cuketu si zvlast orestujeme, budeme je pridavat do omacky az uplné nakonec.
Cervenou cibuli nakrajime na hrubsi kousky, kratce orestujeme na oleji, pfidame rajéata

a Cesnek. ZapradSime moukou a zalijeme vyvarem, nechame zhruba hodinu povafit, pfidame
Salvéj, dochutime soli a pepfem. Takto hotovou omacku precedime a pfidame do ni orestované

cukety, lilky a papriky.

RESTAURANTS

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.

1.8.2019 La Gare

5.-11.8. 2019 Les Moules
16.-22.9.2019 Pivovar U Supa
21.9.2019 Vozovna Stromovka
15. 10. 2019 Les Moules

16.10. 2019 La Gare

18. - 20. 10. 2019 Pivovar U Supa
25.10. 2019 La Gare
6.11.2019 Vozovna Stromovka

9.-11.11. 2019
11.-13.11. 2019

Pivovar U Supa
Vozovna Stromovka

21.11. 2019 La Gare
22.-26.12. 2019 Vozovna Stromovka
24.12. 2019 La Gare

24, -25.12. 2019 Pivovar U Supa
24.-26.12.2019 Les Moules

31.12. 2019 La Gare

Houbové speciality z lisek
Chobotnice

Lesni houby

Bourani lososl

UstFice a predstaveni nového menu
Usttice

Speciality z vnitfnosti
Zvérinové speciality
Belgické pivo a musle
Svatomartinska husa
Svatomartinska husa
Beaujolais

Vanoéni $neci

Véanocni Sneci

Vanoc¢ni Sneci

Vanoc¢ni Sneci

Silvestr v La Gare

Pozn.: Terminy jednotlivych akci se mohou mirné ménit v zavislosti na nadchazejici sezoné a aktualni nabidce dodavatell surovin.
V3echny informace o jednotlivych akcich pribézné aktualizujeme na socialnich sitich konkrétnich provozoven a nasich strankach

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

K lagare.cz
lagarepraha

PIVOVAR U SUPA

BELGIE / MUSLE / PIVO

Parizsk& 19/203, Praha 1
www.lesmoules.cz

info@lesmoules.cz

+420 733 503 220

Otevreno: Pondéli-nedéle 11.30-24.00
ﬂ lesmoulespraha

lesmoulespraha

VOZOVNA STROMOVEKA

CESKA / PIVNI FINE-DINING

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

+420 734 441 892

Otevreno: Pondéli-nedéle 11.30-24.00

3 pivovarusupa
pivovarusupa
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i 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

Otevreno: Pondéli-nedéle 10.00-22.00
g vozovnastromovka
vozovnastromovkapraha
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MADE IN COFFEE

RESTAURACE

VOZOVNA

STAROMESTSKA PRAZIRNA |°§

STROMOVKA



