POCTA TRADICI
CESKE GASTRONOMIE

V UVOLNENE A ZAROVEN STYLOVE ATMOSFERE
RESTAURACE SE SNOUBI SOUCASNE
KULINARSKE UMENI S BOHATYMI CESKYMI
TRADICEMI. SEFKUCHAR MICHAL HORVATH A
JEHO ZASTUPCI TOMAS KOJETSKY A TADEAS
SYNEK TU SPOLU S CELYM TYMEM HOSTUM
PREDKLADAJI ORIGINALNI AUTENTICKE CESKE
CHUTE ZA POUZITI TECH NEJLEPSICH
SUROVIN A TE SPRAVNE DAVKY INOVACE.



POCTA TRADICI CESKE
GASTRONOMIE

PREDKRMY

SALATY A POLEVKY

Zlaticko 395
Selatko, nakladana zelenina, hruska, liskovy orisek, kerblik,

zlat}’f list, Vep%ové éipsy

Tento predkrm je inspirovany receptem z knihy ,Kucharstvt“ od Bavora
Rodovského z Hustiran. Bavor byl slavnym ceskym alchymistou, keery pracoval
i v alchymisticke dilné cisare Rudolfa I1.

16. stoletl

Na pomoc! 426
Brambory, kachni prsut, rebarbora, kozi syr, majoranka

Tento pokrm plny vyraznych chuei je spojen s hiscorii brambor v Cechdch a

s velkym hladomorem v roce 1770. Inspiraci nasli nasi kuchari v ceské kucharce

znamé pod nazvem ,Bramborovd kucharka" od Hany Dumkove.

18. stoletl

Zpatky ke koreniim - 345

Polnicek, fepa, reticha, kozi S}’fr

Karel Weinrich se v roce 1831 proslavil jakozto stavitel cukrovaru v
Dobrovici na panstot slechticke rodiny Thurn-Taxist, keery byl také jeden =
pronich cukrovarii v Cechdch vyutvajicich cukrovou fepu.

/
19. stolett.

Vsechny ceny jsou uvedeny v K¢ a zahrnuji DPH. Pokud potiebujete informace o slozkach nasich pokrmii, které mohou

zptisobovat alergie nebo intolerance, nevdhejte se obratit na nasi obsluhu. Seznam alergeni na vyzidini.



Ferdinand \[ * 384
Cekanka, pist:icie, med, caro

Ferdinand Delorme (1755-1827) se zapsal do déjin tim, Ze v roce 1800 zaloZil v
Lochkové u Prahy viibec proni tovdrnu na cikorii. Jeho podnik disponoval i

modernt susarnou, kde se kromé cekanky zpracovavala také mrkev, hrusky,

sladové zrno, zaludy a dalst suroviny dileicé pro vyrobu cikorky v Cechdch.

/
19. stolett

Legenda z jihu 335

Smetana, houby, uzenjf zloutek, kopr, brambory

Tato polévka je inspirovand sumavskym klenotem ceské gastronomie, kulajdou.

O jejim pivodu se vedou jen dohady: jedna tvrdi, Ze jde vlastné o zkomolené jmeéno

kdysi zname jihoceske lidové kucharky pani Adelajdy Kuhove (1805-1898), jina, ze
/ . 4 VoV . v / N

nazev kulajda souvist s narecnim slovesem zakudlit, coz znamend ,zahustit".

/
19. stolett.

Regimen Sanitatis 387
Slepiél’ V}'rvar, domaci krupicovy knedlicek, tazena slepice, bylinky

V' roce 1349 sestavil kralovsky lekar Havel ze Strahova specialnt rezim

pro zdravé stravovant a doporudil Karlu IV. konzumovat pravé slepict maso.

/
14. stoleti.

Vsechny ceny jsou uvedeny v K¢ a zahrnuji DPH. Pokud potiebujete informace o slozkach nasich pokrmii, které mohou
zptisobovat alergie nebo intolerance, nevdhejte se obratit na nasi obsluhu. Seznam alergeni na vyzidini.



HLAVNI CHODY

7 VODY A PUDY

Yunnan \[ * 425
Pohankove $isky, smrze, rizickova kapusta

Pohanka se do naseho regionu dostala ve 12. stolett z Ciny a jiznich svahii

Himalaji. Sviij cesky nazev ziskala diky pohanskym dobyvateliim

(Saracéniim a Tatartim), keert ji tehdy do Evropy privezli. V pribéhu lec

si, podobné jako proso, vybudovala povést jedné z nejoblibenéjsich plodin

konzumovanych v ¢eskych zemich. 12. stoleti

Rodinné dédicevi 515
Krupavy celer, maslova bramborova kase, lanyz

Marie Ulehlovd-Tilschovd byla zastdnkyni vyvdzené scravy bohaté na vitaminy a

minerdly, zalozené na lokdlnich a sezonnich surovindch. Vydala nékolik kucharek,

véetné publikace ,Ceskd strava lidovd*, keerd klade diiraz na pokrmy s vysokym

obsahem zeleniny, a pozveda tak ceské kulinarské uméni na novou troven.

Pocdtek zo. stoleti

14 \

Mandlova kase \[ = 405
Porek, vejee, brambory, hot¢ice, safran, mandle
Bavor Rodovsky z Hustitan vydal v 16. stoleti knihu ,,Kucharstvi, to jest knizka o
rozlicnych krmich”, ktera obsahuje rozsahlou kapitolu vénovanou pripravé
riiznych typit kast. Nasi kuchari, inspirovani jeho receptem na mandlovou kasi, se

VVels / v . e e Ve v/ v / /
zamérili pravé na tuto variantu a obohatili ji pri pripravé porku o modernt

techniku sous vide, ¢tmz dodali pokrmu soucasny charakeer. 16. stoleti

Rybn{ky a mnisi 725

Candat, rak cerveny, cerny koten, cerny cesnek

Na prelomu 12. a 13. stolet zalozili kestansei mnisi proni rybniky v Cechdch.
O jejich rozmach se od 14. stoleti zaslouzil predevsim Karel IV., pokrmy z rakil se

tak objevovaly v kucharkdch jizv' od poloviny 15. stoletl. 12. az 19. scolett.

Zavizali jsme se, Ze nasi nabidku motskych ryb a dal$ich plodit mote zajistime z udrzitelnych zdrojii. Vétime, Ze tak prispéjeme ke snizeni
. . . , o T } T v 1
negativnich dopadii na Zivotni prostfedi a zaroven zvysime povédomi verejnosti o moznostech odpovédné konzumace (produkey s

certifikaci ASC-MSC). Zodpovédné ale ptistupujeme i k vybéru dodavatelii v pripadé dalSich produkei, jako naptiklad kvy, ¢aje, cukru,

vanilky nebo vyrobkii z papiru. Odebirame vejce pouze z bezklecovych chovii.

Mandarin Oriental, Prague se rovnéz zaviazal k tomu, Ze nebude vyuzivat zadné plasty.

Vsechny ceny jsou uvedeny v K¢ a zahrnuji DPH. Pokud potiebujete informace o slozkach nasich pokrmi, které mohou

zptisobovat alergie nebo intolerance, nevihejte se obratit na nasi obsluhu. Seznam alergenii na vyzadani.



7 LESU A FAREM

Jeste jednou diky, Madarsko 465
Veptrova panenka, ktupave bilé zeli, skvarky, paprika, knedlik na pare

Podle legendy tento pokrm vymyslel v 19. stolet! nahodou madarsky basnik, pravnik a
novinar Jozsef Székely, odtud nazev Szekelygulyds nebo Sz¢kely Gulyas. U nds se mu
vsak nerekne jinak nez Segedinsky gulas. Ve své knize ,Kuchatka ceskoslovenske

hospodyné* se o ném zminuje take Marie Kontipkova Dadakova. 19. stoleti

Straka a j ablko 9295

Hovezi svickova, morek, bramborovy knedlik, omacka z pe¢enych jablek
Koreny ceského strakacého skotu sahaji do Svycarska, keeré je domovem piivodniho
plemena zvaného bernsky skot. To se do na tizemi dnesni dostalo kolem roku 1850. 19.

scolet?

Cesk}'r aristokrat 695

Telect tizek, teply bramborovy salat, cornichon okurka a jablecny ocet
Josef Vaclav Radecky z Radle, cesky slechtic a general rakouské armady, se o tomto
pokrmu zminil cisari Frantisku Josefovi . jako o skvélé delikatese, kterou ochutnal v
Benatkach. Dvorni kuchar vsak nemél k dispozici parmazan, a tak misto néj pouzil
mouku a vejce. Tak se zrodil v{deﬁskj rizek, jedno z nejoblfb@néjﬂch jl/dCl Ceské

kuchyné. 19. stolett.

Odkaz 415
Hovezt pupek nakrajeny na placky, kren, skubanky se slaninou,
reticha, salotka
Marie B. Svobodova byla vyjimeénd Zena, a prestoze mnohé z jejiho zivota ziistavd

V . / / . /v / 4 V] v o/ v /
oprredeno tajemstvim, o své kulinarske umént se podélila v revolucni kucharce s ndzvem
Kucharska skola®. Vydala ji v 19. stoleti a na tehdejsi dobu to byl obdivuhodny pocin.
Svobodovd se v ni vénuje mnoha zpiisobiim pripravy kienu, ktery je v ceskych zemich
péstovan jiz od 12. stoleti. Jedna z jejich technik je vyuzita i u tohoto pokrmu. 12. a 19.

scolett

Lovec 995
Danct hrbet, d}’mé, éalvéj, kaderavek, ¢erné moruse

Myslivost jev 565k)§€h zemich uzndvanou tradici s historick)ﬁmi ko%eny. Pront

zminka o lovcich pochazt jiz z 11. stolett, kdy byly poradany pro zabavu

panovnikit a jejich loveckych druzin. K tomuto ucelu byly cilené budovany

lovecké hrady v rozsahlych lesich, napriklad na Kivoklatsku (proni zminka z

roku 1109), v Jivné, Zbecné, Jencové, Tyrové, Pocaplech-Kralové Dvore a Novem

Hradé u Kunratic (1411—1412).“ Od 11. stolet{

Vsechny ceny jsou uvedeny v K¢ a zahrnuji DPH. Pokud potiebujete informace o slozkach nasich pokrmii, které mohou

zptisobovat alergie nebo intolerance, nevdhejte se obratit na nasi obsluhu. Seznam alergeni na vyzidini.



DEZERTY

Staroprazsky Wonka 345

Cokoladova ganache, tresné, maliny

Cokoldda je dnes v Praze viudypritomnd, jeji historie ve stredni Evropé je vsak
/4 / / . v/ / / / a4 D .

mené znamd. Jedna z nejstarsich pisemnych zprav pochdzi z ,Popisu

obyvatelstva hlavniho mésta Prahy z roku 1770", kde se uvadl, ze mistni obéan

Filip Watzke z ¢.p. Celetna 556, byl vyrobcem cokolady. 18.stoleti

Zemlbaba 354

]ablka, smetana, rum, skotice, snchové pusinky

Proni zminka o tomto dezertu pochdzt z némeckého slova ,Semmel” (houska,
buchta) a lidoveho nazvu pro pudink nebo pecivo ,baba”, ktery pochazi z
kucharske knihy Severina Mladsiho z pocatku 16. stolett. 16. stolett.

Keltove 325

Mak, peéen}'r éaj, korenéna krémova péna

Predpoklddd se, Ze tradicnt modry mdk do Cech prinesli Keltové, ket se v této
oblasti usadili uz v 6. stolet! pred nasim letopoctem. Keltsti nomadi péstovali

/ . / / . . v v/ . v / . / /
mak zejmena na vyrobu oleje, jenz se pouzival nejen k varent, ale i k svicent

nebo mazant. 6. stolett pr. n. L.

Magdalena 295
Svestky, tvaroh, bramborové knedliky, pernik

Magdalena Dobromila Rettigovd, zndmd Ceskd obrozenkyné, spisovatelka a

autorka kucharek, predstavila ve své knize ,Domaci kucharka® typicky cesky

sladky pokrm, tvarohové knedliky plnéné svestkami. 19. stoleti

Vegetariansky

@ Wellness doporucent

Vsechny ceny jsou uvedeny v K¢ a zahrnuji DPH. Pokud pottebujete informace o slozkdch nasich pokrmi, které mohou

zplisobovat alergie nebo intolerance, nevihejte se obritit na nasi obsluhu. Seznam alergenii na vyzadini.



