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Hledáme kuchaře 3 ruce podmínkou, křídla výho-
dou!!
I tak by se dala popsat precizní práce člověka, pro 
kterého vaření není jenom práce, ale i největší ko-
níček, kterému věnuje podstatnou část svého času. 
Sami jste mohli mezi 14. až 19. březnem ochutnat 
kulinářské speciality, které vycházely z kuchyně 
Restaurantu Bonato, kde se pod jeho vedením ško-
lil tým kuchařů tohoto restaurantu. Podařilo se mi 
uloupit jeho drahocenný čas a při kávě s ním udělat 
rozhovor, který vám přináším v toto čísle Bonato-
vin. Chtěl bych vám představit mistra kuchaře Da-
vida Viktorina z brněnské restaurace „U Kastelána“, 
který své  kulaté narozeniny oslavil 14. března svým 
příjezdem k nám do Hotelu Bonato.

David Viktorin
motto: Kvalita je právo, nikoli výsada
Narodil se 14. 3. 1980 ve Velešovicích v okrese Vyš-
kov. V 10 letech se s rodiči přestěhoval do Brna, kde 
žije dodnes. Má dvě děti – kluky. Za svůj koníček 
považuje vaření, kterému věnuje nemálo času, a i 
doma se nechá zlákat přípravou rodinných menu. 
Začínal jako kuchař v menších restauracích a poslé-
ze v Hotelu Pegas, následovala praxe v Německu, 
kde, jak tvrdí, to teprve začalo - přičichl k něčemu 
jinému. Posléze po návratu do Čech přišla nabídka z 
restaurace „U Kastelána“, kde působí dodnes. 

Davide, jak se ti za ten necelý týden líbilo v Ná-
chodě  a konkrétně v Hotelu Bonato?
Musím přiznat, že jsem Náchodem proklouzl v ne-
děli odpoledne, takže jsem si ho nestačil pořádně 
okouknout, ale vnímal jsem dominantu města, a to 

náchodský zámek, ten je doopravdy super. Jinak v 
podstatě jsem se do města jako takového nestačil 
podívat.
Hotel na mě už na první dojem působil velmi pozi-
tivně, určitě bych ho jako náhodný kolemjdoucí rád 
navštívil. Zapadá do klidného prostředí, které ho ob-

klopuje a svým exteriérem i interiérem působí velmi 
kladně. Restaurace svým prostředím nabízí hostům 
příjemnou a klidnou atmosféru, takže dobrý.

Jaké máš nejoblíbenější jídlo – myslím tím, co 
rád jíš a co rád připravuješ? 
U mě se nedá specifikovat přímo nějaké oblíbené 
jídlo, mám rád sezónní suroviny jako např. na jaře 
chřest, medvědí česnek, jehněčí a kůzlečí, na pod-
zim zvěřina, prostě pochutnám si na tom, co příroda 
v danou dobu nabízí.
V podstatě s přípravou jídel  je to  podobné, ale ur-
čitě si rád hraji s přípravou ryb a experimentuji – 
například snoubení kultur, jako je japonská surovina 
připravena evropským stylem a naopak. Prostě člo-

věk  v tomto oboru se nesmí zastavit na místě, ale 
musí jít pořád vpřed. 

Jak bys zhodnotil po pracovní stránce kolektiv a 
nabídku v jídelním lístku Restaurantu Bonato?
Byl jsem velmi mile překvapen s kolektivem, vět-
šina lidí, co tu pracují, mají zápal pro tuto namá-
havou práci. Určitě se z nich musí vytřídit výrazné 
osobnosti, které se stanou duchem podniku, nastaví 
si efektivní systém organizace, aby byla zajištěna 
funkčnost tohoto organizmu, kterým vlastně restau-
race je a ostatní je budou uznávat jako ty, co tomu 
dávají šmrnc a grády.
Jídelní lístek svojí skladbou oslovuje širokou masu 
návštěvníků a v této lokalitě je v podstatě standardní 
záležitostí.

Co říkáš pořadu Ano, šéfe!
Tak to je první pořad, který ukazuje lidem – zákazní-
kům, jak to chodí v 90% restaurací v Česku.
Je tam jasně vidět problém s jídelním lístkem, kde v 
podstatě chce Zdeněk Pohlreich naučit lidi (hosty) 
znát to, za co utrácejí své peníze v restauracích. To, 
že se v pořadu objevují vulgarismy, tak to je proto, 
že to v podstatě v kuchyni tak chodí. Zdeněk Pohl-
reich je kuchařský démon, který na rozdíl od někte-
rých lidí ví, co dělá.

A na závěr – co by jsi prostřednictvím Bonatovin 
chtěl vzkázat hostům restaurací a začínajícím i 
stávajícím odborníkům v gastronomii?
Tak určitě bych chtěl, aby hosté začali přemýšlet nad 
jídelními lístky. Neznamená to, že velké množství 
nabízených jídel zajistí kvalitu. Raději malý výběr, 
ale vím, že suroviny jsou vždy čerstvé a kvalitní a 
pak z nich vzejdou taková jídla, na která budou hos-

té rádi vzpomínat.
A pro kolegy – nebojte se měnit jídelní lístek co nej-
častěji tak, jak to půjde, hrajte si s čerstvými suro-
vinami a používejte sezoních věcí, na tom totiž stojí 
základ kvalitního vaření.            

 text: Milan Rousek

Soutěž
Dnešní hodnotnou cenu do soutěže věnovali ma-
jitelé koní ze Šonova, ale nebudeme vám pro-
zrazovat co to je za cenu. Necháme si to pro vás 
jako překvapení. Uzávěrka soutěže je 31. května 
2010. Vaše odpovědi zasílejte na e-mail:  
bonatoviny.soutez@seznam.cz   
společně s vaším kontaktním telefonním číslem.  

otázka zní: 
V Bonatovinách jste se dočetli, že koně ze Šo-
nova umí jezdit v 4, 5, 6 spřeží, ale  nás zají-
má  jaké je plemeno těchto koní používaných do    
zápřahu.

 a)   Andaluský kůň
b)   Knabstrupský kůň
c)    Frederiksborský kůň
d)    Fríský kůň

Hruška pošírovaná v červeném víně, podá-
vaná se skořicovou zmrzlinou.

Červené víno, pomerančovou kůru, hřebíček, 
celý černý pepř, celou skořici, badyán, med a 
cukr krystal ve větším hrnci přivedeme k varu. 
Poté do takto připraveného základu vložíme 
oloupané hrušky, stáhneme plamen a  pozvolna 
vaříme do úplného změknutí hrušek. Když jsou 
hrušky  měkké vyjmeme je a vinný základ dále 
vaříme až jej zredukujeme na polovinu.
Po vychladnutí hrušky rozpůlíme, rozkrájíme 
na vějířky, přeléváme zredukovanou vinnou 
omáčkou a podáváme s kopečkem skořicové 
zmrzliny.

Zde vám přinášíme recepty na vyni-
kající pokrmy, které pro vás při-

pravili kuchaři Restaurantu Bonato, při 
akci ,,Týden šéfkuchařů“ pod vedením 
mistra kuchaře Davida Viktorina.

Králičí stehno na dijónské hořčici.

Osolená a opepřená králičí stehna naložíme do 
předem připravené směsi dijónské hořčice, ty-
miánu a bobkového listu, kde je necháme přes 
noc nadýchat aroma. Potom špek, cibuli a mr-
kev orestujeme do zlatova, lehce zastříkneme 
bílým vínem, necháme vyvařit a podlijeme 
vývarem. Takto připravený základ uvedeme do 
varu, vložíme předem orestovaná králičí stehna 
a pod mírným plamenem dusíme do změknutí. 
Maso vyjmeme a základ přepasírujeme. Poslé-
ze ho zjemníme smetanou a dochutíme solí, 
pepřem, dijónskou hořčicí a zlehka provaříme. 
Na talíř klademe maso a zlehka ho přeléváme 
omáčkou. Jako příloha se skvěle hodí brambo-
rové nočky. 

Candát na kroupovém rizotu se slaninou a 
česnekovou pěnou.

Nejprve si připravíme kroupové rizoto - na 
jemně nakrájenou cibuli orestujeme společ-
ně se špekem, přidáme kroupy a orestujeme. 
Zalijeme kuřecím vývarem, osolíme, opepří-
me a přidáme tymián. Vaříme až jsou kroupy      
měkké.
Dále si připravíme česnekovou pěnu - na más-
le orestujeme na drobně krájenou cibulku, ne-
cháme ji zesklovatět a zalijeme bílým vínem. 
Vyvaříme a přidáme rozdrcený česnek toto vše 
pak orestujeme a zalijeme mlékem  a smetanou. 
Provaříme a rozmixujeme tyčovým mixérem. 
Propasírujeme přes jemný cedník. Nakonec se 
pustíme do přípravy candáta - rybu vložíme na 
pánev, kde máme  rozpálený olivový olej  kůží 
dospod, přidáme máslo a během pečení rybu 
přeléváme máslem. Upečeného candáta přen-
dáme na talíř kde máme naaranžované krou-
pové rizoto a zlehka jej přelijeme česnekovou 
pěnou. 

Křupavá vepřová ouška s restovanými žam-
piony a česnekem, listový salát s dijónským 
vinagretem.

Vepřová ouška opálíme, očistíme. Klademe do 
vepřového sádla a konfitujeme* cca 4,5 hod. 
při teplotě 95 °C. Po konfitování ouška vyjme-
me ze sádla, vychladíme  a nakrájíme na jemné 
nudličky, které opékáme společně se žampiony 
a česnekem na rozpálené pánvi do křupava a 
klademe je na očištěný, opláchnutý listový sa-
lát ochucený dijónským vinagretem, který si 
připravíme tak že smícháme dijónskou hořči-
ci s olivovým olejem, solí, pepřem, červeným 
vinným octem a lehce naředíme vodou.

* Konfitování je úprava mas ve velkém množ-
ství tuku, nejlépe vepřového sádla, při nízké 
teplotě po dlouhý časový úsek. Teplota je v 
rozmezí 94 až 98 °C a čas se pohybuje od 4 
do 8 hodin. 
Tuto metodu používají přední světoví šéfku-
chaři ve vybraných restauracích.

Festival specialit v restauraci Bonato

Týdny šéfkuchařů Restaurantu Bonato
15. března  -  14. dubna 2010 

nevšední speciality moderní gastronomie          

Týdny rybích specialit
15. dubna  -  14. května 2010

Čerstvé sladkovodní i mořské ryby

Američan Singer  & Saxophonist
David Wiljo Kansas z Bostonu

Zveme vás na hudební večer 14. 5. 2010

Konec školního roku
30. 6. 2010 od  11.00 hod do 15.00 hod

Vystoupí  se svým programem
 Komediant Oldřich Hurych

Chřestové dny
18. května  -  15. června 2010

Vyberte si z naší nabídky chřestových pokrmů! 
Chřest je pro nás symbol příchodu teplejších 
dnů a pod taktovkou  našeho šéfkuchaře se 

mění v chutnou ale zdravou lahůdku.

  Letní sezóna: Nabídka Steaků & Salátů 
20. června  -  30. července 2010

Nejšťavnatější steaky okořeněné vlastními 
bylinkami vypěstovanými v Bonato  zahradě.
K tomu saláty všech druhů - to pravé osvěžení 

pro horké letní dny.

  Rezervace Bonato hotel 
 Tel. 491 424 540

Zdeněk Pohlreich v Bonatu

Připravujeme pro vás!

1. 10. 2010
pro vás připraví 
degustační menu

rezervace na tel.: 775 357 699


