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Hleddme kuchate 3 ruce podminkou, kiidla vyho-
dou!!

[ tak by se dala popsat precizni prace ¢loveka, pro
kterého vateni neni jenom prace, ale i nejvétsi ko-
nicek, kterému vénuje podstatnou ¢ast svého casu.
Sami jste mohli mezi 14. az 19. bfeznem ochutnat
kulinaiské speciality, které vychazely z kuchyné
Restaurantu Bonato, kde se pod jeho vedenim $ko-
lil tym kuchait tohoto restaurantu. Podafilo se mi
uloupit jeho drahocenny ¢as a pfi kavé s nim udélat
rozhovor, ktery vam pfinasim v toto ¢isle Bonato-
vin. Chtél bych vam ptedstavit mistra kuchate Da-
vida Viktorina z brnénské restaurace ,,U Kastelana®,
ktery své kulaté narozeniny oslavil 14. bfezna svym
piijezdem k nam do Hotelu Bonato.

David Viktorin

motto: Kvalita je pravo, nikoli vysada

Narodil se 14. 3. 1980 ve Velesovicich v okrese Vys-
kov. V 10 letech se s rodici piestéhoval do Brna, kde
zije dodnes. Ma dv¢ déti — kluky. Za svtj konicek
povazuje vateni, kterému vénuje nemalo ¢asu, a i
doma se necha zlakat pfipravou rodinnych menu.
Zacinal jako kuchaf v mensSich restauracich a poslé-
ze v Hotelu Pegas, nasledovala praxe v Némecku,
kde, jak tvrdi, to teprve zacalo - pfi¢ichl k né¢emu
jinému. Posléze po navratu do Cech piisla nabidka z
restaurace ,,U Kastelana®, kde ptisobi dodnes.

Davide, jak se ti za ten necely tyden libilo v Na-
chodé a konkrétné v Hotelu Bonato?

Musim pfiznat, Ze jsem Nachodem proklouzl v ne-
déli odpoledne, takZe jsem si ho nestacil poradné
okouknout, ale vnimal jsem dominantu mésta, a to

nachodsky zamek, ten je doopravdy super. Jinak v
podstaté jsem se do mésta jako takového nestacil
podivat.

Hotel na mé uz na prvni dojem pusobil velmi pozi-
tivné, urcité bych ho jako nahodny kolemjdouci rad
navstivil. Zapada do klidného prostiedi, které ho ob-

klopuje a svym exteriérem i interiérem pusobi velmi
kladné. Restaurace svym prostfedim nabizi hostim
ptijemnou a klidnou atmosféru, takze dobry.

Jaké mas nejoblibengjsi jidlo — myslim tim, co
rad ji$ a co rad pripravujes?

U mé se neda specifikovat pfimo né&jaké oblibené
jidlo, mam rad sezonni suroviny jako napf. na jafe
chiest, medvédi Cesnek, jehnéci a kiizleci, na pod-
zim zvéfina, prosté pochutndm si na tom, co ptiroda
v danou dobu nabizi.

V podstaté s pripravou jidel je to podobné, ale ur-
Cité si rad hraji s pfipravou ryb a experimentuji —
naptiklad snoubeni kultur, jako je japonska surovina
pfipravena evropskym stylem a naopak. Prosté ¢lo-

BONATOviny

vék v tomto oboru se nesmi zastavit na misté, ale
musi jit porad vpied.

Jak bys zhodnotil po pracovni strance kolektiv a
nabidku v jidelnim listku Restaurantu Bonato?
Byl jsem velmi mile piekvapen s kolektivem, vét-
Sina lidi, co tu pracuji, maji zapal pro tuto nama-
havou praci. Urcité se z nich musi vyttidit vyrazné
osobnosti, které se stanou duchem podniku, nastavi
si efektivni systém organizace, aby byla zajiSténa
funk¢nost tohoto organizmu, kterym vlastné restau-
race je a ostatni je budou uznavat jako ty, co tomu
davaji Smrnc a grady.

Jidelni listek svoji skladbou oslovuje Sirokou masu
navstévniku a v této lokalité je v podstaté standardni
zalezitosti.

Co Fikas poradu Ano, $éfe!

Tak to je prvni potad, ktery ukazuje lidem — zakazni-
kiim, jak to chodi v 90% restauraci v Cesku.

Je tam jasn¢ vidét problém s jidelnim listkem, kde v
podstaté chce Zdenek Pohlreich naudit lidi (hosty)
znat to, za co utraceji své penize v restauracich. To,
ze se v potadu objevuji vulgarismy, tak to je proto,
ze to v podstaté v kuchyni tak chodi. Zdenék Pohl-
reich je kuchatsky démon, ktery na rozdil od nékte-
rych lidi vi, co déla.

A na zavér - co by jsi prostfednictvim Bonatovin
chtél vzkazat hostdm restauraci a zacinajicim i
stavajicim odbornik{m v gastronomii?

Tak urcité bych chtél, aby hosté zacali pfemyslet nad
jidelnimi listky. Neznamena to, ze velké mnozstvi
nabizenych jidel zajisti kvalitu. Radgji maly vyber,
ale vim, ze suroviny jsou vzdy Cerstvé a kvalitni a
pak z nich vzejdou takové jidla, na ktera budou hos-

de vam pfFinaSime recepty na vyni-
kajici pokrmy, které pro vas pfri-
pravili kuchari Restaurantu Bonato, pri
akci ,,tyden $éfkuchard“ pod vedenim

mistra kuchare Davida Viktorina.

Hruska poSirovana v ¢erveném ving, poda-
vana se skoFicovou zmrzlinou.

Cervené vino, pomeran¢ovou kiru, hiebicek,
cely ¢erny pepf, celou skofici, badyan, med a
cukr krystal ve vétsim hrnci piivedeme k varu.
Poté do takto pfipraveného zakladu vlozime
oloupané hrusky, stdhneme plamen a pozvolna
vatime do Gplného zméknuti hrusek. Kdyz jsou
hrusky meékké vyjmeme je a vinny zéklad dale
vaiime az jej zredukujeme na polovinu.

Po vychladnuti hrusky rozptlime, rozkrajime
na vg¢jitky, prelévame zredukovanou vinnou
omackou a podavame s kopeCkem skoficové
zmrzliny.

Candat na kroupovém rizotu se slaninou a
Cesnekovou pénou.

Nejprve si pripravime kroupové rizoto - na
jemné nakrajenou cibuli orestujeme spolec-
n¢ se Spekem, pfidame kroupy a orestujeme.
Zalijeme kufecim vyvarem, osolime, opepfi-
me a ptidame tymian. Vafime az jsou kroupy
mekké.

Dale si pfipravime ¢esnekovou pénu - na mas-
le orestujeme na drobné krajenou cibulku, ne-
chame ji zesklovatét a zalijeme bilym vinem.
Vyvatime a pfidame rozdrceny ¢esnek toto vse
pak orestujeme a zalijeme mlékem a smetanou.
Provatime a rozmixujeme ty¢ovym mixérem.
Propasirujeme pies jemny cednik. Nakonec se
pustime do pfipravy candata - rybu vlozime na
panev, kde mame rozpaleny olivovy olej kiazi
dospod, pfidame maslo a béhem peceni rybu
prelévame maslem. Upeceného candata pren-
dame na talit kde mame naaranzované krou-
pové rizoto a zlehka jej ptelijeme ¢esnekovou
penou.

KFupava veprova ouska s restovanymi zam-
piony a Cesnekem, listovy salat s dijonskym
vinagretem.

Veprova ouska opalime, ocistime. Klademe do
vepiového sadla a konfitujeme* cca 4,5 hod.
pfi teploté 95 °C. Po konfitovani ouska vyjme-
me ze sadla, vychladime a nakrajime na jemné
nudlicky, které opékame spolecné se zampiony
a Cesnekem na rozpalené panvi do kiupava a
klademe je na ocistény, oplachnuty listovy sa-
l1at ochuceny dijonskym vinagretem, ktery si
pripravime tak ze smichame dijonskou hof¢i-
ci s olivovym olejem, soli, pepfem, cervenym
vinnym octem a lehce nafedime vodou.

* Konfitovani je prava mas ve velkém mnoz-
stvi tuku, nejlépe veptového sadla, pti nizké
teploté po dlouhy casovy tusek. Teplota je v
rozmezi 94 az 98 °C a Cas se pohybuje od 4
do 8 hodin.

Tuto metodu pouzivaji piedni svétovi $éfku-
chafi ve vybranych restauracich.
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té radi vzpominat.
A pro kolegy — nebojte se ménit jidelni listek co nej-
Castéji tak, jak to pujde, hrajte si s Cerstvymi suro-
vinami a pouzivejte sezonich véci, na tom totiz stoji
zaklad kvalitniho vateni.

text: Milan Rousek

Festival specialit v restauraci Bonato

tydny $éfkuchafli Restaurantu Bonato
15. bfezna - 14. dubna 2010
nevsSedni speciality moderni gastronomie

tydny rybich specialit
15. dubna - 14. kvétna 2010
Cerstvé sladkovodni i moiské ryby

Ameri¢an Singer & Saxophonist
David Wiljo Kansas z Bostonu
Zveme vas na hudebni vecer 14. 5. 2010

Konec Skolniho roku
30.6.2010 od 11.00 hod do 15.00 hod
Vystoupi se svym programem
Komediant Oldfich Hurych

Chfrestové dny
18. kvétna - 15. ervna 2010
Vyberte si z nasi nabidky chiestovych pokrmu!
Chfest je pro nas symbol piichodu teplejsich
dnt a pod taktovkou naseho séfkuchate se
méni v chutnou ale zdravou lahudku.

Letni sezéna: Nabidka Steakl & Salatd
20. cervna - 30. cervence 2010
Nejstavnatéjsi steaky okorenéné vlastnimi
bylinkami vypéstovanymi v Bonato zahradé.
K tomu salaty vSech druht - to pravé osvézeni
pro horké letni dny.

Rezervace Bonato hotel
tel. 491 424 540

Krali¢i stehno na dijonské hof¢ici.

Osolena a opeptend kralici stehna nalozime do
predem pfripravené smési dijonské hoicice, ty-
mianu a bobkového listu, kde je nechame pies
noc nadychat aroma. Potom $pek, cibuli a mr-
kev orestujeme do zlatova, lehce zastiikneme
bilym vinem, nechame vyvafit a podlijeme
vyvarem. Takto pfipraveny zéklad uvedeme do
varu, vlozime pfedem orestovana krali¢i stehna
a pod mirnym plamenem dusime do zméeknuti.
Maso vyjmeme a zaklad prepasirujeme. Poslé-
ze ho zjemnime smetanou a dochutime soli,
pepiem, dijonskou hoicici a zlehka provaiime.
Na talif klademe maso a zlehka ho ptelévame
omackou. Jako ptiloha se skvéle hodi brambo-
rové nocky.

Soutez

Dnesni hodnotnou cenu do soutéze vénovali ma-
jitelé koni ze Sonova, ale nebudeme vam pro-
zrazovat co to je za cenu. Nechame si to pro vas
jako ptekvapeni. Uzavérka soutéze je 31. kvétna
2010. Vase odpovédi zasilejte na e-mail:
bonatoviny.soutez@seznam.cz

spole¢né s vasim kontaktnim telefonnim ¢islem.

otazka zni:

V Bonatovinach jste se docetli, ze koné ze So-
nova umi jezdit v 4, 5, 6 sprezi, ale nas zaji-
ma jake je plemeno téchto koni pouzivanych do
zaprahu.

a) Andalusky kan

b) Knabstrupsky kar

c) Frederiksborsky kan

d) Frisky kan
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Tfiprawjenw pro vds!

Zdenék Pohireich v Bonatu

1. 10. 2010
pro vas pr“ilvravi
degustacni menu

rezervace na tel.: 775 357 699

Pokud chcete inzerovat v naSich novinach, kontaktujte nas na tel. nebo e-mail.

Hotel Bonato:

Bonatoviny:
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Vydava Hotel Bonato, Redakce: bonatoviny@seznam.cz, tel.: 777 781 241, Soutéz: bonatoviny.soutez@seznam.cz

Sefredaktor: Milan Rousek, Grafika a zlom: Filip Kulhanek, Tisk: tiskarna Polonéek, Naklad: 1000 ks




