Bonato — tady lidem vazne smakuje

Moderni i klasicka kuchyné vzdy z €erstvych surovin, netradicni labuznické ve€ery s mistry kuchari, to nabizi Hotel Bonato

PAVEL BEDNAR

Ndchod - Procestoval velkou
¢ast svéta a vSude maloval ob-
razy, aZ v roce 1847 prisel do
Nachoda. Ital Jacobo Bonato,
do té doby svétobéznik, si ma-
lé méstecko na prvni pohled
zamiloval. Nékolik let ptisobil
na nachodském zamku, na
portrétnich a oltarnich obra-
zech pracoval po celém okoli.
V roce 1871 koupil béloveské
lazné a vlastnil je az do roku
1885, kdy opustil svét. Dnes
mistra Jacoba pripominaji
nejen jeho dila, ale na jeho po-
¢est je pojmenovan i hotel Bo-
nato v Nachodeé-Bélovsi, v sou-
sedstvinékdejSich lazni.
Spojeni nazvu hotelu s
osobnosti mistra Jacoba neni
dano jen mistem. Jacobo byl
mistr kumstyr a v Bonatu
dnes také pracuji mistri, jen
jiného remesla — kuchyné.
Svou praci délaji s laskou,
jsou zapaleni a chtéji byt s vy-
sledkem stoprocentné spoko-
jeni, tomu obétuji ¢as a drinu.
Na jejich nabidce moderni
gastronomie je to sakrament-
sky znat, a tak jsou spokojeni i
hosté. A toje preci hlavni.

»Libi se mi zdejSi
atmosférai lidé,
citim se zde prijemné.”

Riccardo Lucque, italsky $éfkuchar
s Michelinskou hvézdou

Nez aby kupovali nékteré
prilohy hotové, pripravuji si
je v Bonatu sami. Polévky jsou
domaci, sami si vyrabi treba
téstoviny ¢i bramborové plac-
ky. Ke vSemu pouzivaji cer-
stvé suroviny. Co se treba ra-
no u osvédcéenych dodavatela
nakoupi, to se nasledné hned
pripravuje v kuchyni. At uz to
jsou steaky na grilu, speciali-
ty jako dorti¢ky z veprové pa-
nenky posazené na parmaza-
nové omacce, dortzova pece-
na veprova panenka podava-
na na Safranovém rizotu a s
omackou demi-glas a spousta
dalSich jidel, specialit z grilu,
salatl, téstovin i bezmasych
jidel.

Sliny se sbihaji treba i po
takové domaci zazvorové li-
monadé nebo nékterém 2z
mnoha druht dezerta vlastni

MODERNI GASTRONOMIE, kte-
rou stoji za to ochutnat.

PRIJEMNE STYLOVE PROSTREDI &eka na hosty nejen uvnit¥ hotelii a restaurace, ale i pFi posezeni na terase.

vyroby, at uz je to takova va-
riace sorbetli s dresingem z
granatového jablka a citrono-
vého oleje nebo ¢okoladovy
fondant s malinovym coulis ze
sedmdesatiprocentni pravé
¢okolady. Na kvalitu se dba
nejen u specialni labuznické
nabidky a menu, ale i u kla-
sickych jidel.

Suroviny se
zarukou kvality

Ano, kvalita pokrmd, na tu v
Bonatumysli od zac¢atku az do
konce, od predkrmu az po za-
kusek. Kazdy detail je pro-
mySleny. Treba takovou kavu
jel vybirat majitel hotelu Bo-
nato David Motl aZ do Italie do
osvédcené tradicni praZirny.
Stejné tak vina dodavaji vy-
brana kvalitni vinarstvi. Ne-
bo c¢okolada na zakusky po-
chazi ne z koncernd, ale z
opravdovych manufaktur.

RICCARDO LUCQUE (vpravo), vyhlaseny italsky Séfkucha# s Miche-
linskou hvézdou vaf¥il hostiim restaurace uz po dva vecery.

Zkratka nez se vSe dostane na
talir pred hosta a polaska jeho
chutové buriky, ma to svij je-
dine¢ny pribéh. Pribéh s cej-
chem zaruky kvality, odda-
nosti a lasky, kterou mistri
svého remesla své praci a je-
jim plodim obétuji. To vse
pritom v cenové dostupnosti.
Ac¢ Bonato lezi v relativné
malém mésté a vjeho malebné
klidné ¢asti, snazi se zde délat
skute¢nou osvétu gastrono-
mie. Kuchari hotelu Bonato
chodi na zkuSenou do pr-
votridnich prazskych restau-
raci, kde se uéi od téch nejlep-
8ich profesionald z jejich
branze, kteri varili i v téch
nejlepsich podnicich ve svéte.
Tyto zkuSenosti, nové a nové
ziskdvané poznatky, Zenou
pany kuchare dal, aby ve fi-
nale hosttim Bonata jesté vice
chutnalo. Neni pak nic kras-
néjsiho, nez kdyz zakaznici
vyseknou poklonu do kuchy-

né, ze dékujia ze si poSmakli.
Spicky v oblasti gastrono-
mie se predstavujizajemctm i
v samotném Bonatu. Nevsed-
ni kulinarské zazitky uz neé-
kolikatym  rokem  lakaji

~Snazime se
0 zajimavou, privétivou
a pratelskou
atmosféru.”

David Motl,
majitel hotelu Bonato

spousty navstévnikli  de-
gustacnich vecerti. Opravdo-
vé Spicky svého oboru jim
servirujichuté celého svéta.
V pristim tydnu se zde
predstavi Claudio Corallo,
svétovy vyrobce cokolady,
ktery nabidne jeji ochutnav-
ky. Milovnici originalnich,
nezameénitelnych alahodnych

ATMOSFERU doméackého pro-
stredi navozujii dobové dopliiky.

chuti si tak opét prijdou na
své. Jejich chutové bunky uz
drive roztancil treba sveé-
toznamy vinar Clemens Bush
nebo italsky Séfkuchar Ric-
cardo Lucque, ktery byl oce-
nény Michelinskou hvézdou a
na jehoz jidla chodily na Ma-
nhattanu v New Yorku do-
konce svétové celebrity. Dnes
ma restauraci v Praze, v Bo-
natu varil dvakrat a hostim
nabidl tfeba morské lahtdky
v ramci Sicilského galavece-
ra. Ochutnali tak pravou Ita-
lii. ,,Libi se mi zdejsi atmosfé-
ra i lidé, citim se zde prijem-
né,”“ rekl tehdy po akci v Bo-
natu Riccardo Lucque.
Navstévnici mohli ochut-
nat ijidla pripravovana Zden-
kem Pohlreichem, v souc¢asné
dobé diky televiznimu poradu
Ano, 3éfe! asi nejznaméjsim
kucharem v Ceské republice.
Ten pro né pripravil menu o
péti chodech, které doplnila

vybrana vina od znamych
péstiteli vinné révy z domaci
izahrani¢niprodukce.

Nejen prvotridni kvalita
kuchyneé, ale i prostredi, to ce-
kanahosty Bonata. ,,Snazime
se 0 zajimavou, privétivou a
pratelskou atmosféru, aby si
to tady u nas navstévnici uzili
opravdu se v§im vSudy, citili
se prijemné, nic je pri gastro-
nomickém zazitku nerusilo a
radi se sem vraceli,” rika ma-
jitel Bonata David Motl.

Kdo chce proZit néco neo-
pakovatelného, netradi¢niho,
zkratka vyjimeény gurman-
sky zazitek, nemél by si né-
ktery ze zde poradanych de-
gustacénich vecerd nechat ujit
stejnéjakonavstévujentak ve
volném case.

HOTEL BONATO

Nachazi se v lazenské zoné na
okraji Nachoda pri hlavni tran-
zitni trase do Polska. Poloha ho-
telu, ubytovani a spolecenské
prostory, stejné jako dostupnost
mnoha pFirodnich kras a pa-
métihodnosti vychodnich Cech,
je zajimava jak pro obchodniky a
firmy, tak pro skupinovou i ro-
dinnou rekreaci.
Hostim nabizi jedinecné ubyto-
vani v Nachodé - v nékolika
druzich pokojti od jednoltizko-
vych az po rodinna apartma.
Celkova kapacita hotelu je 25
pokojil a vice nez 60 lGzek.
Soucasti hotelu je hotelova re-
staurace s tanecnim parketem a
pddiem pro hudbu. Vhodna je
pro poradani spolecenskych akci
az pro 120 osob, dle individual-
niho prani je mozné pripravit
nejriiznéjsi spolecenské akce jako
jsou svatby, rodinné oslavy, fi-
remni vecirky, prezentace, re-
cepce formou rautu apod. Jako
soucast je k dispozici salének
Hexagon a Toskanska kavarna.
Navstivit mizete také tzv. zimni
zahradu s krbem, vodopadem a
atraktivnim interiérem. V 1été je
otevrena rovnéz venkovni letni
zahradka a zahradni altanek s
grilem.
Bonato Hotel Nachod
Lazeriska 102
547 01 Nachod
Recepce, Rezervace:
Tel: +420 491 424 540
Fax: +420 491 424 525
Email: info@bonato.cz
Web: www.honato.cz

Prijizdi svétoznamy ,,pan Cokolada“

Ndchod - 1tal Claudio Corallo
je odborniky povaZovan za
skuteéného svétového mistra
ve vyrobé ¢okolady. Reportéri
britské stanice BBC o jeho ¢o-
koladé pred par lety v repor-
tazi dokonce prohlasili, Ze je
nejlepsi na svété. ,,Claudio je
fanatik, hleda nejlepsi chut, je
intenzivni, ale kone¢ny vyro-
bek, ktery dostanete, je mi-
moradny,“ uvedla BBC.

Tento svétovy vyrobce co-
kolady zavita pristi tyden do
nachodského Hotelu Bonato.
Na pozvanimajiteld hotelu za-
jemcim predstavi, co je to
skuteéna ¢okolada. Pripravu-
je si pro né také degustaci. Co-
rallo se do Nachoda vypraviaz
ze souostrovi Svaty Tomas a
Princliv ostrov nedaleko za-
padniho poberi Afriky Tam
plantaz o velikosti 125 hekta-
ra.

Cokoladovy mag Corallobyl
fascinovan exotickym pro-
stredim okolo rovniku a zpra-
covanim kavy. Jeho sny se sta-
ly realitou, kdyZ v roce 1979
koupil v Zairu dvé staré kavo-
vé plantaze na opusSténém
misté hluboko v zelené dzun-
gli. Intenzivneé pracoval, dari-
lo se mu, ale v roce 1993 se
zhorSila politicka situace a

muselsrodinou vseopustit. Za
novou domovinu si vybral os-
trovy Svaty Tomas a Princav
ostrov. V roce 1997 se mu po-
darilo najit a koupit staré
opusténé plantaze, a¢ pohlce-
né lesem, byly osazeny pu-
vodnimi odrtdami kakao-
vych rostlin, které tam v roce
1819 vysadili stari osadnici.

Prace je pro n¢j
srdecni zalezitosti

Po nekonecné a tézkeé praci na
plantazi se v roce 1998 tésil z
prvnich plodt své prace. Pri
péstovani klade nejvétsi da-
raz na praci na plantazich a
polich, snazi se o dodrZzovani
starych postupt. Nicméné di-
lezitou roli pri zpracovani ka-
kaovych bobi hraje i samotny
proces suseni a prazeni, kde
jde doslova o hru s ¢asem, pro-
toze i nékolik sekund navic
nebo méné, miize znehodnotit
mésice lidské prace na plan-
tazi. Claudio svou praci bere
jako srdec¢ni zalezitost a rika-
va, Ze jeho vonavé produkty
vytvari ptida, zemé, slunce a
tropické desté.

Vyrobit luxusni ¢okoladu,
to je véda, ale Claudio Corallo
dobre vi, jak na to. Jeho ¢oko-
lada je proslula tim, Ze nepro-

CLAUDIO CORALLO, svétovy
vyrohce ¢okolady.

chazi procesem takzvaného
konSovani, tedy nejsou do ni
pridavany zadné dochucovaci
prostredky a emulgatory. Di-
ky tomu je jeji chut velmi sil-
na. Prosté prava ¢okolada.
Corallo o sobé tvrdi, zZe je
predevsim zemeédélcem. Pod
svou vlastni zna¢kou vs§ak na-
bizi nékolik druht c¢okolad.
Od sedmdesatiprocentni, s
kousky karamelizovaného za-
zZvoru nebo pomerance, az po

stoprocentni, ¢isté kakaovou.
Cokolada znac¢ky Claudio Co-
rallo se prodava vobchodech v
San Franciscu nebo Lisabonu
a je distribuovana i do pred-
nich vinoték v Parizi nebo re-
stauraci v Italii. Jeho ¢okola-
da je vSak k dostani dokonce
také v nachodském Hotelu Bo-
nato.

,Cokolada byva obvykle
znehodnocovana pri posledni
fazi vyroby, kdy jsou do ni pri-
davana ruzna dochucovadla,
ktera tplné potlaci jeji priro-
zenou chut a maji naopak za
ukol skryt to, Ze nékteré boby
mohly byt tfeba plesnivé,” mi-
ni Corallo. Zduraznuje, ZzZe
uprazeny kakaovy bob neni
uvnitr cerny, ale spise hnédy.
,,Pokud je ¢erny, mize to zna-
menat, Ze byl praZzeny pri pri-
1i$ velké teploté, a tim se spa-
1il,“ vysvétluje vyrobce té nej
¢okolady na svéte.

Podle Coralla je nejvétSim
nepritelem kakaovnikt vlh-
kost nebo destivé pocasi, za-
roven musi mit jejich plody
neustaly prisun vzduchu. To
vSechno ovliviuje vyslednou
chut ¢okolady.

Pro Hotel Bonato je cti, zZe
tento svétové uznavany vy-
robce a odbornik zavita prave
do Nachoda. (mr, bed)

Séfkuchar uéi, jak byt
kralem kuchyné

NA KURZECH VARENI s Janem VIékem (v bilém uprostied).

Séfkuchai* hotelu Bonato Jan
Vliéek uz proslul svym ume-
nim. Nejen, Ze krom vareni
pripravuje specialni sezonni
menu, novinky dojidelni¢cku a
jesté jezdi na zkusSenou k mis-
trim v oboru, ale své doved-
nosti predava kazdému, kdo
mazajem.

Stat se kralem kuchyné pry
uz po absolvovani kurzu s Ja-
nem VIékem nemusi byt je-
nom sen. ,Gastronomie je
soucasti zivota kazdého z nas.
Jelikoz vareni je jednim z
mych Zivotnich smysld, roz-

hodl jsem se predat dal své
zkuSenosti, které jsem nacer-
pal za mou dlouholetou pra-
xi,“ rika Jan Vicek. Tato mys-
lenka ho vloni privedla k vy-
tvoreni celého projektu kurza
vareni. ,Mym hlavnim cilem
je naucit zajemce zabavnou
formou uvarit zdravé a velice
chutné pokrmy a predat jim
uzite¢né informace o samot-
ném varenia surovinach,“ do-
dava séfkuchar.

Kurzy vareni je mozno vé-
novatrodineé ¢iprateltim i dar-
kovym poukazem. (bed)




