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Varil hvézdam Hollywoodu a ted’ bude varit vam

Riccardo Lucque v Bonatu

Po velmi dspésné akci s panem Pohlreichem jsme se rozhodli pokraovat v cyklu netradic¢-
nich degusta¢nich veceri se §pickami Ceské gastronomie. Proto se 21. 1. 2011 piedstavi se
svym menu v Hotelu Bonato italsky $éfkuchai* pisobici v Ceské republice pan Riccardo
Lucque ocenény Michelinskou hvézdou. S nim budete moci prozit netradi¢ni vecer, kde
ochutnite pravou Itilii provazanou s dokonalymi chutémi vin, které vam budou piedsta-
veny spole¢né s menu. Piijjemnou atmosféru vecera budou dophiovat svétové hudebni ever-

greeny s italskym nadechem.

Svou kariéru v gastronomii odstartoval jiz ve véku
16 let, kdy pracoval pro mnoho hotelil v oblasti mést
Rimini a Pesaro v italském regionu Marche.

Ve meésté Pesaro pracoval Lucque od roku 1990
v restauraci Da Alceo, ktera se specializuje na ryby
a jiné mofské plody a ktera se mtiZe pochlubit jednou
hvézdi¢kou od znamého gastronomického priivodce
Michelin Guide. V roce 1993 tehdy 24-lety odesel
do Anglie, kde ziistal devét let, kromé tfimési¢ni
prestavky v roce 2001, kdy v New Yorku ziskal po-
zici Séfkuchaie manhattanské restaurace Il Bucco.
Ta byla americkym Zagat Guide v roce jeho pisob-
nosti vyhlasena nejlep$im novackem mezi restau-
racemi na Manhattanu. V Anglii pracoval Lucque

v restauraci Zafferano, ktera byla v roce 2001 vyhla-
$ena nejlepsi italskou restauraci v Londyné. Poté se
stal vykonnym vedoucim §éfkuchaiem fetézce péti
italskych restauraci v oblasti feky TemZze. Do Prahy
piisel Riccardo Lucque v roce 2002 a pfijal zde po-
zici §éfkuchare restaurace Square na Malostranském
nameésti. V dubnu 2005 oteviel svou vlastni restaura-
ci Aromi na Vinohradech. Riccardo je na $étkuchaie
nebyvale tichy, skromny a trpélivy clovék. Ma za
sebou ohromné zkusenosti z prvotiidnich restauraci
v Evropé i za mofem. Ob¢as z néj vypadnou slova
jako: ,,Tenhle ¢okoladovy dort bez mouky pecu po
celou svou kariéru a v New Yorku na né€j obzvlast’
rada chodila Gwyneth Paltrow.* To neni vytahovani,
to je suché konstatovani fakfu. Riccardova kuchy-
né je totiZ proslula prvotiidnimi surovinami a jejich
jednoduchym zpracovanim. Na surovinach mu zale-
7i tolik, 7e nevaha své kuchare posilat na Skoleni do
Italie, aby se tam o potravinach a pfisadach nauéili
co moZna nejvic, aby poznali jejich originalni chut’
Ve své restauraci neustale pfipravuje cerstvé tésto-
viny a hlavné ryby vozi denné cerstvé. A piestoze
si Aromi oteviel teprve v roce 2005, stala se beéhem
kratké doby automaticky synonymem skvélé nefal-
Sovane italské kuchyné. A dnes, v dobé krize a ma-
sového zavirani podniki, oteviel druhou restauraci,
ktera je veter co veder plna hosti. Know-how této
restaurace je tradicni italska pohostinnost ve spojeni
s vyteénymi pokrmy. Proto také byl vybran a vafil
osobné pro papeZe Benedikta XVI. pii jeho tiidenni
navstéveé ceske republiky na podzim 2009.

A co miluje na Cechach?

Predeviim svou dceskou manzelku, samoziejme.
Chutnaji mu ceské polévky plné vyraznych a sil-
nych chuti, pecené koleno, zkratka domaci ceska
jidla, ktera si na nic nehraji. Riccardo mé naucil
hledat jednoduchost na talifi. Je jednim z téch, ktefi
pietvaieji do praxe dvé magicka slivka ,slozitost
jednoduchosti”. Na rozdil od Indi my Evropané
nedokazeme rozlisit desitky druhii kofeni najednou,
zpravidla kombinujeme i chuté plus jednu dopli-
kovou navic, neni potreba poustét se do slozitych
kreaci. Staci jednodusSe vybrat ten nejlepsi produkt
a dokonale umét kuchaiske femeslo. Nebof' prave
u jednoducheého jidla. které stoji na t&ch nejlepSich
surovinach, si zadnou polovicatost ¢loveék nemuze
dovolit - nedobré ingredience ho vzdycky prozradi.

Soutéz o vstupenky

Na minulou akei jsme udélali radost jednomu z nasich hostt,

slosovani jsme nechali na Felixovi

avstéve Hotelu Bonato a nasledné konzumaci nad 1 000.

sluhujici personal, vyplnite na zadni stranu uctenky

ani, které probéhne 16. ledna 2011.

Se kontakini udaje a odevzdate ji ke

Vyherce budeme okamzité kontaktovat.

Slovo uvodem

Bowato hote

www.bonato.cz

¥ k¥

Letni dny se svym zafivym slunkem se pomalu piekulily do podzimniho nadechu s rannimi mraziky, kde
se hlasi pani zima. Stromy pomalu méni barvy do naddhernych odstinfi, nastal ¢as sbirani jablicek a ofechi,
piiniz vam ¢echra vlasy slaby severni vanek. Dny se pomalu zacinaji zkracovat, na polich zemédélci dodé-
lavaji podzimni prace a misty vidime v&tsi hejna a stada smek, koroptvi a bazantii. Nastava ¢as posviceni

a podzimnich hont.

Pfipravil jsem spolecné se svym tymem pro vas nové vydani Bonatovin, ve kterém vam pfedstavime nové
akce pfipravované Hotelem Bonato, mame pro vas fotoreportaz ze zakulisi akce 1. 10. 2010, nebudou chybét
recepty, soutéz a v neposledni fadé vam dame namét na originalni vanoéni darek.

Pokud chcete ochutnat chut’
pravé Italie, pak vam do-
porucujeme pii navitéve
Prahy zavitat na Vinohra-

dy, kde se nachazi restaurace
Aromi, jedna z nejpopularngjsich
italskych restauraci v Praze.

Uvita vas autenticky italsky styl naplnény sluncem,

moiem a italskou pohodou. Urcité vas piekvapi jed-

noduchost italské kuchyné, kde se zaklada na tradic-
nich postupech pii piipravé pokrmi, zcela uréité na
vas zanecha dojem velky stil uprostied restaurantu,
kde naleznete syry zcela typicke pro italské regiony

a vybrat si budete moci z vinotéky, kde naleznete

okolo 230 etiket znamych i zcela vyjimeénych vin.

Pokud by jste chtéli ochutnat néco z nabidky pokr-

mi, tak specialitou restaurace je moisky vlk peeny

v soli, ale nechte si doporucit z nabidky od obsluhy,

jist& vam pomtize s vybérem.

Doufam. Ze jsme vas naladili na tu pravou Italii

a proto piidavam kontakt na Aromi, abyste si mohli

rezervovat misto.

ENDTECA OOk CUDINA

Manesova 78, Praha 2 (Vinohrady)
Telefon: 222 713 222
WWW.aromi.cz

Milan Rousek

Tradiéni italska pohostin-
nost ve spojeni s vyteCnymi
pokrmy je know-how této
restaurace. Slogan: ,.Sempli-
cita - pro jednoduchost italské
kuchyné, tradizione - pro tradi¢ni italsky piistup pii
piipravé pokrmi a obsluhy, passione - pro vasei, se
kterou vybirame ingredience a vina!”. Tim se vy-
znacuje druha z restauraci kterym, veli pan Riccardo
Lucque. Pokud se rozhodnete pro jeji navitévu, urci-
té neprohloupite. Uz pii vstupu vas okouzli interiér
restaurace, kde z néj vyzaiuje domackost prostiedi,
kde se budete citit velmi piijjemné. Okam?Zité se vas
ujme obsluha, ktera bude v tu chvili jen pro vas. Ne-
vahejte a urcité si vyberte z nabidky vinného listku
a pozorujte hru &iSnika se sklenkami - opravdovy
zazitek. A protoZe se restaurace specializuje na pii-
pravu steaku, nechte si vyprezentovat nabidku mas
- kouzelné povidani. Specialitou podniku jsou tyto
pokrmy - hovézi kyta pefena ve ving, barbera poda-
vana se smetanovymi bramborami a liSkami, zprud-
ka peceny steak z tuidka obaleny v citrusové kiife se
$penatovym saldtem, ravioli plnén€ syrem, robiola
s emulzi z éernych lanyz, ale to uz nechame na vés,
¢im se nechate zlakat a pfidam opét adresu a kontakt
pro vase rezervace.

'
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LA FINESTRA

IN CUCINA

Platnéiska 13, Praha 1 (Staré Mésto)
Telefon: 222 325 325
www.lafinestra.cz

SVATOJAKUBSKE MUSLE V RAJCATOVE YODE
TUNAK S PANZANELLA CHLEBEM
LEHCE ZAUZENY LILEK SE SYREM DI FOSSA
CAPPUCCINO Z CHOBOTNICE
'- 2.‘..-

CHOBOTNICE S CIZR-NOU A ROZMARYNEM
3.

CERNE RIZOTO S LANYZI Z UMBRIE
S PARMEZANOVYM MRAKEM
‘a.
POMALU TAZENA TELECI LICKA S UZENOU
BRAMBOROVYOU KASI A DUSENYMI ARTICOKY

/
' 5.
COKOLADOVY DORT

P 7 Jaké darky budete nakupovat? Stale nepfichazi ta prava inspirace? Tak zkuste obdarovat vase blizni gurmanskym zazitkem. Hotel Bonato ve spolupraci s redakei nasich novin pro vas pfi- e
y 4’ pravil nabidku vanoéniho darku — vstupenky na akei konanou 21. 1. 2011 s italskym Séfkuchafem Riccardem Lucquem. Pokud cheete ziskat dalsi informace, volejte tel. ¢islo 775 357 699

K Tomuto menu budou podavana Tato vina:

Mirro Elisaberia Foradori
Dolcerro D Alba Giuseppe Mascarello
Barbera Cappellano
Reciorro dell Valpolicella
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BIFTEK

Spravné maso nakrijet

7 Kdyz si domii z obchodu

pfinesete maso, nejdiive

) @ ho omyjte pod tekouci

studenou vodou a osuste.

Jednotlivé porce krajejte

vzdy pfes vlakno a pou-

Zijte dobry ostry miiz, abyste jemné

maso pii krajeni nepotrhali. Vyska

jednotlivych biftekii by méla byt dva

az Ctyfi centimetry. Maso opatrné

roztlacte do stran a pak vrat'te zpatky

do ptivodniho tvaru.

Jedna 7 variant na legenddrni cheesecake,
dezert 7 USA

Recept na dort o praméru 24 cm:

250 g susenek, 120 g masla

Niplii:

600 g plnotuéného krémoveho syra nebo meékkeého
plnotuéného tvarohu. 250 g mouckoveho cukru, 1.5
17icky vanilkové esence, 1,5 1zicky citronové §t'avy,
3 ks vekych vajec, 1 ks Zloutku, 200 ml zakysané
smetany

Na potFenti:

250 ml zakysané smetany, 1 1zice mouckového cuk-
ru, 2 1zice citronove stavy

Nejprve si pfipravime suSenkova zaklad, suSenky
dame do mikrotenového sacku a rozdrtime je valec-
kem. Pak si rozpustime maslo ve vodni lazni nebo
mikrovinné troubé a smichame ho s rozdrcenymi
sudenkami. Dortovou formu o priméru 24 cm vy-
maZeme maslem nebo vyloZime papirem na peceni
a napéchujeme ji suSenkovou drti. Alobalem utés-
nime formu, aby se nam pii pefeni nedostala voda
z vodni lazné a7 k dortu. Smetanovy syr nebo mékky
plnotuény tvaroh rozetieme dohladka (miizeme rué-
né nebo i v robotu). Pfiddme cukr a zase dikladné
rozetieme a tak postupujeme se viemi dal$imi ingre-
diencemi, kromé vajec, které po jedné piiddvame
a zapracovavame tak, aby byly viechny dobfe spoje-

Terinka 7 holoubdtek s jable¢nym chutney

Pruvodce Michelin

Pritvodce Michelin (francouzsky: Le Guide Miche-
lin) je série kniznich priivodet vydavanych kazdo-
ro¢né francouzskou spole¢nosti Michelin ve vice
nez 12 zemich. Tento pravodce volné navazuje na
Michelin Red Guide, nejstar$i a nejznaméjsi pri-
vodce, ktery udéloval hvézdi¢ky hotelim a restau-
racim. Spole¢nost Michelin vydava také Zeleného
Pritvodce Michelin (Michelin Green Guide) pro
cestovani a turisticky ruch, stejné jako nékolik no-
véjsich publikaci jako Guide Voyageur Pratique
(samostatné cestovani), Guide Gourmand (dobie
hodnocené restaurace), Guide Escapade (rychla
ob¢erstveni) a Guide Coup de Ceeur (popis hoteli).

Historie

André Michelin vydal prvni edici privodce po
Francii v roce 1888, ktera méla pomoci fidi¢tm pii
parkovani jejich aut, hledani piijemného ubytovani
a moznost dobie se najist pii cestovani. Priivodce
obsahoval adresy benzinovych pump. garazi. au-
toopraven a informace o cenach paliva a otviraci
doby. Kniha se rozdavala zdarma v letech 1900-
1920. Bratii Michelinové zavedli poplatek poté, co
mnoho privodeti bylo nalezeno povalujicich se na
pracovnich stolech bez uzitku. Privodci zdarma ne-
byly brany vazné. Kniha poprvé piedstavila hodno-
ceni hvézdou v roce 1926, aby upozornila na dobrou
kuchyni. Dvé a tii hvézdicky byly piidany poprvé na
podatku 30. let. Obal priivodce byl piivodné modry,
ale od roku 1931 byl zménén na cerveny. Protoze
se cestovani stale vice rozsifovalo, systém hvézdicek
se rozvijel a privodce se dostal i do dalSich zemi.
V dnesni dobé série obsahuje 12 pritvodcet s vice neZ
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Piipravit biftek na smaZzeni
Aby maso pfi smazeni zachovalo
pravidelny tvar, je dobré ho pfed
tepelnou tupravou ovazat kuchyi-
skym provazkem. Ten seZenete Vv
domacich potrebach, ale také v pa-
pirnictvi. Jednotlivé bifte-
ky jim pfevazte a na konci
udéelejte dvojity uzlik. Pro-
vazek by se do masa nemél
moc zafezavat, ale ani by
nemel byt piili§ volny, aby

nesklouzl. oleji.

nyanevznikaly nam 7molky. Nakonec zamichame po :
jednom vejce a samostatny Zloutek aZ nam vznikne :
docela fidky krém. Do formy s drti opatrné nalijeme
krém a nechame ho par minut odpoéinout. Vyhieje-
me troubu na 160 °C a na stiedni miizku umistime
nadobu s horkou vodou, do které ponofime formu
obalenou alobalem tak, aby voda sahala asi do po-

loviny vysky formy. Pe¢eme cca 30 minut, pak ne- -

chame dort vychladnout v oteviené troubé. Ulozime
v lednici a nechame nejméné 8 hodin prochladnout.
Pied podavanim potieme dort zakysanou smetanou
(250 ml) utfenou s 1zici mouckového cukru a se dveé-
ma l7icemi citrénove tavy.

Doporuéeni: Pravy syr na cheesecake se pouziva
tzv. Philadelphia, u nas podobny syr koupime pod
nazvem Culinaria, ale pokud pouzijete luc¢inu, po-
piipadé italské mascarpone ¢i ricottu, vysledek bude
také skvély.

Cheesecake s malinovou omdckou

Filet 7 hovéziho s omdcékou Bernaise,
bramborovy dort

45 000 hotely a restauracemi napii¢ Evropou a jen
ve Francii bylo prodano 30 miliéni kopii od doby,
co privodce poprvé vySel. Nyni je znam Cerveny
priuvodee Michelin pokryvajici Francii, Rakousko,
Nizozemi, Belgii. Lucembursko, Italii, Némecko,
Spanélsko, Portugalsko, Svycarsko a Velkou Britanii
a Irsko. Pritvodce zabyvajici se Francii je sta-

le povazovan za zna¢né dokonaly. Existuje
pak rovnéz privodce Zeleny Michelin,
ktery se zabyva hlavnimi mésty Evropy.
Prvni pritvodce po méstech mimo

Evropu byl vydan az v roce

2005 pro New York a vroce

2006 pro San Francisco.
Privodce Tokiem, Los
Angeles a Las Vegas
byly poprvé vydany

az v listopadu 2007.

V privodei Tokiem
vydaném v listopadu
2008 bylo udéleno ' o
celkem 227 hvézd -\_,A'

- 9 restauraci dostalo 3

hvézdy, 36 restauraci 2 hvézdy

a 128 restauraci 1 hvézdu. Je to vetsi mnozstvi nez
v piipadé 3 hvézdi¢kovych restauraci v New Yorku
a 2 hvézdickovych restauraci v Pafizi. Ale pfi¢inou
byl ziejme pocet restauraci, které ma Tokio (160 000
- oproti NY s 25 000 a Pafizi s 13 000 restaurace-
mi). Priivodce pro Hong Kong a Macao byl vydan
az nedavno v prosineci 2008, kdy byla jmenovana do
funkce $éfredaktora pro francouzkou sérii priivodce
Némka Juliane Caspar. Je to prvni Zena a zaroveil
prvni ¢lovek jiné narodnosti, ktery pievzal kontrolu
nad francouzskou verzi.

4 /2010

ak jisté vite, 1. 10. 2010 probéhla u nas v Hotelu

Bonato dlouho o¢ekavana akce s panem Zdeii-
kem Pohlreichem. Rozhodli jsme se, Ze Vam, nasim
&tenaitim, piedstavime zakulisi 1 pribéh této akce
formou fotoreportaze, kterou pro nas nafotil pro-
fesionalni fotograf pan Strouhal z Hradce Kralové.
Vybrali jsme pro vas nékolik zajimavych momentt z
prubéhu piiprav celého dne a pokud by jste méli za-
jem si prohlédnout dalsi fotografie, tak jsou umistény
na strankach www.bonato.cz na facebooku Hotelu

Bonato.
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V BONATU

Dovolujeme si vas pozvat v nedéli

5. 12. od 15 hodin

k ndm do Hotelu Bonato, kde pro déti vystoupr:

® 15.00 - animatorka ® 17.00 - kouzelnik

® 18.00 - Mikulas s Gerty a andély a rozdaji détem darecky,
které pro né pripravite.

Vstupné se u nds neplati pouze si rezervujte mista na

el.: 775 357 699

BONATOviny
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.
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Vrchol vaieni - smaZeni
Na smazZeni si vyberte panev, ktera ma
€751 a rovné dno. Teflon se nehodi, lepsi

s

yii, ani maso, které kvili pa-
chuti prepaleného oleje skon¢i
v kosi. Bifteky smazime na
olivovémnebo slunecnico-

vlastnosti ma ocel, liti-
na nebo Zelezo. Pokud
ji rozpalite, bude drzet
stabilni teplotu, a pfitom
se jeji obsah nebude pfe-
palovat. Nehrozi pak
ani zakoufena ku-

4.

piipravy.

Bernaise omacka

Bernaise omacka (na 1/4 litru):
200 ml bilého vinneého octa, 200
ml bilého vina, nebo Vermou-
thu, 2 Izice posekanych listki
estragonu, nebo 2 1zic¢ky suse-
ného, 2 malé na jemno pose-
kané hnédé Salotky, 1 velky
Zloutek, 5 lzic masla, sil

a kayensky pepf podle chuti,
Privéct ocet, vino, 1 lzici es-
fragonu a Salotky do varu a \

povafit vée po 5 min. (zredu-

kovat). Odstavit a nechat tro-

chu zchladnout.

Do mixeru vlozit zchladlou smés,

piidat Zloutek a mixovat vie po 30

sekund. Pfi b&zicim motoru poma-
linku piidavat rozpusténé horké maslo.
Nakonec piidat zbyly estragon a mixovat
jenom po par sekund navic. Je-li omacka prili§
husta, tak pfidat 1zici vina.

1. rare

vave.
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Lanyfové gnocchi se Sampariskou omdckou

Cerveny a zeleny priivodce Michelin
Cerveny priivodce Michelin je podrobn&jsi nez
ostatni Michelin priivodci. Rozséhly systém symboli
popisuje kazdy recenzovany podnik jak v jedné, tak
ve dvou rovinach. Pro restaurace ohodnocene hvéz-
dou take jsou uvedeny navic 3 speciality. V posledni
dobé je piidana hvézdicka mnoha podnikiim,
napi. ve Francii je nyni 9 000 restauraci,
které se mohou pysnit 1-3 hvézdami Miche-
lin. Toto shrnuti je zapisovano do pritvodce
v jazyce zeme, pro kterou je vydavan. ale
symboly jsouzachovany. Cerve-
ny priavodce pouziva anonymni
inspekei a neohlasuje predem
svou navstévu. Michelin po-
zaduje znovu navstivit pod-
niky primémé jednou
za 18 mésich k udrzeni
sveého hodnoceni do bu-
doucna. Zeleny priivod-
ce Michelin se zaméiuje
na konkrétni oblasti Fran-
cie a na mnoho zemi, oblasti a mést mimo Francii.
Vétsina Zelenych privodci pro Francii je dostupna
v nékolika jazycich. Obsahuji zakladni informace a
abecedni seznam popisujici hlavni zajimavosti pod-
nikd. Stejné jako Cerveny privodce Michelin pou-
ziva 3-hvézdickovy systém doporucujici speciality
v podnicich.
Michelinovy hvégdy a dalsi hodnoceni
Michelinitv maskot Bibendum
Priivodce hodnoti 1-3 hvézdami maly pocet restaura-
ci vyjimeéné kvality. Hvézdy jsou udélovany Setrné,
napiiklad ve Velké Britanii a Irsku bylo v roce 2004

Maslo doladi vyslednou chut’

Jemna chuf’ masla. které se na konci
smazeni pridava na biftek, doladi vysled-
nou chut’. Méaslo se na maso poklada ale
opravdu az na posledni chvili, aby se vy-
sokou teplotou neprepalilo. Jak
dlouho je tfeba bifteky smazit,
abyste dosahli pozadovaného
stupné propeceni, se dozvite v
tabulee niZe. Doporucuje-
me dodrzet cas

IDEALINE PROPECENY STEAK
KaZzdy ho ma rad jinak. nékdo témér syrovy, jiny nao-
pak pofadné propefeny s kiupavou kirkou. ¢asy sma-
Zeni jsou viak jen orientacni - zaleZi fotiz i na vysce
masa a vykonu sporaku.
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Zabalit a nechat odpodivat
Hotovy biftek vyjmeme z panve a tepr-
ve ted’ jej osolime. Kdybychom ho so-
lili na za¢atku smazeni, sil by

i st vytahla z masa vlhkost a biftek
3 _ by byl vysuSeny. Zabalime do
S @  dvou vrstev alobalu a polo-
Zime jej na piedehiaty talif.
Nechame odpocivat aspon tfi
minuty. V alobalu maso tzv.
dojde, §favy se rovnomer-

né rozlozi, a jeho chuf
bude jesté jemnéjsi.

Steak se smazi zprudka, jen kratkou dobu - staci minuta z kazde
strany. Maso je pak zvenku hotoveé, ale uvniti polosyroveé az kr-

2. medium rare
Maso je tzv. stfedné syrove, na okrajich fezu pfechazi od svétle
razové do Cervené. Smazime dvé minuty z kazdé strany.
3. medium well
Stfedné propeceny steak je patrné nejoblibenéjsi. viech-
no maso je hotové, jen ve stiedu narazite na narizovélou
cast. Smazit ho musite ¢tyfi minuty z kazde strany.

4. well done
Velmi propecené maso, kde ani ve stiedu nena-
jdete polosyrova mista. Smazime ho pét minut
7 ka7zdé strany.

: Chilsky Sea Bass se zeleninou,

. cifronovoe-zdzvorové glazé

ohodnoceno pouze 5.500 uéastniki — nové 98 re-
stauraci s 1 hvézdou, 11 se dvéma hvézdami a pouze
3 restaurace se tifemi hvézdami. Od roku 1955 pri-
vodee zvyraziiuje restaurace nabizejici dobré jidlo
za dobrou cenu, dnes nazvany jako Bib Gourmand.
Podniky musi mit v nabidce menu, které nepiesah-
ne ¢astku 28£. Nazev pochazi ze slova Bibendum,
coZ je nazev maskota spole¢nosti Michelin. Pritvod-
ce také obsahuje restaurace, kferé nemaji zadnou
hvézdu. Tyto restaurace jsou obvykle hodnoceny
stupnici ,,pfiborii*’. Toto hodnoceni je diavano viem
restauracim, uznanymi v privodci, v rozsahu 1-5
piiborti. Jeden ,piibor* znamena ,docela piijem-
na restaurace” a pét ,piibori* znamena ,luxusni
restaurace*. Jestlize je pfibor zbarven do cervena,
oznacuje to restaurace, kiere jsou ,,velmi piijemné*.
Piiborova stupnice je urena pro oznaceni celkové
piijemného prostiedi a kvalitu restaurace, nicméné
Zadny seznam v privodci nepozaduje vysoky stan-
dard kuchyné.

Restaurace, nezavisle na jejich dal$im hodnoceni
v priuvodci, mohou také dostat dalsi symboly z to-
hoto seznamu:

*  Mince jsou udelovany tém restauracim, kte-
ré serviruji menu za wréitou cenu nebo meéneé.
Cena zalezi na mistnim cenovém standardu.
Ve Francii je pozadovana cena v soucasnosti
16,50 €.

*  Zajimavyvyhled nebo velkolepy vyhled symbo-
lizovany ¢ernymi nebo ¢ervenymi symboly do-
stavaji restaurace, které nabizeji obéd ¢i vecefi
s vyhledem.

*  Hrozny jsou davany restauracim, které serviru-

ji zajimavy vybér vin.
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Pokud se vam budou libit internetové stran-

ky naseho hotelu, staiite se na facebooku

nasimi fanousky a budete dostavat nejCers-
tv&jsi informace o déni v nasem hotelu. Ne-
zapomeiite se podivat také do sekce videa.
kde urcité Casem piibude zajimavé video
z akce s panem Pohlreichem a mate také
k dispozici elektronickou podobu Bonato-
vin zcela v barevném provedeni.
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Tip na gastro vylet
Pec pod Snézkou

music

CcbD, DVD, Mpa, BLU-RAY

Kamenny obchod VV music shop - Jana Vintrova
prodej hudby, mluveného slova, pohadek, filmd atd.,
na CD, DVD a Blu-Ray nosiéich a stylovych doplnki (trika, mikiny)
sidliv Nachodé na pésizéné, Kamenici 144.

Nabizime Siroky vybér z mnoha tituld.
Najdete u nas spoustu zanr(, jak v hudbé, tak i ve filmu.
Na tomto misté se hudba a filmy prodavaji vice nez 50 rokl.
Flrma VV music shop v této tradici pokracule

Prlprawll |sme pro Vas soutez 0 darkovy poukaz v hodnote 500 Kc :
Staéi jen uhodnout kolik titulli obchod VV music shop nabizi.

Mala rada na zavér: Stavie se a miZete si je spocitat.
Odpovédi posilejte do 16. ledna 2011 na: bonatoviny.soutez@seznam.cz

Udé&lejte radost svym bIIzkym. Nablzime darkove poukazy v hodnoté 300- K&,
500 K&, 700,- K& a 1000,- K& s 5 % slevou na dalsl nakup.

music sho

CD, DVD, Mp3, BLU-RAY, STYLOVE DOPLNKY

Jana Vintrova

shop

A. asi 3200
B. asi 4200
C. asi 5200

Jana VINTROVA

P 500«

minimalni ¢astka nakupu

s

Venku za¢ina profukovat, listi ze stromi uz davno zmeénilo svoji barvu, vece-
ry se protahuji a pani Zima zac¢ina nastolovat svoji vladu. Urcité. tak jako ja
se zamyslite, Ze je lep$i zdlouhavé vecery travit ve vyhfaté svétnici, nejlépe
s mékkym krbovym teplickem a pochutnavat si na dobrém jidle. Pokud byste
k tomu chtéli piidat prostiedi ¢eskych hor. nechte se ode mé pozvat do jedné

Srde<né vds zveme na proiiti silvestrovského vecera u nds
v Bonatu, kde pro vas bude hrdt a zpivat

5

Tapas Party

vstupne na akci 350,- K< obsahuje:
hadebni produkci - slavnostni palno<ni pripitek

Dalsi informace a objedndvky na tel.: 775 357 699

od 22 hodin vdm budou v prdbéhu vecera poddvdany nasimi kachafi
tapas speciality za jednotnou cenu

Pokud chcete inzerovat v naSich novindch, kontaktujte nds na tel. nebo e-mail.

Hotel Bonato:
74 Hotel Bonato,

Bonatoviny:

Vs

Lazeniska 102, 547 01 Nachod, tel.:

+420 491 424 540,

Redakce: bonatovir

fax: +420 491 424 525, email: mir

)bonato.cz, www.bonato.cz

z utulnych horskych restauraci. Pokud zavitate
do horského stiediska Pec pod Snézkou, neza-
pomeiite si pfedem rezervovat misto ve zdejsi
restauraci Enzian. Restaurace sama o sobg je
pojata v ptivodnim krkonogském stylu a jeji ku-
chyné s dlouholetou tradici se nese v duchu kla-
sické ¢eské kuchyné se zaméfenim na speciality
zdejsich horalii. Séfkuchai David Grundza, kte-
1y nacerpal mnoho inspiraci na svych stazich ve
svété, se rad vraci jiz k dnes zapomenutym re-
ceptiim, kterym dava nadech modernich trendd
a jisté vas piekvapi svoji originalitou a vybra-
nym vkusem pii servirovani t€chto lahiidek.
Samoziejmé nemizu opomenout vam zde pii-
lozit kontakt, kdybyste se ndhodou nechali zla-
kat na navitévu Pece pod SnéZzkou.

Enzian Restaurant ¢p. 209
tel.: +420 499 736 357, www.enzian.cz

Blizi se ¢as predvanocnich vecirki, proto
Hotel Bonato piichazi s nabidkou zabez-
peceni takovéto akce pro vasi firmu, spo-
le¢nost, $kolu, ale i pro soukromou akci.
Nabizime vam pijjemné prostiedi ve stylu
toskanskych restauraci, vybér z atraktivnich
menu piipravenych na miru pro vasi akci.
Siroky vybér alkoholickych i nealkoholic-
kych napoji. V pfipadé vaseho zajmu vam
zabezpecime hudebni i zdbavni program.
Pokud vas oslovila nase nabidka, kontak-
fujte nas na tel. Eisle 775 357 699 a my pro
vas piipravime kompletni nabidku.



